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Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs dietetic pentru consum uman. Procedeul
conform inventiei consta in aceea ca intr-o unitate de
ambalaj de capacitate 400 cmc se dozeazad 10 g
inflorescente de Sambucus nigra, in stare salbatica,
10 g lIamai cu coaja sub forma de felii, si un lichid de
acoperire format din 72 g aditiv alimentar de tip eritritol,
ca inlocuitor de zahar, si 308 ml apa, la temperatura de
30°C, se atageaza un filtru, se etanseaza ambalajul cu
capac si se pasteurizeazd la temperaturd de 90°C,

rezultédnd un lichid cu transparentd moderata, culoare
galben-verzuie, gust dulce-acrisor, echilibrat, si aroma
de flori de soc si lamaie, avand o densitate relativa de
1,063, o viscozitate cinematica de 1,9536 mp/s, pH de
3,43 si o aciditate totald exprimata Tn acid citric de
0,21 g/100 g.
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a) Titlul inventiei: Produs natural alimentar, dietetic din flori de soc proaspete

b) Precizarea domeniului tehnic la care se referd inventia
Inventia se referd la un produs alimentar conservat, de origine vegetals, caracterizat
prin aceea cd are la bazi ca principiu biologic de conservare abioza — fizioabioza iar ca
procedeu de conservare termoabioza, metoda de conservare fiind pasteurizarea. Produsul
poate fi privit ca inventie din punct de vedere al tehnologiei aplicate unor materii prime dintre
care cea principala este apa, iar celelalte sunt florile proaspete de soc, limaia taiatd felii gi

eritritolul ca inlocuitor de zahar,

c) Prezentarea stadiului tehnicii cunoscute _

Exista pe piata de consum produse care fac parte din categoria bauturilor care pot fi
biuturi ricoritoare sau sucuri si care se obfin de obicei din fructe dulci si e}romate. Sucul,
“cordial” din flori de soc poate fi facut relativ usor si la domiciliu dar.est;:e':.,si un produs
comercializat la scard medie. Existd in momentul de fata bauturi récoritoare"eare folosesc o
combinatie de arome care o imitd pe cea naturald. Aceastd bautura, astfel obtinuta este mai
ieftind §i se economisesc astfel bani i forta de munca [1]. Bauturile din flori de soc, naturale
sunt §i un preparat revigorant i stimulant destinat unui scop medicamentos pentru diverse
afectiuni (cardiace, diabet). ,.

Compotul de fructe este un sortiment de conserva de vegetale,‘ prepz;rarté in special
din fructe dulci §i aromate care oferd atat partea lichidd dar si partea solidd, pentru consum.
Folosirea florilor in bucétirie nu este o optiune foarte noud. Originalitatea constd in natura
florilor si permutarea secventelor de proces ale schemei tehnologice de obtinere a compotului.

Este bine cunoscut faptul cé existd o bauturd care se obtine din flori de soc proaspete,
apd, zahdr i 1amdie. Se supune amestecul unui tratament termic, se macereazi se filtreaza si
se conserva prin pasteurizare dupi care se consumai ca i biuturd nediluatd. Are o durabilitate
comerciald mai mare. S-a brevetat invenfia pentru selectarea compozitiei, cantitatea de
materie prim3, selectarea parametrilor. Biutura poate contine polen (potential alergen). Are o
altd ordine a operatiilor in schema tehnologica: partea solida + lichidul fierbinte — (1-3 h, la

65-80 °C) ricire — (> 4 h, la 0-10 °C) — filtrare — pasteurizare filtrat [2].
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Tehnica este este aseminitoare cu cea a compotului dar ordinea tratamentelor

termice este diferita.

