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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs functional de tip biscuiti
aperitiv. Produsul conform inventiei este constituit din
faina de orez integrala, 8...20% extract de cétind obtinut
prin extractie cu bioxid de carbon supercritic, sau
4...10% extract de catina incapsulat in izolat proteic de
zer, 10% marmorati cu srot de catina, 30% unt, 20%
zahar alb, 30% apa, galbenus de ou, bicarbonat de

sodiu, produsul avand un continut de 11,6..11,9%
substante proteice, 6,19...7,98% fibre alimentare si o
valoare energetica de 448...484,92 kcal.
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Biscuiti tip aperitiv cu extract de citina obtinut prin extractie cu CO,
supercritic si biscuiti tip aperitiv cu extract de catina microincapsulat in
proteine din zer si tehnologii de obtinere a acestora

Rezumat:

Inventia se refera la descrierea a doua procedee de obtinere a biscuitilor tip aperitiv cu valoare
adaugata datoritad continutului de carotenoizi, cu:

1. Extract de catind obtinut prin extractia cu CO, superecritic;
2. Extract de citind microincapsulat in proteine din zer, obtinut prin emulsionare, reticulare,
coacervare si uscare prin liofilizare.

Biscuitii aperitiv contin urmatoarele materii prime si ingrediente: faind de orez integrald, unt
(30%), galbenus de ou (2), zahar alb (20%) si extract de cétind (8% sau in procente variabile
pana la maxim 20%) sau pudrd microincapsulatd (4% sau in procente variabile, pand la maxim
10%), apa (30%), sare, bicarbonat de sodiu si marmorati cu srot de cétina (10%), atat in exterior
cit si in interior. Procedeele descrise sunt simple, presupunidnd amestecarea ingredientelor
prezentate mai sus, extractul sau microincapsulatul de catina fiind adaugate ca ingrediente.

Revendicari: 2
Figuri: 5
Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie realizarea a doud procedee de obtinere a biscuitilor tip
aperitiv cu valoare addugata care exploateazi potentialul functional al citinei: primul se refera la
tehnologia de obtinere a biscuitilor din fdind de orez integrald cu adaos de extract de catina
obtinut prin extractie cu CO, supercritic si al doilea la tehnologia de obtinere a biscuitilor din
faina de orez integrald cu adaos de extract de catind microincapsulat in izolat proteic din zer.

Dezvoltarea celor doud tehnologii are la bazid evidente epidemiologice conform carora diete
bogate in carotenoizi sunt asociate cu un risc scdzut de aparitie a unor tipuri de cancer,
degenerarea maculard legatd de varstd, cataractd, inhibarea cxidérii LDL mediate de macrofagi
(Perez-Galvez si colab.. 2003, Yeum si colab., 1999, Nishino si colab., 1999, Keri si colab.,
1997).

Pigmentii carotenoidici dau culoarea naturald galbend, portocalie sau rosie a multor produse
alimentare, fiind direct corelati cu calitatea produselor deoarece culoarea reprezintd o
caracteristj ina gradul de acceptabilitate. In afara de aceste aspecte, carotenoizii sunt
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bine cunoscuti datoritd faptului cd unii dintre ei prezintd activitate vitaminicd A (Rodriguez-
Amaya, 1997).

Catina (Hippophae rhamnoides L.) este o specie de plantd cu crestere rapida, cu frunze mari,
spinoase, cu o inaltime de 2-4 m, care produce fructe de culoare portocalie sau rosie (Pop si
colab., 2014). Fructele de catind sunt recunoscute pentru continutul lor in compusi biologic
activi, cum ar fi: vitamine, steroli, tocoferoli, carotenoizi, clorofila, flavonoizi si acizi grasi
polinesaturati (Suryakumar & Gupta. 2011).

Imunitatea scizutd a omului contemporan provoacd industria alimentard la dezvoltarea unor
variante tehnologice nutritionale si functionale care sd favorizeze un stil de viatd sdnitos.
Nutrienti unici, asa cum sunt carotenoizii, nu sunt disponibili in cantititile necesare in dieta
obisnuitd a omului. Prin urmare, tindnd cont de preferintele consumatorilor si de obisnuintele lor,
legate de viatd activd, economisirea de timp, hedonism, tehnologiile si produsele propuse de
prezenta inventie pot reprezenta o varianta de a satisface nevoile corpului uman pentru nutrienti
esentiali, cu rol functional, cu dezvoltarea pe termen lung a unei culturi nutritionale, prin
combinarea alimentatiei si a unui stil de viata sdnétos.

