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DESCRIEREA INVENTIEI
SUCURI DE FRUCTE FORTIFICATE CU EXTRACTE DIN MATERII
PRIME ALTERNATIVE

Marul este unul dintre cele mai consumate fructe, fiind foarte bogat in fitochimicale cu efecte
nutritionale benefice consumatorilor. Sucul de mere este cel mai popular suc de fructe prelucrat
in mod curent in lume datorita valorii sale nutritionale si aromei tipice (Hyson 2011). in scopul
cresterii calititii sucului de mar si a cantititii de substante benefice pe care le contine, intr-un
studiu foarte recent (15.01.2018), Tian si colab. (2018) mentioneazi necesitatea evaludrii
diferitelor tehnologii de fabricare a sucului de mere, avand in vedere ca majoritatea proceselor
utilizate in mod curent, cuprind cel putin un tratament termic, argumentand astfel preocuparile
stiintifice actuale din domeniu. Pana in prezent, tratamentul termic rimane foarte important,
fiind considerat cea mai utilizata operatie unitara din industria alimentara (Rawson si colab.
2011). Este bine cunoscut faptul ca tratamentele termice reduc nivelul substantelor bioactive
prezente in sucul de mere, in special al compusilor fenolici si al flavonoidelor (Wlodarska si
colab. 2016). Asa cum arati cercetdrile recente, se cautd solutii pentru mentinerea unui continut

cat mai ridicat de substante bioactive valoroase nutritional in sucul de mar.

Céderile fiziologice sunt un fenomen biologic intilnit la majoritatea speciilor pomicole; in
functie de soi, de la fecundare pana la intrarea in parga cad in medie 35% din totalul fructelor
legate prin polenizare (Mitre 2001). Studiile noastre recente (Muresan si colab. 2017) au aritat
faptul ca fructele imature rezultate din caderile fiziologice de la mar, prezinté intre ~1600 mg
GAE/100g in fenofaza 7 zile de la inflorirea deplina si ~20 mg GAE/100g la maturitatea
tehnologicd. Astfel, fructele din caderile fiziologice la méar reprezintd o biomasa foarte valoroasa,

care conform datelor existente, nu a fost exploatat suficient pana in prezent.
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Pe de alta parte, in mod obisnuit, fructele genului Quercus (ghinda) sunt utilizate In principal in
hrana animalelor, in ciuda potentialului lor ridicat asupra economiei rurale. Aceastd preconceptie
este In schimbare, in special datoritad faptului cd valoarea lor nutritionald, continutul ridicat in
compusi fitochimici, activitatea biologica (cum ar fi proprietatile antioxidante, anti-carcinogene
si cardioprotectoare) si utilizarea in tratamentul bolilor specifice (cum ar fi cum ar fi
ateroscleroza, diabetul sau boala Alzheimer) au crescut interesul de a include ghinda in dieta
umand, aga cum arata un studiu recent (Vinha si colab. 2016); prin urmare, ghinda poate fi

considerata o materie prima alternativa cu potential ridicat de valorificare in industria alimentara.

Astfel, prezenta inventie face referire la compozitii de sucuri de fructe si extracte din materii
prime alternative cum ar fi ghinda sau fructele de mir rezultate din caderi fiziologice. in special,
compozitiile sunt realizate prin cupajarea sucului de mér obtinut prin tehnologii clasice de
fabricatie si a diverselor extracte din ghinda si/sau fructe imature de mar, insuficient exploatate si
utilizate pana la acest moment in industria alimentara, fiind astfel considerate a fi materii prime

alternative.

Conform Codex Alimentarius (CODEX STAN 247-2005) sucul de fructe este considerat ca
fiind ,,lichidul nefermentat obtinut din partile edibile de fructe, maturate potrivit, proaspete
mentinute prin masuri post-recoltd”. Subcapitolele 2.1.1 — 2.1.6 definesc diversele categorii de
sucuri, incluzand ,,2.1.3 Suc - extract apos de fructe”, insd Anexa ce cuprinde denumirile
fructelor utilizate la fabricarea sucurilor, nu include genul Quercus, accentuand caracterul

inventiv al prezentei cereri de brevet de inventie.