d) Prezentarea problemei tehnice

Problema pe care o rezolvi inventia, pentru care ea are mare originalitate este aceea cé
in loc de fructele obisnuite, in produsul alimentar care este conservat prin pasteurizare, produs
care face parte din categoria produselor vegetale, nefermentate, conservate prin termoabiozi,
fara zahir, se folosesc florile de soc, apa, inlocuitorul de zahir si 1améia in cantititi conform
revedicarii 1. Produsul este foarte aproape ca §i caracteristici (ca aroméd predominantd) de
bautura foarte populard care se numeste ’socatd”, iar tehnologia de obtinere este o permutare
a pozitiei unor operatii in schema tehnologicé asa cum reiese din revendicarea 2. Se folosesc
inflorescentele de soc sdlbatic pentru sucuri fermentate, cu zahir si 1dmaie care se consuma
proaspat preparate sau conservate [3],[4],[5]. Dezavantajul ”socatei” (bdutura fermentati) este
faptul ca trebuie consumati in stare proaspatd, imediat dupd fermentare fiind nevoie astfel de
locatie si dispozitive speciale pentru preparare. Are un continut mare de zahir care duce la
cresterea indicelui glicemic §i deci nu poate fi consumat de cei care suferd de diabet [6],[7].

Invenfia prezentatd elimind aceste dezavantaje si astfel se lirgeste plaja de
consumatori.

in Romania, socul, Sambucus nigra, in stare salbaticd, ofera inflorescenta care se
foloseste la fabricarea noului produs, deci este o materie prima ieftind, aproape gratuiti ca si
apa dealtfel. Acest nou produs inventat are la bazi metoda de fabricare, dar prin schimbarea
materiei prime care da partea solidd si cea de indulcire care este alta decat zahirul, are
originalitate. Se filtreaz3 inainte de consum printr-un filtru atagat de gura recipientului inca de
la ambalare, iar aceasti modalitate de consum constituie revendicarea 2.

Scopul inventiei este de a imbogitii sortimentatia de bauturi nealcoolice cu un nou
produs, ieftin si cu duratd mare de péstrare si foarte potrivit pentru consumatorii cu nevoi
speciale, de a inlitura dezavantajul legat de durata de pistrare si continutul de alcool al
’socatei” §i de a promova o modalitate de a utiliza o resursa sustenabild in scop terapeutic si
de alimentatie.

Un alt obiectiv al inventiei',:in conformitate cu revendicarea 2 este acela de a folosi
pentru prepararea produsului inventat, ca materie prima inlocuitorul de zahdr, respectiv
eritritolul. Folosind tehnica de obfinere a compotului, produsul inventat se poate consuma si

in extrasezon de inflorescentd a socului silbatic si mai ales coordonarea la nivel de productie

de serie intr-o fabrica de conserve.
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e) Expunerea inventiei

Socul apartine familiei Adoxaceae, speciei Sambucus. Denumirea stiintificd este
Sambucus nigra L. Cel mai intélnit este cel negru care este un mic arbore ce creste in flora
spontand din Roménia, la marginea padurilor, poienilor, zivoaie, in Europa Centrald, Asia
sdlbatica §i Africa de nord [8]. Peripada de recoltare este incepand cu luna Mai. La prelucrare
cantitatea de deseuri este de aproxiinativ de 30% [9].

Florile de soc au o aroma fructata si proaspéta care este datd de oxizi, linalool, derivafi
linalool si a-terpineol, monoterpene neoxidate, aldehide i alcooli alifatici. Existd 59 de
compusi volatili in extractele de flori in functie de genotip [5], [10]. Florile dau un gust
asemdnitor cu mierea, fructat, dulce - acru cu note de plante [4], [11], [12]. Se prelucreazi
dupa retete stiute[3],[4]. Florile de soc, extrem de aromate au si un puternic efect terapeutic,
fiind eficiente pentru gripe si riceli, guti, infectii pulmonare si boli de piele. De asemenea,
trateaza durerile de git, febra fanului, artrita §i actioneazi ca laxativ usor. Datorita diurezei pe
care 0 produce se recomandd in reurpatism, boli de rinichi si de vezicd. Ceaiul de flori de soc
mireste cantitatea de lapte la femeile care alfipteazi. Avand proprietdti laxative si ajutand la
eliminarea apei din tesuturi, ceaiul este bun ca medicament natural in obezitate. Pentru
aceleasi motive se recomanda in constipatiile de naturad nervoasa [13].