In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie care valorifici
potentialul nutritional si functional al catinei.

in Patent CN 103931713 A este descrisi o tehnologie de obtinere a biscuitilor aperitiv din fiini
de griu, care contine 60-80 parti de fdind, 30-40 parti amidon de cartofi dulci, 3-5 pérti de ulei
comestibil, 6-10 parti de catina, 6-10 parti de smantana, 3-5 parti de angelica sinensis, 2-4 parti
de ligusticum wallichii, 1-3 parti de paducel, 2-4 parti de nu-mé-uita, 1-2 parti de lavanda, 2-3
pérti de hasmatuchi, 2-3 parti de frunze de floarea-soarelui, zahar alb si 8-10 parti de aditivi.
Citina a fost uscatd, mécinata si addugatd sub forma de pulberc.

in Patent CN 103168814 A este descrisi o tehnologie de obtinere a biscuitilor din faina de frisca
cu cétind si o metoda de fabricare a acestora. Produsele contin hriscé, amidon, pudra obtinuti din
frunze de catina, crin, ginostemma, frunze de lotus, paducel, seminte de flatstem, pudrd Konjak,
lapte praf degresat, xilitol, sare, bicarbonat de sodiu si acid citric, cu o tehnologie clasicd de
obtinere a biscuitilor. Revendicarile acestui brevet se referd la un potential efect de reducere a
nivelului de zaharului din sénge, fiind in general recomandat pentru pacientii cu diabet zaharat.

fn Patent CN 103430998 A este descrisi o tehnologie de obtinere a unor biscuiti cu catind cu
destinatie speciald. Biscutii contin 120 - 130 parti faina, 20 - 30 parti de amidon de porumb
dulce, 40 - 60 parti de cdtind, 1 - 2 parti de morinda officinalis, 1 - 2 pérti de rddacini de
polyalthia nemoralis roots, 2 - 3 parti de of amomum villosum, 1 - 3 parti biomasa fermentata, 2
- 4 parti de tuckahoe, 1 - 2 parti de ghimbir, 1 - 2 pérti de salsa, 1 — 3 parti malt, 2 - 3 nuci de
pamant (caryophyllaceous ginseng), 1 - 4 parti de ridicina rosie, 3 - 4 parti de zahar alb granulat,
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tuckahoe si ghimbir, se realizeazd stimularea apetitului si efectele de intdrire a splinei, astfel
incat digestia este usoara, continutul de grasime este scazut si produsul are valoare functionala.

In Patent CN 104365803 A este descrisi o tehnologie de obtinute a biscuitilor bogati in
polizaharide din extract de catind. Extractul de cétind este obtinut din fructe de cdtind, din care
dubla extractie s-a efectuat pentru o ora in apd la fierbere. Extractul se amestecd cu 7-9 parti de
ulei sau unt, 15-24 pérti de zahar granulat si 2-7 parti de lapte praf. Se formeaza un aluat la care
se adauga 55 parti de faind cu un continut redus de gluten, 5-9 pérti de amidon de porumb, 1-1,5
parti bicarbonat de sodiu si sare. Dupd laminare si formare, tratamentul termic se realizeaza la
170°C timp de 11-13 minute, astfel incit temperatura in partea inferioara sa atinga 150°C.
Produsele se ambaleaza.

Fata de cele prezentate mai sus, inventiile noastre se individualizeaza prin utilizarea unui extract
din cétind obtinut prin tehnici eco-friendly si emergente, asa cum este recunoscuta tehnologia de
extractie cu fluide supercritice. Aceastd metodd este o alternativd viabild pentru industria
alimentara datoritd urmatoarelor avantaje: nu contribuie la formarea smogului, nu distruge stratul
de ozon, nu prezinta ecotoxicitate, nu formeaza deseuri lichide, lipsa reziduurilor toxice in
extract, compatibilitatea solventului cu materia prima, capacitatea componentelor bioactive de a
suporta parametrii CO, supercritic (Gitin, 2009), mai ales temperatura (31,10°C).

In practics, peste 90% din extractiile cu fluide supercritice sunt efectuate cu CO, deoarece este
netoxic, neinflamabil, usor de indepartat din extract, disponibil la puritate crescutd si prefuri
mici, nu distruge componentele bioactive, nu formeaza reziduuri, permite separarea usoard a
extractelor, prezinta viteze de difuzie mari, vascozitate scazutd, densitate si putere de solvatare
optima. Aceasta tehnologie a permis extractia compusilor biologic activi din materialul de interes
la urmitorii parametri de extractie: presiune 27,6 MPa, temperaturd 34,51°C, debit de CO2
supercritic de 20 kg/h, timp de 82 de minute (Xiang Xu st colab., 2008).