Sortimentul de produse de tipul sucurilor de fructe, in special al celui de mere, este unul in plina
dezvoltare, cunoscandu-se o multitudine de produse comerciale disponibile pe piata nationala
si/sau globala: ,,Suc de mere si ghimbir”, ,,Suc de mere si coacaze negre”, ,.Suc de mere, morcov
si telina”, ,.Suc de mere si zmeura” ,,Suc de mere si sfecla rosie”, .,Suc de mere si visine”, s.a.
diverse marci private ale lanturilor de magazine, incluzand suc de mere integral, cu pulpd, adaos
de vitamine sintetice, fie individual (Vitamina C) sau sub forma de mix-uri sau complexe
vitaminice, etc. De asemenea o multitudine de documente fac referire la amestecuri de sucuri de
fructe, cu concentrate si extract de Siraitia grosvenorii (CN106720741), diverse alte plante din

medicina traditionala chineza (CN106551057), sucuri de citrice Tmbogatite cu extractii de
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ciuperci considerate a avea proprietiti medicinale, Pleurotus eryngii, Lentinus edodes
(KR20160065434), bauturi pentru mentinerea sanétatii si a starii de bine bazate pe extracte de

Phyllanthus Emblica, Rosa Roxburghii si suc de nuca (CN105767803).

Astfel, dezavantajul principal al produselor mentionate anterior il constituie, prezenga unor
extracte din fructe cu o disponibilitate foarte scazuta in arealul geografic al Romaniei sau chiar
Europa. Pe de alta parte dezavantajul produselor existente pe piata autohtona este constituit de
faptul ca majoritatea materiilor prime (de ex., sfecla rosie, visine, telina, morcov, etc.) sau a
adaosurilor (vitamine, complexe vitaminice, etc.) au un pret de cost sau productie considerabil si

implicd materii prime conventionale.

In acest context, utilizarea unor materii prime alternative cum sunt ghinda sau fructele rezultate
din caderile fiziologice in obtinerea unor extracte bogate in principii biologic active sunt cerute

atat de mediul economic cat si de cel stiintific.

Se cunosc multiple publicatii stiintifice (cele mai relevante si publicate recent, fiind Kowalska si
colab (2017), respectiv Lai si colab. (2017)) ce prezinta subiectul valorificarii sub-produselor
rezultate in industria agro-alimentara (de ex., tescovina si pielite de mar, struguri, ananas, citrice,
palmier, trestie de zahdr, manioc, etc.; coaja de cafea, cacao, etc.; tardte de grau, orez, etc.;
germeni de porumb degresati; s.a.), folosind diverse metode de extractie si recomandand diverse
utilizari care au ca rezultat diverse produse, dintre care enumeram: noodles fara gluten, productie
de acid lactic, etanol, inulinaza, xilitol, antociani, prebiotice, Vitamina B, beta-caroten, uleiuri

vegetale, pigmenti, polifenoli, pectind, acid citric, otet, amidon, s.a.

Cu toate acestea, dupa cunostintele si cautarile noastre, nu exista studii care sa recomande
utilizarea extractelor din materiile prime propuse in prezenta cerere de brevet de inventie (ghinda

si fructele din caderile fiziologice de la mar) ca adaosuri in sucuri de fructe.

Cu relevanta ridicatad pentru prezenta inventie poate fi considerata recenta publicatie (Castro-
Munoz si colab. 2016) ce revizuieste literatura de specialitate cu privire la recuperarea,
separarea si fractionarea compusilor cu valoare adaugata mare, cum ar fi compusii fenolici din
sub-produsele industriei agro-alimentare, aceste activitati fiind considerate provocari majore de

