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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs alimentar gi la un
procedeu pentru obtinerea acestuia. Produsul conform
inventiei cuprinde 60% extract natural concentrat din
frunze de mur si zmeur, si 40% maltodextrine ca
excipient de incorporare gi uscare a extractului, cu un
continut de fibre dietetice solubile de 46,5... 49,8% siun
continut de substantd solidd de minimum 90%.
Procedeul conform inventiei constd din solvoliza
hidroetanolicd concomitentd a poliozidelor pectinice, a
hemicelulozelor gi a agliconilor fenolici bioactivi, din
frunzele de mur si zmeur spélate, uscate la confinut de
substanta solidd de 90%, si maruntite la dimensiuni de
40 mesh, cu etanol alimentar de concentratie
45...50% v/v cu addugarea a 0,2...0,3% acid ascorbic

pentru protejarea gruparilor etanolice, la 22..25°C, in
regim de percolare gi gocuri de presiune, timp de 6 h,
urmatd de separarea extractului prin centrifugare timp
de 15...20 min la 2500 rpm gi apoi presarea dispersiei
solide remanente intr-o presé cu snec, extractul rezultat
fiind utilizat ca atare in componenta unor suplimente
alimentare sau se supune distildrii sub vid la 45°C, se
amestecd cu maltodextrine pulbere, iar amestecul uscat
prin atomizare se incorporeaza ca aditiv prebiotic in
componenta unor suplimente alimentare pulverulente.
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PRODUS ALIMENTAR DE ADITIVARE PREBIOTIC DIN FRUNZE DE MUR
91 DE ZMEUR §1 PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTUIA

LIFICIUL DE STAT PENTRU INVENTI St MARCH
, Cerere de brevet de inventie

Nr. . 2~O o (6X ) 4_.0.4: -------

1. REZUMAT

Inventia se refera la un produs alimentar prebiotic pe bazd de frunze de mur
(Rubus hirtus) si de zmeur (Rubus idaeus) si la procedeul de obtinere a acestuia.
Produsul prebiotic, conform inventiei, se prezintd sub formd de pulbere, cu
dimensiuni ale particulelor de 12 — 17 p, de culoare variind de la slab-verzui la brun-
roscat, cu miros §i gust aromat.

Produsul este alcatuit din 60% component natural prebiotic si 40%
maltodextrine care reprezintd excipientul pe care se incorporeaza produsul prebiotic
si, de asemenea, substratul pe care se usuca extractul natural din frunze de mur si de
Zmeur.

Substratul natural prebiotic din frunze de mur si de zmeur contine: 46,5 —
49,8% fibre dietetice solubile (S.D.F.- Soluble Dietary Fiber), 2 — 2,5% zaharuri
solubile, 1,9 — 2,1% extractive neazotate, 1 — 1,1% proteina bruta, 1,2 — 1,4% fenoli
solubili, 0,6 — 0,8% lipide, 3,1 — 3,5% sédruri minerale.

Procedeul de obtinere a produsului alimentar prebiotic constd in aceea ca,
frunzele de mur si zmeur ca atare, dupa colectare, sunt transportate cu o banda de
alimentare, iar apoi se spala cu jeturi de apd rece potabild, se usucd pe un uscator
performant in trei trepte de umiditate consecutive, pana la un continut in substanti
uscatd de minim 90%. Frunzele uscate se maruntesc in moara coloidala, se siteazi la
dimensiuni de 40 meshi si se trec intr-un bazin de preinmuiere dotat cu mixer
orizontal cu programator de ciclu. Peste frunzele méaruntite se adauga un amestec de
alcool etilic alimentar de fermentatie si apad distilatd la o concentratie etanolicid de
50% v/v, durata de preinmuiere fiind de 24 — 48 ore. Dispersia tesut foliar-solvent
hidroalcoolic se transvazeazi cu o pompd In extractor, adaugandu-se acid ascorbic in
proportie de 0,2% din totalul volumului introdus la extractie. Procedeul de extractie,
conform inventiei, are loc la temperatura de 22 — 25°C, fara aport termic suplimentar,

in regim alternativ de percolare si socuri de presiune, pe o durati de 2 — 6 ore.
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Dispersia hidroetanolicd se transvazeaza apoi cu o pompd intr-un separator
centrifugal, unde se centrifugheaza timp de 15 — 20 minute la 2500 rotatii/minut.