De asemenea, inventia noastrd presupune microincapsularea compusilor biologic activi din
extractul de catind prin tehnici combinate, care presupun emulsionarea, reticularea, coacervarea
si liofilizarea. S-a utilizat pentru microincapsulare izolat proteic din zer, cu minim 90% continut
de proteind si transglutaminaza microbiand pentru reticulare {conditii de reactie enzimaticd 4 mg
enzimd/g proteind, 40°C/5 ore, sub agitare). Microincapsularea a avut ca scop protejarea
carotenoizilor de efectele de degradare ale conditiilor de procesare specifice industriei
alimentare, cum ar fi: regimul termic, lumina, oxigenul, pH-ul etc.

Parametrii inventiei

Pentru obtinerea extractului de citind s-a utilizat tehnica de extractie cu CO, supercritic, dupa
metodologia descrisd de Mihalcea si colab (manuscris submis). Microincapsularea extractului de
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transglutaminazd microbiana (4 mg enzim&/g proteind). Reactia de reticulare s-a desfisurat la
40°C timp de 5 ore, sub agitare (500 rpm). Ulterior, s-a adaugat o solutie de 1% guma acacia,
amestecul mentindndu-se sub agitare 30 min, la 500 rpm si 40°C. Coacervarea a presupus
scdderea pH-ului solutiei la valoarea de 3,75, urmata de liofilizare (CHRIST Alpha 1-4 LD plus,
Germania), la -42 °C sub presiune de 0.10 mBar pentru 48 h. Ulterior, pudra a fost colectata,
ambalata si pastrata la -4°C pana la caracterizare si utilizare in biscuiti.

Analiza celor doud ingrediente, extract de citind si pudrd microincapsulatd, din punct de vedere
al continutului de carotenoizi s-a efectuat prin analiza HPLC (Mihalcea si colab., manuscris
submis). Astfel, s-a evidentiat faptul cd extractul contine 11 compusi carotenoidici, compusii
majoritari fiind: B-carotenul (104.52 mg/g DW), B-criptoxanthin-palmitatul (50.26 mg/g DW),
cis P-carotenul (70.11 mg/g DW), zeaxantin di-palmitatul (78.43 mg/g DW) si zeaxantin-
palmitate-miristat (62.03 mg/g DW). Pudra microincapsulatd a prezentat un continut mare de
esteri ai carotenoizilor, si anume: B-criptoxantin-palmitat (55.93 mg/g DW) si zeaxantin di-
palmitat (72.62 mg/g DW).

Pudra microincapsulatd a prezentat urmétorii parametri fizico-chimici: eficienta incapsularii
95,04+0,34%, umiditate 8,91+0,45% si substantd uscatd 9(,09+0,47%. Continutul total de
carotenoizi din pudra microincapsulata a fost de 933,60+1,02 pg/g su.

Biscuitii aperitiv contin urmaitoarele materii prime si ingrediente: fdind de orez integrald, unt
(30%), galbenus de ou (2), zahar alb (20%) si extract de cétind (8% sau In procente variabile
pand la maxim 20%) sau pudrda microincapsulatd (4% sau in procente variabile, pana la maxim
10%), apa (30%), sare, bicarbonat de sodiu si marmorati cu srot de catina (10%), atat in exterior
cat si in interior.

Procedeele descrise sunt simple, presupunand amestecarea ingredientelor prezentate mai sus,
extractul sau microincapsulatul de catind fiind addugate ca ingrediente. Aluatul a fost obtinut in
doui etape cu ajutorul unui robot cu puterea de 1000 W:

- inetapa 1 au fost amestecate ingredientele solide timp de 30 secunde la 500 rpm;
- 1n etapa a doud s-a format aluatul prin adaugarea ingredientelor lichide si framéntare timp
de 150 secunde 1a 500 rpm si temperatura de 24 — 26°C.

Dupi framantare, aluatul a fost pastrat la 4°C timp de 15 minute. Bucitile de aluat au fost trecute
prin matritd cu latimea de 17,5 mm, iniltimea 8 mm, prevazuti cu trei canale cu adancimea de 3
mm, iar lungimea biscuitilor s-a stabilit la 47 mm. Coacerea a fost realizata intr-un cuptor cu
convectie, la 185°C, timp de 12-15 de minute.

Biscutii aperitiv rezultati au o culoare galbend, specifica cétinei, sunt dulci- acrisori, au un gust
placut care imbina aroma de orez cu cea de citind si reprezinta o sursd de carotenoizi si esteri ai
acestora.
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Experimente efectuate

Extractul de citind si pudra microincapsulatd au fost caracterizate inainte de utilizare in biscuiti
in ceea ce priveste continutul in carotenoizi, umiditate si substanta uscaté (Tabel 1).