cercetare pentru viitor.
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De asemenea, relevantd prezintd si documentul AU2016101289 ce face referire la metode de
extragere a concentratului de Scaevola spinescens (eng., ,,Marron Bush”) si utilizarea
concentratului respectiv in combinatie cu alte sucuri de fructe, cum ar fi sucul de afine si sucul
de rodie, intr-un supliment nutritional revendicat ca avand proprietéti anti-tumorale si benefice
organismului datorita compusilor bioactivi ai compozitiilor, in special compusi antioxidanti. in
ceea ce priveste aplicatiile din industria sucurilor ale diverselor extracte, trebuie mentionate
incercarile de utilizare ale acestora, brevetul de inventie KR20020009754 revendicdnd un proces
de preparare a unui suc de fructe ce include extract din Eriobotrya japonica si contine aditivii
alimentari - oligozaharide si acid citric. Un supliment alimentar imbunététit obtinut din suc, suc
concentrat sau pulbere uscatéd de fructe Morinda citrifolia, este descris in inventia
JP2004229575, fiind revendicat faptul ca noul produs nu scade efectele benefice ale compusilor
activi si este compus dintr-un amestec de extract de fructe si miere. Pe de alta parte, inventiile
KR20070079648 si KR20050020477, descriu compozitii $si metode de preparare a unor bauturi
functionale pe baza de suc de fructe utilizind extract de propolis, insi prezinta relevantd sciazuta

fatd de prezenta inventie.

Documentul PL.395911 desi contine cuvintele cheie ,,suc de mere” si ,,extracte” pentru cdutarea
in bazele internationale de brevete, nu prezinti relevantd pentru prezenta inventie deoarece face
referire la metode de determinare a gradului de extractie a sucului de mar si nu imbunatatiri sau

adaosuri de extracte cu proprietati antioxidante, asd cum se descrie in prezenta cerere.

Astfel, nici unul dintre aceste documente nu descrie utilizarea unui amestec optimizat de suc de
mar si extract de ghinda sau fructe imature de mir rezultate din caderile fiziologice. Mai mult, in
documentele descrise anterior, produsele sunt obtinute din materii prime foarte diferite fata de

cele descrise in prezenta inventie.

Foarte specific si relevant pentru prezenta inventie, documentul KR20090058759, descrie o
metoda pentru prepararea unui ceai de ghindé ce cuprinde urmétoarele etape: amestecarea a 30-
50% masé de ghindd macinata, 2-10% pudra de scortisoard, 5-10% pulbere de angelica si 30-
63% fdind de orez; se adaugd apa de 6-7 ori mai mult decat materialul amestecat si se extrage la
70-100°C timp de 6-8 ore. Cu toate acestea, desi prezinta relevanta ridicata fata de prezenta

inventie, brevetul nu este opozabil. deoarece descrie un produs din categoria ceaiurilor, iar
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compozitia revendicatd nu este similarad cu cea descrisa in prezenta inventie, care are

aplicabilitate in industria sucurilor de fructe.

De asemenea, cu relevanta, dar nu opozabil este si documentul KR20120051928 ce face referire
la o compozitie cu activitate anti-inflamatorie ce contine 0,1-250 pg/ml extract de ghinda apos
sau alcoolic. Compozitia este utilizata insd pentru tratarea sau prevenirea rinitei, bronsitei,
hepatitei, pleureziei, peritonitei, artritei, astmului, chondromalaciei si spondilitei, compozitia
folosind excipienti sau diluanti acceptabili din punct de vedere farmaceutic. O metoda de
preparare a unui extract metanolic din ghinda cu proprietéati bacteriostatice si aplicatii posibile
ale acestuia sunt descrise in documentul CN102240059 ce prezinta relevanta ridicata, insé care
nu face referire la sucuri din fructe sau produse similare, deci nu este opozabil. De asemenea
Brevetul KR100844577, revendica compozitia si procedeul de obtinere al unei bauturi
fermentate ce contine extracte dintr-o multitudine de plante medicinale, incluzand si pudra de
ghinda intr-un raport foarte scazut de 0.45%, produsul revendicat avand proprietati inhibitorii

asupra Helicobacter pylori.

Dupa cunostintele noastre, nici unul din documentele existente in momentul actual nu face
referire la utilizarea unor extracte de ghinda si/sau fructe imature de mér in compozitia sucurilor

de fructe.