Compozifia chimica a florilor de soc: caracteristice sunt substanfele care particips la
formarea aromei §i care sunt: alcooli, aldehide, cetone, esteri, acizi carboxilici, acizi terpenici
si norizoprenoizi [10]. Monoterpenele dau aroma de trandafir oxidat, nerol oxid, oxid linalool,
a-terpineol si linalool [5],[10]. Monoterpenele ca: limonene dau aroma fructati. Notele
exotice de lemn si iute sunt date de norisoprenoide [10]. Aceste substante au efect si asupra
sanitatii umane. Florile de soc (extractul) mai contin pectind, resturi de acid galacturonic i
monozaharide ca: fructozd 24,28 g/kg su.(substan{d uscatd); 19,71 g/kg su.; glucoza si
dizaharide ca zaharoza 27,35 g/kg su., deci un confinut de zahdr total de 71,34 g/kg su. extract
de flori de soc [14]; acid citric 7,86 g/kg su.; acid malic 30,19 g/kg su.; acid tartric 3,29;
fumaric 0,43 g/kg su.; acid shikimic 2,35 g/kg su, deci un total de 44,5 g/kg su. acizi,
polifenoli 40137 mgGAE/ kg su., deci un continut foarte ridicat [15] si o activitate
antioxidanti de 118,26 mM.

Eritritolul este un indulcitor natural, necaloric, care face parte din grupul aditivilor
alimentari §i care are indicativul ”E 967”. Se mai numeste (2R,3S)-Butan-1,2,3,4-tetraol. Deci
este derivat din zaharuri §i a fost descoperit in 1848. Este un polialcool cu un cohtinut caloric

scizut, aproape fdrd valoare energeticd. Se gdseste, natural in fructe (mere, pere, pepeni,

3 —_




a 2018 00252 11/04/2018

struguri), ciuperci, produse fermentate ca: vin, sos de soia sau branzeturi maturate. Se
foloseste din 1990 si in bauturi ricoritoare. Are tolerantd digestivd bunid. Se obtine §i prin
procedee biotehnologice cu ajutorul unor drojdii osmofile (Aureobasidum, Candida,
Moniliella, Pichia, Pseudozyma, Trigomopsis, Trigosporum), prin fermentarea glucozei,
industrial. Ca si caracteristici fizice eritritolul are: temperatura de topire 120 °C, este o pudra
alba, cristalind, nu este higroscopic, are gust dulce ca al zaharozei, nu jare remanente,
P; = 60-70% din cea a zaharozei (Pi-puterea de indulcire), solubilitate moderata (35 g/100g la
20 °C). Doza cf. FAO/OMS este nespecificata, UE 0 Kcal”. Se foloseste si in USA, Mexic,
Brazilia sau Japonia. Actual se utilizeaza in b3uturi ricoritoare, in amestec cu alti polioli, la
produsele cu pectina si zaharoza sau fara zaharoza. |

Lamaiul este un arbust din familia Rutaceae, nativ din Asia. Are de la 5 la 10 m
inaltime si este considerat vesnic verde. Fructul copt are forma sfericd alungitd si coaja in
culori care variaza de la verde deschis la galben strilucitor. Valoarea nutritionala de
28 kcal/100g este data de: lipide totale 0,3 g/100g; sodiu 2 mg/100g; potasiu 138 mg/100g;
carbohidrati 9g/100g; fibre alimentare 2,8 g/100g; zahdr 2,5g/100g; proteine 1,1 g/100g;
vitamina A 22 IU/100g; vitamina C 53 mg/100g; vitamina Bs 0,1 mg/100g; vitamina Bz 12
ug/100g; calciu 26 mg/100g; fier 0,6 mg/100g; magneziu 8 mg/100g; apa 88,98 g/100g.

