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Inventia se refera la 0 gama de etichete cu actiune antimicrobiana care incorporeaza
extracte naturale din plante, destinate a fi folosite la etichetarea fructelor care se consuma
Cu coaja, precum si la procedeul de obtinere a acestora.

In scopul depopulérii microbiene cu ajutorul etichetelor antimicrobiene se cunoaste
faptul ca se adauga substante cu actiune antimicrobiana obtinute prin sinteza chimica, de
exemplu clorati (US 8163384). Dezavantajul solutiei prezentate este dat de catre substantele
antimicrobiene de sinteza din categoria cloratilor, care pot adera in cantitati mici pe suprafata
cojii fructului dupa spalare, ajungénd sa fie ingerate de catre consumator.

Se mai cunoagste o eticheta utilizatd la etichetarea fructelor si legumelor
(CN 202512809 U), dizolvabila in apa, care are in componenta pulbere din seminte de
plante, avand ca suport o baza din hartie si care, prin dizolvare, genereaza un agent natural
de spalare pentru contracararea eventualelor pesticide, microorganisme sau bacterii de pe
suprafata fructelor si legumelor.

Se cunoaste, de asemenea, un antiseptic alimentar natural (CN 101536708 A),
constand dintr-un amestec de fructe si frunze de mielarea (Vitex agnus-castus) in cuantum
de 60...80 de parti, usturoi 10...20 de parti, piper chinezesc (Pericarpium Zanthoxyli) 2...8
parti si scortisoara 2...8 parti, si 0 metoda de preparare a acestuia, care se refera, intr-o
prima faza, la macinarea vegetalelor pana la obtinerea de granule cu diametrul de 2...4 mm,
amestecarea ingredientelor, incalzirea amestecului pana la temperaturi de 40...65°C, timp
de 3...4 h, racirea si din nou macinarea acestuia.

Se mai cunoaste o eticheta pentru prevenirea aparitiei infectiilor fungice sau a celor
cauzate de germeni la pomii fructiferi (CN 202436013 U), avand in compunere un strat de
baza din hartie, pe care este aplicat un compus pe baza de chitosan si proteina Harpin,
cunoscuta ca pesticid natural.

Dezavantajul acestor etichete si substante antimicrobiene consta in eficienta lor mai
putin ridicata.

Problema tehnica propusa spre rezolvare de prezenta inventie consta in realizarea
unor etichete cu actiune antimicrobiana, care incorporeaza extracte naturale din plante,
precum menta sau busuiocul, intr-un mix de biopolimeri, fiind eficiente pentru reducerea
germenilor microbieni de pe suprafata coijii fructelor, fara adaos de aditivi obtinuti prin sinteza
chimica, care ar putea interactiona cu suprafata produsului, conform unor etape si parametri
bine stabiliti.

Eticheta cu actiune antimicrobiana conform inventiei rezolva problema tehnica si
inlatura dezavantajele mentionate prin aceea ca este constituita din combinarea chitosanului
1...2% sau a alginatului 1...2% parti in apa distilata, sau al unui mix al acestora, cu un extract
apos de busuioc 1% sau menta 1%, printr-un procedeu conform caruia, intr-o prima faza, se
prepara un extract apos din plante macinate (menta 1%, busuioc 1%), care sunt infuzate in
apa, la temperatura de 80°C, timp de 10 min, se prepara polimerii de tip alginat si chitosan,
in concentratii de 1...2% parti in apa distilata, etapa urmata de filtrarea si centrifugarea
extractului din plante, care se omogenizeaza cu solutia de polimeri de tip alginat, chitosan
sau alginat-chitosan, urmatoarele etape constand in sterilizarea amestecului obtinut la
100°C, timp de 7 min, racirea acestuia, turnarea lui in forme si deshidratarea amestecului la
etuva, la 30°C, timp de 6 h, ultima faza fiind desprinderea etichetelor formate de pe suprafata
formelor si depozitarea lor la 25°C, in ambalaje din plastic inchise ermetic, pana in momentul
utilizarii lor.