Problema pe care o rezolva inventia este asigurarea unei compozitii inovative de ingrediente si a
unor rapoarte dintre constituentii compozitiei, astfel incat sa se obtina un produs din categoria
sucurilor de fructe cu gust, aroma specifice combinatiei de suc din fructul utilizat si extract de
ghinda si/sau fructe din caderi fiziologice de la mar, precum si coloratie apropiata celor existente,

prezentand astfel un continut superior de compusi biologic activi, in special polifenoli.

Prin aceastd inventie, la consumul sucurilor de fructe cu extracte de ghinda si/sau fructe din
caderi fiziologice de la mar, creste efectul tonifiant, revigorant al acestor produse, in special

datoritd compusilor bioactivi addugati suplimentar prin extractele incluse in noile compozitii.

Sucul de fructe si extractele de ghinda si/sau fructe din caderi fiziologice de la mar, conform
inventiei Inldturd dezavantajele mentionate anterior prin aceea ca sunt constituite din 55...98%

suc de fructe, 2...45% extract din ghinda, si/sau 2...45% extract din fructe rezultate din caderile

f\’ \)

()
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fiziologice de la mér. Cantitatea de extract poate sd fie diminuata in raport cu gustul si aroma
finald tintitd, astfel proportii de 2...5% sunt recomandate pentru produse considerate dulci, sau

>5% pentru produse cu astringenta ridicata.

Principalul avantaj al inventiei consta in utilizarea unor materii prime alternative cu cost redus
de achizitie si utilizate insuficient pand in prezent, respectiv obtinerea unor extracte ale acestor
materii prime, bogate in compusi fitochimici cu beneficii dovedite pentru sanatate, ghinda
prezentand activitate biologica (proprietdti antioxidante, anti-carcinogene si cardioprotectoare) si
fiind utilizata in tratamentul bolilor specifice (ateroscleroza, diabetul, boala Alzheimer) (Vinha,

Barreira et al. 2016).
Exemplul 1 de realizare a inventiei:

Se receptioneaza cantitativ si calitativ fructe din genul Quercus, denumirea uzuala fiind ghinda.
Acestea se conditioneaza prin sortare-calibrare, ce presupune indepartarea materialului alterat,
atacat de daundtori (insecte, rozatoare, etc.) sau care prezintd fungi vizibili si sortarea pe minim o
clasa de dimensiune in vederea uniformizarii operatiilor ulterioare. Premergator operatiei de
spargere-descojire ce se realizeaza in principal manual sau cu echipamente specifice procesarii
nucilor si alunelor de padure, sunt operatiile de spélare-uscare. Acestea pot fi optionale, in
functie de calitatea materiei prime, $i constau In spilare continud sau discontinua in bazine
corespunzitoare si tratamente termice in intervalul 40... 200°C, optim 80°C . Procedeul continua
cu operatia de macinare In mori cu ciocane sau cu valturi pana la o granulozitate cuprinsa in
intervalul 100 um ... 2 mm, optim 100-500 pm. Pudra de ghinda rezultata este supusa la minim 3
extractii apoase succesive la temperatura de min. 50°C si max. 85°C, optim 80°C. Optional,
extractul obtinut se concentreaza intr-un fierbator sub vid, presiune 100 mmHg ... 350 mmHg si
temperaturd 60-80°C. Pentru obtinerea a 100 | produs finit se folosesc 5 ... 45 1 (optim 5 1)
extract din ghinda obtinut asa cum s-a descris anterior si 55 ... 951 (optim 95 1) suc de fructe
(optim suc de mar), compozitie finala 100 I, care in functie de gradul de inocuitate, poate fi
supusd sau nu procesului de pasteurizare si apoi ambalata in recipiente corespunzitoare (optim

fara pasteurizare suplimentara).