Deci materiile prime folosite la noul produs se caracterizeazi prin aceea ci sunt surse
de: vitamina A, C, Bs, Bi2, de aldehide, alcool, cetone, esteri, acizi carboxilici, acizi terpenici
si norizoprenoizi care au efecte nutritive si terapeutice, surse de componenti de aromai
naturald unic#, sunt siirace in grasimi §i bogate in antioxidanti, sunt un adevirat cocktail
nutrifional si terapeutic, iar gustul de dulce este doar o senzatie nu si o acumulare de substante
care cresc indicele glicemic, ceea ce este un imens avantaj. :

Exemplu de realizare a produsului inventat

Obtinerea bauturii cu aromé naturald de soc, dupa procedeul clasic si care este numitd
?socatd” este cunoscuti. Noul produs s-a obtinut in laboratorul de tehnologia conservelor
vegetale, aditivi si ingrediente in industria alimentard, al departamentului de Stiinte Agricole
si Ingineria Produselor Alimentare al Universitatii ”Lucian Blaga” din Sibiu. Au fost efectuate
numeroase experimentdri atit pentru obfinerea unui produs care si aibd o duratd de pastrare
mai mare dar §i pentru a stabili doza de indulcitor care si creeze aceeeasi senzatie de dulce ca
si zaharoza. Noutatea inventiei constd in etapa de intocmire a unei scheme (figura 1) de
obtinere a unui nou produs. Partea solidd a amestecului formati din florile de soc, l&maia

feliatd se dozeazi in unitatea de ambalaj (figura 2). Se acopera cu partea lichids formaté din

’
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amestec de apd potabila si eritritol. Amestecul este incilzit la temperatura de 50 °C. Se adauga
cantitatea de eritritol in functie de puterea sa de indulcire calculatid fati de concentratia
solutiei de zaharoza, care este folositd in mod obisnuit la acest tip de produse, respectiv
”socata”. Nu s-a tinut cont de substanta uscatd a florilor de soc §i a limaiei. Operatia de
pasteurizare contribuie la inc3lzirea amestecului §i a partii solide. Astfel se faciliteazi difuzia
lichidului si echilibrarea compozitiei chimice a partii lichide care se va consuma ulterior. in
timpul depozitarii se desavargeste aceastd echilibrare a componentilor solubili, insolubili gi
volatili. Ei raman incapsulafi in unitatea de ambalaj pani la consum. Inainte de consum se
filtreazd printr-un filtru care este fixat de gura borcanului (figura 4). Partea solidd a
amestecului constituie refuzul si riméne in recipient (figura 5), iar partea lichidd se consuma
imediat (figura 6). Confinutul de substantd uscatd al fractiunii lichide trebuie si fie
aproximativ egal cu cel initial, inainte de inchidere §i pasteurizare.

Din punct de vedere senzorial caracteristicile produsului inventat sunt: lichidul filtrat
are 0 moderatd transparentd (figura 6), are culoarea galben verzuie, nu prezinti particule in
suspensie, gustul este dulce acrisor, echilibrat, aroma predominantd este de flori de soc si
lamaie.

Din punct de vedere fizico chimic, valorile indicatorilor de calitate sunt prezentati in
tabelul 1 de la figierul desene. Fiind un produs care nu existi pe piata pot face o comparatie cu
aceeasi indicatori de calitate determinati pentru socati. Metodele de analizi folosite sunt
recunoscute la nivel internafional si sunt prezentate la bibliografie [16], [17], [18], [19], [20],
[21], [22].