Avantajele etichetelor antimicrobiene conform inventiei constau in aceea ca se
prezinta sub forma unei mase plastice care, aplicata pe suprafata fructelor care se consuma
Cu coaja, nu le modifica acestora proprietatile senzoriale (gust, miros, culoare). Ele sunt usor
de aplicat pe suprafata fructelor si pot fi inscrise cu date necesare informarii consumatorilor.
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Prin spalarea cu apa a fructelor, aceste etichete se dezintegreaza, datorita faptului ca
polimerii utilizati au proprietatea de a retine apa, iar biomoleculele active cu activitate
antimicrobiana, incorporate in etichete, sunt eliberate si exercitda un efect antimicrobian,
reducand numarul total de germeni de pe suprafata fructelor. Datorita consistentei, aceste
etichete sunt usor de utilizat.

Etichetele antimicrobiene prezinta, in mod avantajos, eliberarea controlata a
substantelor bioactive extrase din plante cu efect antimicrobian, cu aciiune directa la
suprafata alimentului, ducand astfel la imbunatatirea sigurantei alimentare.

Etichetele antimicrobiene prezentate suntrealizate exclusiv pe baza de compusi non-
toxici, biodegradabili si biocompatibili, folosind extracte apoase din plante.

Gama de etichete antimicrobine care incorporeaza extracte naturale din plante
reprezinta alternativa etichetelor antimicrobiene existente, reducand incidenta toxiinfectiilor
alimentare ca urmare a consumului de fructe cu coaja, prin utilizarea compusilor naturali cu
activitate antimicrobiana.

Procedeul de obtinere a etichetelor antimicrobiene include o prima faza, in care
plantele macinate sunt infuzate in apa, la temperatura de 80°C, timp de 10 min, iar polimerii,
respectiv, chitosan si alginat, in concentratji de 2%, sunt preparati. Extractul din plante filtrat
si centrifugat se omogenizeaza impreuna cu mixul de polimeri alginat-chitosan. Amestecul
obtinut se sterilizeaza la 100°C timp de 7 min, apoi se raceste si se toarnad in forme.
Amestecul turnat in forme se deshidrateaza la etuva la 30°C, timp de 6 h. Dupa procesul de
deshidratare, etichetele formate se desprind de pe suprafata formelor. Materialul de
etichetare se depoziteaza la 25°C in ambalaje din plastic inchise ermetic, pana in momentul
utilizarii lui.

Exemple de obtinere a etichetelor antimicrobiene:

Exemplul 1: Etichete din chitosan cu extract de menta

Se prepara 100 ml de produs, din care se realizeaza 25 etichete cu dimensiunea de
4.5 cm?. Extractul de ment& se obtine prin infuzarea a 1 g de menté deshidratata in 100 ml
apa, la temperatura de 80°C, timp de 10 min. Extractul se filtreaza si apoi se amesteca cu
2 g chitosan acidifiat cu 0,7 ml de acid acetic glacial si se aduce la semn cu apa distilata.
Amestecul se sterilizeaza la 100°C timp de 7 min, dupa care se toarna in placi cu diametrul
de 4,5 cm. Placile sunt expuse procesului de deshidratare la etuva la 30°C, timp de 6 h. De
pe suprafata placilor se desprind discurile formate si se depoziteaza la temperaturi de 25°C
si umiditate de maximum 40%, pana in momentul utilizarii lor. Etichetele sunt lipite pe
suprafata fructelor, iar in momentul consumului, cand sunt spalate, etichetele se
dezintegreaza, eliberand compusii bioactivi din menta, si exercita activitatea antimicrobiana,
reducand numarul total de germeni existent pe suprafata cojii fructului.

Exemplul 2: Etichete din alginat cu extract de busuioc

Se prepara 100 ml de produs, din care se realizeaza 25 etichete cu dimensiunea de
4.5 cm?. Extractul de busuioc se obtine prin infuzarea a 1 g de busuioc deshidratat in 100 ml
apa, la temperatura de 80°C, timp de 10 min. Extractul se filtreaza si apoi se amesteca cu
2 g alginat si se aduce la semn cu apa distilata. Amestecul se sterilizeaza la 100°C timp de
7 min, dupa care se toarna in placi cu diametrul de 4,5 cm. Placile sunt expuse procesului
de deshidratare la etuva la 30°C, timp de 6 h. De pe suprafata placilor se desprind discurile
formate si se depoziteaza la temperaturi de 25°C si umiditate de maximum 40%, pana in
momentul utilizarii lor. Etichetele sunt lipite pe suprafata fructelor, iar in momentul
consumului, cand sunt spalate, etichetele se dezintegreaza, eliberand compusii bioactivi din
busuioc, si exercita activitatea antimicrobiana, reducand numarul total de germeni existent
pe suprafata cajii fructului.
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Exemplul 3: Etichete din alginat-chitosan, cu extract de menta