?
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Exemplul 2 de realizare a inventiei:

Se receptioneaza cantitativ si calitativ fructe din cdderile fiziologice de la mar. Acestea se
conditioneaza prin sortare-calibrare, ce presupune indepartarea materialului alterat, atacat de
daunatori (insecte, etc.) sau care prezintd degradari de tesut vegetal vizibile. Premergétor
operatiei de méacinare umede care se realizeaza in mori razuitoare, este operatia de spalare.
Aceasta constd in spélare continud sau discontinud in bazine corespunzitoare. Pentru evitarea
oxidarii, imediat dupd macinare, terciul de fructe rezultat este supus la minim 3 extractii apoase
succesive la temperatura de min. 50°C si max. 85°C, optim 80°C. Optional, extractul obtinut se
concentreaza intr-un fierbator sub vid, presiune 100 mmHg ... 350 mmHg si temperaturd 60-
80°C. Pentru obtinerea a 100 1 produs finit se folosesc 5 ... 45 1 (optim 5 1) extract din fructe
imature rezultate din caderile fiziologice, obtinut asa cum s-a descris anterior si 55 ... 951 (optim
95 1) suc de fructe (optim suc de mér), compozitie finala 100 1, care in functie de gradul de
inocuitate, poate fi supusa sau nu procesului de pasteurizare si apoi ambalata in recipiente

corespunzitoare (optim fard pasteurizare suplimentara).

A
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REVENDICARI
1. Compozitii de suc de mar cu extract de ghinda, caracterizate prin aceea ca sunt constituite

din 55...98% suc de mar, 45...2% extract apos de ghinda cruda.

2. Compozitiile mentionate la Revendicarea 1, caracterizate prin aceea ca ghinda poate

suferi tratamente termice (prajire) inainte de procesarea sub forma de extract.

3. Compozitii de suc de mair, caracterizate prin aceea cd sunt constituite din 55...98% suc de

madr, 45...2% extract apos din fructe imature de mar rezultate din caderile fiziologice.

4, Compozitiile mentionate la Revendicarile 1, 2 si 3, caracterizate prin aceea ca sucul de
mar poate f1 inlocuit total sau partial cu alte sucuri de fructe conventionale — de portocale,
lamaie, grapefruit, mango, kiwi, ananas, pere, prune, struguri, banane, cirese, capsuni, diverse

fructe de padure.

5. Compozitiile mentionate la Revendicarile 1, 2, 3 si 4, caracterizate prin aceea ci apa

utilizata la obtinerea extractelor poate fi inlocuita cu alcool etilic.
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Observatii:

1. Revendicarea independenta trebuie sa precizeze in mod clar toate caracteristicile tehnice
esentiale necesare pentru definirea obiectului inventiei, $i sd se bazeze pe descriere. In
cazul de fati s-a constatat ca obiectul inventiei este descris in 2 revendicari separate (1 si
3), care in opinia noastra ar trebui conexate astfel incat sa fie indeplinite conditiile legale.
2. Revendicarea 4 contine informatii tehnice referitoare la utilizarea unor alternative ale
primului component din produsul final, respectiv sucul de mere, iar revendicarea 5
mentioneaza utilizarea extractiei alcoolice ca varianta alternativa la cea apoasa. Aceste
aspecte nu se regasesc in descriere. Conform art.17 alin.3 din Lege - “revendicdrile definesc
obiectul rprotec,tiei solicitate si trebuie sé fie clare, concise si sa fie susfinute de descrierea
inventier”.

3. Fata de documentele din stadiul tehnicii, selectate din materialul documentar cercetat, se
considera ca obiectul revendicat, si anume “sucuri de fructe fortificate cu extracte din materii
prime alternative” nu prezintd activitate inventiva in sensul ca: punerea in comun a
componentei reprezentata de extractul de ghinde cu componenta reprezentata de suc de
fructe, rezultd in mod evident din stadiul tehnicii pentru o persoana de specialitate in
domeniu, in sensul Art. 47 alin.3 din Regulament. Astfel, pentru acea persoana de
specialitate care avand acces la stadiul tehnicii precizat mai sus, si care Tsi propune sa
rezolve problema tehnica (si nu cea economica) care reiese din descriere, aceea de a creste
corginutul compusilor biologic activi, solutia descrisa de prezenta inventie constituie folosirea
evidentd de mijloace cunoscute, in acelasi scop fara obtinerea unor efecte noi sau
surprinzatoare, conform Art.47 alin.9 lit.a din Regulament. Ca urmare, s-a constatat ca nu
sunt indeplinite prevederile Art.11 din Lege.
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