Densitatea relativa a fractiunii lichide a produsului inventat a fost investigatd si
valoarea este de 1,06378, mai mare comparativ cu cea a socatei (1,0475). Conform
tehnologiei folosite la acest tip de produs conservat prin abioza nu sunt pierderi de fermentare
sau la manipuldri §i tratament termic. Densitatea este o expresie a continutului de substanti

-uscatd din unitatea de volum.

In concordantd cu aceasta viscozitatea fluidelor este proprietatea lor de a opune
rezistentd la curgere. Aceasta se datoreazd interacfiunii mecanice dintre particulele
constituente. Deci cu cat aceste interactiuni sunt mai frecvente cu atit vascozitatea este mai
mare. Valoarea vascozitdfii cinematice este 1.9536 m?/s, cu o valoare mai mare decét cea
pentru socatd care este de 1,451 mz(s. Se observd o concordantd intre valoarea densitafii
relative §i a vascozitatii. Adica daca una dintre ele creste, cresc si celelalte, deoarece sunt

expresii fizice ale compozitiei chimice. Factorii care influenfeazd aceste valori sunt:

put
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tehnologia aplicats, reteta folositd, structura molelulard a substanfelor componente,
temperatura la care s-a ficut analiza. ‘

Rezultatele modificarii compozitiei chimice afracfiunii lichide, exprimate ca aciditate
totald (g/100g, exprimatd in acid citric), aciditate volatild (g/100g, exprimatd in grade de
aciditate) si pH sunt redate in tabelul 1. Acesti indicatori de calitate sunt o expresie doar a
componentilor volatili §i ai celor cu grupari chimice acide cum ar fi cei aproximativ 58 de
componenti volatili identificati in extractul de flori de soc (alcool, aldehide, cetone, terpene,
esteri), acizi ca: acid citric, acid ascorbic [23] si acid citric, malic, tartric, fumaric, shikimic in
cantitatea total3 acizi de 44.15 g/kg (raportats la substanfa uscatd) cu pondereaa cea mai mare
de acid malic (30.19 g/kg substan{d uscatd) [24], precum §i cei care rezulti in urma
fermentatiilor care au loc in extract (la socata clasica).

Pentru aciditatea titrabild valoarea este de 0.21g/100 g exprimati in acid citric, mai
micd comparativ cu produsul fermentat care este de 0,321g/100 g exprimata in acid citric.

Acelasi aspect este valabil si pentru aciditatea volatild care este de 2g/100 g exprimatd
in acid citric comparativ cu socata la care este cel putin dubla, 5,5 g/100g , exprimati in grade
de aciditate. pH-ul fiind o alti expresie a componentelor acide are aceeasi tendinti (invers
proportional cu aciditatea total#). Se observa ci la produsul inventat valoarea pH este de 3,43
cu 13 % mai mare comparativ cu socata fermentata.

Continutul de substanti uscatd solubild din produsul nou este redat in tabelul 1. Este
un indicator de calitate prezent in toate pachetele de analize pentru mgteriile prime si
produsele finite din industria conservelor vegetale (sucuri de fructe de soc, s‘i.lcuri de fructe i
legume, vegetale conservate cu zahdr si altele) [25]. ‘

Continutul de substanta uscatd solubild este dat de compozitia chimica a extractelor
care 1n literatura de specialitate este datd de: glucoza, zaharoza, fructoza, unii acizi, polifenoli
[24].