Fractiunea fluida se decanteaza, iar reziduul insolubil remanent se trece intr-o
presd cu snec, pentru o recuperare avansatd a fractiunii lichide extrasi din biomasa
foliara.

Extractele reunite se transvazeaza intr-un distilator, prevazut cu o pompa de
vid, prin care se realizeaza scdderea punctului de fierbere al etanolului, astfel incét
distilarea 1n vid sa poata fi realizatd la o temperaturd de maxim 45°C, pentru a nu fi
afectata structura compusilor bioactivi rezultati in urma extractiei etanolice.

Extractul rezultat prezintd o concentratie in compusi solubili de 8,8 — 9,2% si
este trecut intr-un bazin de amestecare in care se adaugd maltodextrina pulbere, pentru
a se obtine o concentratie finala de 15 — 16%.

Amestecul solubil de extract concentrat si maltodextrine este apoi trecut intr-o
instalatie de uscare prin pulverizare tip ANHIDRO. Rezultd o pulbere cu un continut
in substantd uscatd de minim 90%. Pulberea se ambaleaza in vid, in recipiente de
culoare inchisd, de dimensiuni variabile, conform utilizarilor ulterioare, la capacitati
de 250 — 2000 g, intr-o instalatie de dozare, sau intr-o instalatie de dozare extracte

fluide.

2. DESCRIERE

Inventia de fata se referd la un produs alimentar prebiotic obtinut din frunze de
mur (Rubus hirtus) si de zmeur (Rubus idaeus) din flora spontand, prin extractie
solvolitica hidroetanolicd si stabilizarea extractului prin incorporare §i uscare pe
maltodextrine.

Frunzele de mur si de zmeur contin, alaturi de compusii de bazid, metaboliti
secundari bioprotectivi din categoria carbohidratilor necelulozici, a bioflavonoidelor,
a acizilor fenolcarboxilici, etc., care prezintd insusiri fotoprotective, antideshidratante
si antioxidante. Carbohidratii necelulozici, cu structuri lineare sau ramificate si
greutdti moleculare medii, se definesc prin entitdtile denumite generic ,,fibre dietetic
solubile” (S.D.F.-Soluble Dietary Fiber) si fibre dietetice insolubile (I.D.F.- Insoluble
Dietary Fiber).

Fibrele dietetice solubile se considerd in prezent a reprezenta un component

indispensabil in reglarea homeostaziei i a metabolismului glucozei la nivelul
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tractusului gastrointestinal. Prin formarea de geluri, retin apa si electrolitii in
organism, pe care il protejeaza de deshidratare.

S.D.F. mentin nivelul optim al glicemiei, sunt anticolesterolemice,
antidiabetice, diminueazd actiunea agentilor agresivi fatd de mucoasa tractusului
digestiv, mentin un nivel corespunzitor al Fe si Ca seric, cu stoparea anemiei si a
osteoporozei. Actiunea prebioticd se manifestd prin stimularea cresterii si dezvoltarii
bacteriilor probiotice din categoria bifidiobacteriilor (Grajek and Oleynik, 2005).

S.D.F. constituie substratul pe care se dezvoltd microorganismele care
habiteazd in colon, pe care le fermenteazad la acizii grasi cu catend scurtd; acetic,
propionic si butiric (Reimer et.al., 1997).

S-a demonstrat cd acesti compusi rezultati, cunoscuti ca entitatea S.C.F.A.
(short chain fatty acids), interferd cu transportorul glucozei la nivel intestinal,
(GLUT2)mRNA, denumit ,,glucozo-dependent transportor”, efectul final fiind acela
de micsorare a nivelului de glucoza din sénge.