Se prepara 100 ml de produs, din care se realizeaza 25 etichete de dimensiunea
4,5 cm?. Extractul de menta se obtine prin infuzarea a 1 g de menta deshidratata in 100 ml
apa, la temperatura de 80°C, timp de 10 min. Extractul se filtreaza si apoi se amesteca cu
1 g alginat si 1 g chitosan acidifiat cu 0,7% acid acetic glacial si se aduce la semn cu apa
distilata. Amestecul se sterilizeaza la 100°C timp de 7 min, dupa care se toarna in placi cu
diametrul de 4,5 cm. Placile sunt expuse procesului de deshidratare la etuva la 30°C, timp
de 6 h. De pe suprafata placilor se desprind discurile formate si se depoziteaza la
temperaturi de 25°C si umiditate de maximum 40%, pana in momentul utilizarii lor. Etichetele
sunt lipite pe suprafata fructelor, iar in momentul consumului, cand sunt spalate, etichetele
se dezintegreaza, eliberdnd compusii bioactivi din menta, si exercitd activitatea
antimicrobiana, reducand numarul total de germeni existent pe suprafata cojii fructului.

Exemplul 4: Etichete din alginat-chitosan, cu extract de busuioc

Se prepara 100 ml de produs, din care se realizeaza 25 etichete cu dimensiunea de
4,5 cm?. Extractul de busuioc se obtine prin infuzarea a 1 g de busuioc deshidratat in 100 ml
apa, la temperatura de 80°C, timp de 10 min. Extractul se filtreaza si apoi se amesteca cu
1 g alginat si 1 g chitosan acidifiat cu 0,7% acid acetic glacial, si se aduce la semn cu apa
distilata. Amestecul se sterilizeaza la 100°C timp de 7 min, dupa care se toarna in placi cu
diametrul de 4,5 cm. Placile sunt expuse procesului de deshidratare la etuva la 30°C, timp
de 6 h. De pe suprafata placilor se desprind discurile formate si se depoziteaza la
temperaturi de 25°C si umiditate de maximum 40%, pana in momentul utilizarii lor. Etichetele
sunt lipite pe suprafata fructelor, iar in momentul consumului, cand sunt spalate, etichetele
se dezintegreaza, eliberand compusii bioactivi din busuioc, si exercita activitatea
antimicrobiana, reducand numarul total de germeni existent pe suprafata cojii fructului.

In prezentainventie, originalitatea se datoreaza formulérii de etichete antimicrobiene,
cu continut de biomolecule din extracte vegetale de plante, cu actiune directa asupra
reducerii numarului total de germeni de pe suprafata fructelor care se consuma cu coaja.
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Revendicari

1. Eticheta cu actiune antimicrobiana, caracterizata prin aceea ca este constituita
din combinarea chitosanului 1...2% sau a alginatului 1...2% parti in apa distilata, sau al unui
mix al acestora, cu un extract apos de busuioc 1% sau menta 1%.

2. Procedeu de obtinere a unor etichetelor antimicrobiene, caracterizat prin aceea
ca, intr-o prima faza, se prepara un extract apos din plante macinate, din menta 1% sau
busuioc 1%, care sunt infuzate in apa, la temperatura de 80°C, timp de 10 min, se prepara
polimerii de tip alginat sau chitosan, in concentratji de 1...2% in apa distilata, etapa urmata
de filtrarea si centrifugarea extractului din plante, care se omogenizeaza cu solutia de
polimeri de tip alginat, chitosan sau alginat-chitosan, urmatoarele etape constand in
sterilizarea amestecul obtinut, la 100°C, timp de 7 min, racirea acestuia, turnarea sa in forme
si deshidratarea amestecului la etuva, la 30°C, timp de 6 h, ultima faza fiind desprinderea
etichetelor formate de pe suprafata formelor si depozitarea lor la 25°C, in ambalaje din
plastic inchise ermetic, pana in momentul utilizarii lor.

3. Utilizarea etichetelor antimicrobiene conform revendicarilor 1 si 2, pentru
etichetarea fructelor care se consuma cu coaja sau ca parte constituenta a unei etichete,
pentru obtinerea unui efect antimicrobian.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 192/2017
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