In produsul inventat la valoarea continutului de substantd uscati solubila contribuie
alaturi de aceste substante si eritritolul si componentii migrati din ldméiie in faza lichida.
Astfel o valoare de 18.7 % de exemplu, este usor mai mare comparativ cu cantitatea de
eritritol din retetd de 18 % si mai mare comparativ cu cea a socatei fermentate care este de
14,8%.

f) Prezentarea avantajelor inventiei
Prin aplicarea inventiei se obfin urméitoarele avantaje: va exista pe piati un nou produs

care face parte din categoria b3uturilor; este naturald noua biuturd, cu aroma de soc, care este
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atit de placutd, puternicd si preferatd de consumator; ‘este un produs dietétic deoarece pentru
indulcire se foloseste un indulcitor natural necaloric care nu are indicatie de dozi, nu are
remanente §i da aceeasi senzatie de dulce ca intensitate, ca §i a solutiilor de zaharoza; orice
procesator poate adapta liniile tehnologice existente pentru fabricarea compotului din orice alt
fruct si pentru acest tip de produs; este un produs destul de dulce §i aromat si de aceea se
poate consuma in combinatie cu produse lactate, ceaiuri, creme preparate la recg" si inghetata,
sau direct dupa ﬁltrz_arei modul de fabricatie, de conservare §i consum, din punct. de vedere al
parametrilor operationéli este putin agresiv pentru principiile nutritive ale florilor de soc si
lamaiei, iar pierderile sunt mici si la nivelul componentilor volatili; deoarece se conserva in
solutie de eritritol, florile de soc proaspete si feliile de limaéie proaspete, tratate termic in
recipiente inchise, se evitd dezavantajele care pot reiesi din conservarea cu zahar, fermentare
si tratare termicd in vase deschise, dupa fermentatie, adica pierderea de principii nutritive si

componenti de aroma si terapeutici.

g) Indicarea modului in care inventia poate fi aplicatd industrial
La momentul creearii acestui produs m-am éé,ndit doar la noutatea produsului. Facand
cercetdri am descoperit cd granita intre ce am propus eu §i ce au realizat alti cercetitori este
foarte find, dar consider ci am gasit calea pentru noutate.
Caracteristicile prezentate mai sus §i redarea exemplului de realizare a produsului
inventat fac posibila utilizarea florilor de soc.(Sambucus nigra) proaspete si a lamaiei in orice
fabrica pe linia de obtinere a compoturilor de fructe, a conservei de mazire, fasole péstii care

sunt cele mai folosite in Romania.
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REVENDICARI

1. Produsul natural alimentar, dietetic, pentru consum uman, caracterizat prin aceea ci,
are in compozitie pentru obtinerea a 308 ml de fractiune lichida: 10 g flori de soc
proaspete, 10 g lamaie sub forma de felii, eritritol, ca materie prima care inlocuieste
zaharul, 72 g, 308 ml apd care se adauga intr-un recipient de sticld de capacitate 400
cm?. - i )

2. Procedeul de obtir}ere‘a' produsului natural, dietetic pentru consum uman, din flori
de soc proaspete, l.imé,ie cu coaji, eritritol si apa face parte din categoria de produse
vegetale alimentare care are la bazi ca 'principiu biologic de conservare abioza—
fizioabioza iar ca procedeu de conservare termoabioza, este caracterizat prin aceea c,
pentru obtinerea lui se foloseste efectiv o secventd de etape, de proces pentru
conservare astfel: se dozeazi in unitatea de ambalaj in aceastd ordine florile de soc,
feliile de lamdie si se toarnd lichidul de acoperire, format din api si eritritol, la

temperatura de 30 °C, se atageazi filtrul, se inchide cu capacul §i se pasteurizeazi la

temperatura de 90 °C, urménd s3 fie gata de consum dupi cel putin 20 de zile.
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Schema tehnologica de obtinera produsului alimentar dietetic
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Figura 2

Figura 4
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Figura §

Figura 6

Tabel 1 Indicatorii fizico-chimici determinati pentru produsul inventat

11/04/2018

Viscozitate Substantd Aciditate Acidiate Randamentul
cinematicd  uscata Indicele  totala g/100 volatild pH  d®%»%  de productie
Proba [m?%s] solubila, de g exprimata g/100 g %
% refractie  in acid citric ~ exprimatd
in mval.
1,9536 18,7 1,3616 0,21 2 3,43 1,06378 98
VL 72T
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