S.D.F. se considerd un component esential in realizarea sigurantei $i securititii
alimentare, recomandindu-se un consum zilnic de 20 — 25 g (Talati and Baker, 2009;
Li and Andrews, 2002).

in recepturile nutritionale din categoria ,,alimentelor functionale”, care in
prezent reprezintd un segment important in asigurarea protectiei fatd de poluantii
ambientali si de stressul cotidian, S.D.F. provin mai ales din resurse procesate pe
scard largd, respectiv din coji de soia si tardte de graminee (griu, orez si ovéaz)
(Inglett, 1991).

Constitutional, S.D.F. sunt poliozide pectinice constituite din unititi lineare si
ramificate de galactani, arabinani, arabinogalactani, galactouronani, de asemenea din
hemiceluloze in a cdror componentd se regdsesc unitdfi de arabinoxilani,
galactomanani si xiloglucani. Numarul unitatilor glicozil variazd intre 50 — 300
(Harding, 2008).

Continutul S.D.F. in diferite resurse vegetale (fructe, legume, cereale) prezinta
valori diferentiate: 5,6% mere, 10,2% fasole, 13% térate de grau (Li and Andrews,
2002).

Sub aspectul insusirilor bioprotective, foarte importantd este conjugarea
lanturilor glicozidice cu agliconii fenolici, in special cu acizii fenolcarboxilici si cu

bioflavonoidele, care conferd insusiri antioxidante, de protectie fatd de speciile
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oxigenului reactiv ,,ROS” de naturd exogend sau endogena (Dopkenicons and
Venskutonis, 1998; Ko and Choi, 2008).

Metodele uzuale de extractie a S.D.F. prebiotice utilizeaza ca extractanti apa
si/sau solutii alcaline de NOH, CO3;Na; sau CO3Ca la dilutii de 1-4%, la temperaturi
de maxim 60°C (Inglett, 1991; Beristain, 2006).

Efectele fiziologice enumerate anterior depind in cea mai mare masurd de
pastrarea integritatii stereostructurale a compusilor heterozidici cu agliconii fenolici.

Pana in prezent, in literatura de specialitate nu s-a semnalat un procedeu de
obtinere a unui produs prebiotic cu un continut ridicat in S.D.F. din frunze de mur si
de zmeur, in care sd se regdseascd integral si agliconii aromatici care potenteazi
efecte bioprotective complementare, antioxidante si antivirale.

Procesarea diferentiata a substratului vegetal pentru a solubiliza
concomitent si structurile glicozidice, hipoglicemiante si agliconii fenolici
antioxidanti

a). Produsul prebiotic, conform procedeului propus de noi, se obtine prin
extractie solvoliticd din frunze de mur si de zmeur In mediu hidroetanolic de
concentratie 50% v/v, care, spre deosebire de procedeele uzuale de extractie
enumerate, solubilizeazd atit structurile glicozidice, cat si agliconii fenolici
bioflavonoidici si fenolcarboxilici. Concentratia etanolicd de 50% faciliteaza
solubilizarea acizilor hidroxibenzoici si hidroxicinamici puternic antioxidanti.
Solubilizarea 1n acest reactant, la temperaturi scizute, de numai 22 — 25°C, fara nici
un aport termic, minimizeaza degradérile stereostructurale ale complexelor fiziologic
active. In acest scop, procedeul prevede si adaosul de acid ascorbic, pentru a proteja
de oxidare grupdrile enolice reactive (grefate pe nucleele fenolice) de conversie In
grupdri chinonice inactive si brunificarea extractelor.

b). Pe de altd parte, procedeele care utilizeaza reactanti alcalini, necesitd
inldturarea cationilor Na" sau Ca*" prin schimb ionic, pe coloane de cationiti, la dilutii
avansate.

¢). Indepartarea reactantului etanolic se realizeazi la temperatura scizuta prin
distilare in vid, la numai 45°C, rezultdnd concomitent o concentrare a extractului
favorabila stabilizirii ulterioare, prin uscare sub forma pulverulenta.

d). Spre deosebire de resursele cerealiere sau leguminoase, care contin
cantitati importante de amidon, §i care necesitd utilizarea de enzime amilotice pentru

separarea S.D.F. din biomasa organica, tesutul foliar elibereaza glicozidele pectice si

¥
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hemicelulozice mai usor, reziduul remanent avand caracteristici de solubilitate
diferentiate, cu structurd lignocelulozica rigidizata.

e). Procedeul prezent realizeaza obtinerea produsului prebiotic cu un continut
ridicat in S.D.F., concomitent cu mentinerea compusilor bioprotectivi din frunzele de
mur si de zmeur, in extracte concentrate, cu minima degradare stereostructurala.