Tabel 1. Caracteristicile extractului de cétina si a pudrei microincapsulate

_ Ingredient Imidit . tantd usca
Extract de cétina 11,79+0,25 88,21+0,45
Pudra 8,91+0,45 90,09+0,47
microincapsulata
Analizand datele se poate aprecia ca extractul de catina obtinut prin extractie cu CO; supercritic
a avut un continut total de carotenoizi de 412,44 mg carotenoizi/g citind uscatd, compusii
majoritari fiind B-carotenul (104.52 mg/g su), B-criptoxanthin-palmitatul (50.26 mg/g su), cis -
carotenul (70.11 mg/g su), zeaxantin di-palmitatul (78.43 mg/g su) si zeaxantin-palmitat-miristat
(62.03 mg/g su). Microincapsularea extractului de catina a avut o eficientd a incapsularii de
95,04+0,34%, utilizind metoda descrisd de (Mihalcea si colab.. manuscris submis). Pudra a avut
un continut total de carotenoizi de 933,60+1.02 pg/g su, compusii majoritari fiind esteri
carotenoidici, cum ar fi: B-criptoxantin-palmitat si zeaxantin di-palmitat.

Schemele bloc de obtinere a pudrei microincapsulate, biscuitilor cu extract de catind CO, si
pudrd microincapsulati sunt prezentate in Figurile 1, 2 si respectiv 3. Biscuitii au fost analizati
din punct de vedere fizico-chimic si microbiologic, rezultatele fiind prezentate in Tabel 2. in
vederea determinarii functionalitétii biscuitilor, pentru toate probele s-a determinat continutul
total de carotenoizi, utilizindu-se metoda descrisda de Rodrigucz-Huezo si colab. (2004).
Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 2.

Pentru a se demonstra corelatia intre adaosul de ulei de catind/pudrd microincapsulatd si
concentratia de carotenoizi totali din produs, au fost efectuate probe experimentale la care
continutul de ulei de cétina a fost de 4, 12, 16 si respectiv 20%. De asemenea, au fost efectuate
probe experimentale in care continutul de pudrd microincapsulati a fost de 4, 6 si 10%. In
biscuitii obtinuti s-a determinat continutul de carotenoizi totali, punandu-se in evidentd o
corelatie pozitiva intre adaos si concentratia determinata in produs (Figura 4). De asemenea, s-a
urmdrit si variatia culorii la depozitare timp de 28 zile la temperatura de 4-6°C. Rezultatele au
demostrat ci nu existd o variatie semnificativd a culorii in perioada depozitarii. Pentru a
demonstra functionalitatea produselor obtinute s-a determinat activitatea antioxidanti a
biscuitilor tip apertiv, rezultatele fiind prezentate in Tabelul 2 si Figura 5. Produsele au
prezentat o activitate antioxidantd ridicatd, putdnd fi in plus destinate consumatorilor celiaci,
deoarece nu contin gluten.

Analiza criteriilor microbiologice si de igiend a procesului releva faptul ca in probele de biscuiti
testate, conform ISO -1, prezenta microorganismelor din genul Enterobacteriaceae este
negativa. In cegf Gopr
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Revendicari

Tehnologii de obtinere a biscuitilor aperitiv cu valoare addugata, obtinute in cadrul contractului
de cercetare 42/1.10.2015, Program Resurse umane, cod proiect PN-II-RU-TE-2014-4-0115,
Compozite functionale pe bazd de proteine din zer si extracte vegetale pentru aplicatii in
industria alimentard, privind utilizarea extractului de céatind obtinut prin extractie cu CO;
supercritic si a carotenoizilor din catind microincapsulati prin tehnici combinate, pe bazi de faina

integrald de orez si cu 8-20% adaos de ingrediente cu valoare functionald, cu activitate
antioxidantd si fara gluten, cu marmorare finald cu srot de cétind si cu un continut de carotenoizi
totali in produsul finit care variaza intre 3,50+0,04 mg/g su si 7,5+0,04 mg/g su la adaos de 8 %
ulei de catina si respectiv 4% pudrd microincapsulatd, astfel incat sa se asigure obtinerea unor
produse cu potential functional ridicat.
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Figura 4. Variatia continutului de carotenoizi totali in biscuiti in functie de adaosul de ulei de
catind respectiv pudrd microincapsulata
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Figura 5. Activitatea antioxidanta a biscuitilor tip aperitiv in functie de adaosul utilizat

1

Inhibitia, %

40.00 -
3500 -

30.00

N
ol
o
o

20.00
15.00
10.00
5.00
0.00

15

5 10 20
% ulei de catina/pudra microincapsulata adaugate
&Pl BP2 AP3

| W

/\



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims
	Drawings