Componenta produsului prebiotic obfinut conform procedeului inventiei

Produsul, conform inventiei, contine 60% substrat natural prebiotic si 40%
maltodextrine, ca excipient de incorporare si uscare a extractului concentrat din frunze
de mur si de zmeur. Substratul natural prebiotic din frunze de mur si de zmeur
contine: 46,5 — 49,8% fibre dietetice solubile (S.D.F. - Soluble Dietary Fiber), 2 —
2,5% zaharuri solubile, 1,9 — 2,1% extractive neazotate, 1 — 1,1% proteina bruta, 1,2 —
1,4% fenoli solubili, 0,6 — 0,8% lipide, 3,1 — 3,5% saruri minerale.

Procesarea frunzelor de mur si zmeur pentru a obtine substratul natural
prebiotic

Procesul tehnologic (fig.1) consta in acea ca frunzele de mur si de zmeur se
spald cu jeturi de apd rece potabila (2), se usucd pe un uscétor performant in trei trepte
de umiditate consecutive (3) uscare, pand la un continut in substantd uscatd de minim
90%. Frunzele uscate se maruntesc (4) prin maécinare, se siteazi la dimensiuni de 40
meshi si se trec intr-un bazin de preinmuiere (5). Peste frunzele maruntite se adauga
un amestec de alcool etilic alimentar de fermentatie si apa distilata, la o concentratie
etanolica de 50% v/v, durata de preinmuiere fiind de 24 — 48 ore. Dispersia tesut
foliar-solvent hidroalcoolic se transvazeazi cu o pompa in extractor (6) adaugandu-se
acid ascorbic in proportie de 0,2% din totalul volumului introdus la extractie.
Procedeul de extractie,conform inventiei, are loc la temperatura de 22 — 25°C, fira
aport termic suplimentar, in regim alternativ de percolare si socuri de presiune, pe o

durati de 2 — 6 ore.

Exemplul 1:

Procedeul tehnologic de obtinere a produsului alimentar de aditivare
prebiotic din frunze de mur

Frunzele de mur uscate (cu un continut in substantd uscata de 90%) maruntite
la 40 meshi, cu un continut in proteini bruta de 14,63%, un continut in celuloza bruti

de 12,2% si cu un continut in metaboliti secundari bioprotectivi constituite prioritar
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din urmitorii componenti (determinati cu metode cromatografic avansate HPL.C-

DAD, MS):

acid elagic 27,3 ppm/g ;
quercitol 10,3 ppm/g ;
rutin 2 ppm/g ;

mircetal 1,2 ppm/g ;
kaempherol 6,42 ppm/g ;
luteolina 3,46 ppm/g .

s-au imersat in solutie hidroetanolica cu o concentratie a etanolului de 50 % v/v, timp

de 48 ore, cu amestecare intermitenta. Raportul tesut foliar:extractant a fost de 1:12.

Dupa preinmuiere, extractia s-a realizat intr-un utilaj de extractie, actioniand

prin cicluri succesive de percolare si socuri de presiune, la temperaturi de 22-24°C,

durata de extractie 6 ore. Dupd separare prin centrifugare si presare, faza fluida s-a

distilat in vid la 45°C. A rezultat un extract cu miros si gust aromat de culoare brun-

roscatd, cu o concentratie globala in substante solubile de 9%.

Nivelul de solubilizare al tesutului foliar s-a situat la valori cuprinse intre 28,2

— 30% din substanta uscata introdusd la extractie.

Extractul s-a omogenizat cu maltodextrind pulverulenta solubild in extract

intr-un bazin de amestecare si s-a uscat prin atomizare, conform procedeului inventiei

descris anterior.

Exemplul 2

Procedeu tehnologic de obtinere a produsului alimentar de aditivare

prebiotic din frunze de zmeur

Frunzele de zmeur uscate §i maruntite ca In exemplul anterior, cu un continut

in proteind bruta de 22,39%, un continut in celuloza bruta de 14,90% si cu un continut

prioritar in compusi bioprotectivi determinati cu metode cromatografice si spectrale

avansate (HPLC-DAD, MS) la limita de detectie de 0,36-5,31 ppm, avand urmatoarea

componenta:

acid elagic 26 ppm/g ;
quercetol 10,1 ppm /g ;
izorahmentin 2,64 ppm/g ;
rutin 8 ppm/g ;

mircetol 3,56 ppm/g ;

o
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- luteolin 3,46 ppm/g ;

- kaempherol 10,5 ppm/g ,
Substratul foliar s-a imersat in amestecul hidroetanolic de 50% etanol, timp de 48 ore,
la un hidromodul de 1:12. Urmeaza aceleasi etape de procesare ca in exemplul nr. 1.

Nivelul de recuperare in solubilizat a tesutului foliar in cazul frunzelor de
zmeur a fost de 25,56%. Concentratia finald a extractului a fost de 8,8 — 9%, uscarea
si stabilizarea s-au efectuat pe suport de maltodextrind ca in exemplul anterior.

Obtinerea de produse complementare prin conditionarea reziduului foliar
rezultat prin procesare extractiva

Reziduul foliar poate fi conditionat in acelasi tip de uscétor, cu un consum
energetic minimal. Umiditatea dupd procesare se cifreazi la valori de 65 — 70%. Cu
aceastd umiditate, reziduul solid remanent poate fi utilizat ca substrat pentru cultura
ciupercilor alimentare si terapeutice. Raportul C/N, in cazul frunzelor de mur, s-a
cifrat la valori de 7,08:1, iar raportul C/N in cazul frunzelor de zmeur a fost de 7,58:1.

Dupa extractie, nivelul proteinei si celulozei s-a modificat astfel: continutul in
proteind bruta s-a marit la 18,26%, iar al celulozei la 16,21%, pentru frunzele de mur.
Pentru frunzele de zmeur, nivelul proteinei brute a crescut la 26,9%, iar nivelul
celulozei brute a crescut la 16,9%. Aceste valori motiveaza utilizarea reziduului cu un
nivel de méruntire avansat in componenta premixurilor furajere ca atare, sau prin
operatii ulterioare de extrudare.

Domenii si nivele de utilizare ale produsului alimentar prebiotic

Produsul prebiotic se poate utiliza ca atare sau ca aditiv in componenta
alimentelor functionale, de exemplu pentru echilibrarea functiondrii tractusului
gastrointestinal si a glicemiei, incorporat in ceaiuri, lapte sau iaurturi, la nivele de 5 —
15 g zilnic, in alimente functionale de echilibrare a greutatii corporale,
anticolesterolemice, in diete de detoxifiere, in diete de contracarare a actiunii speciilor
oxigenului reactiv ,ROS” si a poluantilor ambientali, precum si In recepturile de
alimente functionale cu insusiri de retardare a Imbatranirii.

Continutul in acid elagic conferd, produsului prebiotic insusiri antivirale.

Produsul poate reprezenta un aditiv si in alimentele obisnuite, ca de exemplu
in produsele de panificatie-patiserie, in creme, inghetate, diverse deserturi si bauturi
racoritoare, in care aportul de S.D.F. imbunétateste proprietétile reologice de retentie

a apei In organism in sezonul cald, formeaza geluri stabile in produsele zaharoase,

20
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minimizeazd oxidarea lipidelor in produsele cremoase, conferd prospetime si

micsoreaza adausul de emulgatori de sinteza.
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Legenda fig.1. Sectie de procesare a structurilor foliare pentru obtinerea

de fibre alimentare prebiotice

A S AN L o B

e
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Banda de alimentare cu materii prime vegetale

Sistem de spilare cu jet de apa a materiilor prime vegetale
Uscitor cu gradienti de temperaturi si flux de aer cald
Moari coloidald pentru material vegetal uscat

Mixer orizontal cu programator de cip

Instalatie de extractie la rece

Centrifuga separatoare

Presa cu surub

Instalatie cu vid la 45°C pentru eliminarea etanolului

. Bazin de amestecare pentru adaus de maltodextrini
. Instalatie de uscare prin pulverizare
. Masini de dozat pentru produse pulverulente

. Instalatie de dozare-etichetare pentru produse lichite

11
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3. REVENDICARI

1) Produs prebiotic fluid obtinut prin extractia solvolitica a frunzelor
uscate de mur si de zmeur, maruntite la dimensiuni de 40 meshi, cu un continut in
fibre dietetice solubile (S.D.F.) de 7,4 — 8,25%, cu insusiri antideshidratante si de
reglare homeostatica a nivelului glucozei in organism, cu miros si gust aromat, cu
utilizéri In bauturi racoritoare si hipoglicemiante.

2) Produs prebiotic pulverulent obtinut prin incorporarea si uscarea pe
suport de maltodextrine a extractului fluid din frunze de mur si de zmeur, cu un
continut In fibre dietetice solubile (S.D.F.) de 46,5 — 49,8% si cu un continut in
substantd uscati de minim 90%, utilizabil ca aditiv in alimente functionale sau
suplimente alimentare cu insusiri anticolesterolemice, antidiabetice, de echilibrare a
greutatii corporale, detoxifiante, antivirale, etc.

3) Produs alimentar de aditivare cu proprietati reologice de gelifiere, pentru
retentia apei $i mentinerea prospetimii in preparate alimentare uzuale de panificatie,
patiserie si zaharoase, creme, inghetate, budinci, jeleuri, etc.

4) Procedeu pentru obtinerea produsului prebiotic definit in revendicarile 1 si
2 prin aceea ci se valorificad integral potentialul bioprotectiv al frunzelor de mur si de
zmeur, prin extractia concomitentd a poliozidelor pectinice si hemicelulozice si a
agliconilor fenolici, acid elagic, quercetol, kaempherol, luteolin, etc.

5) Procedeu pentru obtinerea produsului prebiotic definit in revendicarile 1 si
2 obtinut din frunza de mur si de zmeur prin solvolizd hidro-etanolicd extractiva cu
concentratii etanolice la nivele de 45 — 50%, realizate cu etanol alimentar de
fermentatie, cu pret mai redus ca al etanolului de puritate farmaceutica, i cu protectia
gruparilor etanolice reactive prin adausul de acid ascorbic la nivele de 0,2 — 0,3% din
dispersia alcatuita din tesutul foliar si extractant.

6) Procedeu pentru obtinerea produsului prebiotic definit in revendicarile 1si
2 cu utilaje concepute modular, uscarea tesutului foliar urmand a se efectua in
arealurile de provenientd ale resurselor, extractia solvoliticd poate fi practicatd la
nivelul investitional al unor .M.M.-uri, uscarea prin atomizare pe suport poate fi
realizata utilizand instalatiile de obtinere a laptelui praf.

7) Procedeul, conform inventiei, prin care biomasa foliara reziduala, cu un
raport C/N pentru frunzele de mur de 7,08:1 si de 7,5:1 pentru frunzele de zmeur, cu
umiditati cuprinse intre 65 — 70%, poate fi utilizata direct in composturi pentru cultura
ciupercilor alimentare si terapeutice, cu avantajul micgorarii aportului energetic pentru
sterilizare intrucdt cea mai mare parte a Incércaturii microbiene care habiteazd pe
tesuturile foliare se inactiveaza in extractantul etanolic de 50%.

Dupa conditionarea prin uscare, biomasa foliara cu un continut in proteina
bruta de 18,2% pentru frunzele de mur si de 26,9% pentru frunzele de zmeur, poate fi
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integrata in premizurile furajere, cu avantajul maruntirii la 40 meshi care reduce de
asemenea costurile energiei mecanice de prelucrare §i conferd furajului un nivel
ridicat al coeficientului de digestibilitate.
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