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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
produs nutraceutic cu proprietati antioxidante si
antidiabetice. Procedeul conform inventiei consta in
aceea ca fructele proaspete, recoltate, de aronia,
eventual in amestec cu 0,5...45% fructe de cating,
merisor sau acerola, sunt uscate la temperaturi
controlate, de 40...60°C, timp de 48...96 h, perioada in
care se verificd umiditatea, pentru conservarea
compusilor activi din fructe, dupé care fructele uscate
sunt macinate, rezultdnd o pudra cu granulatia de

20...200 mesh, care este supusa procesului de cernere,
analizei biochimice privind continutul de antociani,
polifenoli, flavonoide si activitate antioxidanta, dupa
care pudra este incapsulata, rezultdnd capsule vegetale
care contin 100...250 mg substanta activa cianidina, cu
actiune asupra neutralizarii radicalilor liberi la nivel
celular.
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PROCEDEU DE OBTINERE A UNUI PRODUS NUTRACEUTIC CU
PROPRIETATI ANTIOXIDANTE SI ANTIDIABETICE

DESCRIEREA INVENTIEI

Inventia se referd la obtinerea unui produs nutraceutic sub formd de capsule cu proprietati
antioxidante care incorporeazd pudri din fructe obtinute prin uscarea acestora la temperaturi joase
fard utilizarea unor solventi de extractie.

Cresterea si Tmbunitidtirea calititii vietii prin asigurarea unei diete bazate pe produse
naturale este o problemd esentiala si de impact pentru domeniile alimentare, nutritive §i sénétate.
Bolile degenerative apar cu preponderentd in randul tinerilor desi din punct de vedere fiziologic este
anormal. Astfel consumatorii devin tot mai atenti la calitatea alimentatiei respectiv produsele
introduse in dieta zilnici. Pentru aceasta cercetitorii din domeniu mereu incearca formularea,
implementarea si introducerea in dieta zilnicd a unor produse naturale cu beneficii majore pentru
sdndtatea umana.

Se cunoagte cd nutraceuticele sunt produse cu actiune fiziologicad doveditd de profilaxie sau
tratament al unei boli cronice, prin urmare persoanele carora se adreseaza sunt cele care urmeazi un
tratament complex sau cele care sunt supuse unei suprasolicitiri. Conform datelor stiintifice
existente antocianii din fructe si legume oferd protectie si previn bolile degenerative, precum
diabetul, cancerul sau bolile cardiovasculare. Efectele antocianilor testati pe culturi celulare sunt
legate de capacitatea lor de a neutraliza speciile reactive ale oxigenului, de stimularea expresiei
enzimelor de fazd II si de reducerea proliferarii celulare prin modularea cdilor de transductie a
semnalelor. Efectele anti-proliferative si anti-tumorale ale extractelor bogate in antociani au fost
demonstrate pe celule tumorale orale de colon sdn, prostatd, cancer cervical si ovar cancer cervical
(Rugind si colab.,, 2012, Sconfa si colab. 2013). Existi si alte studii care relevd potentialul
stimulator al antocianilor asupra secretiei de insulind (Rugini si colab., 2011).

Elementele de noutate in realizarea capsulelor ce contin pudra din fructe de aronia constau in
utilizarea temperaturilor controlate si evitarea addugarii de aditivi sau conservanti obtinuti prin
sintezd chimica.

Consideram ca procedeul de uscare la temperaturi controlate utilizat este o metoda eficienta
si ecologicd care asigura conservarea compusilor activi din fructe. Acesta garanteazd calitatea
produselor, fiind un procedeu de conservare a fructelor proaspete, bazat pe eliminarea excesului de

apd pand la limita la care este opritd activitatea vitald, atit a fructelor cat i a microorganismelor.
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Adaugarea de conservanti §i aditivi nenaturali obtinuti prin sinteza chimica este evitata prin
inlocuirea acestora cu pudra din fructe care au un binecunoscut caracter antibacterian §i antimicotic
(fructe de catin3, merisor §i acerola).

Capsulele obtinute sunt transparente, au un continut de origine vegetald 100%, obtinut din
fructe expuse la temperaturi controlate, cu proprietitile senzoriale ale fructelor nemodificate (gust,
miros, culoare). Pudra obtinutd din fructe de aronia contine compusi bioactivi (polifenoli, antociani)
in doze zilnic recomandate (100-250 mg substant{d activd (cianidina), cu actiune directd asupra
neutralizirii radicalilor liberi la nivel celular.

Problema tehnicd propusd spre rezolvare de prezenta invenfie constd in realizarea unor
capsule cu proprietiti antioxidante care contin pudrd din fructe (aronia), fruct cunoscut pentru
potentialul antioxidat si chemopreventiv. De asemea fructele de aronia contin cantititi insemnate de
vitamina C, ceea ce Ti confera si capacitate de conservare buna.

Procedeul de obtinere a capsulelor vegetale cu aronia. Fructele proaspét recoltate sunt expuse
inifial la temperaturi variind intre 40°-60°C pentru 48-96 ore, timp in care se verificd umiditatea.
Fructele uscate sunt méicinate rezultind o pudrd cu granulatie intre 20 - 200 mesh. Pudra obtinuta
se ceme pentru a fi mai usor de manevrat Tn procesul de incapsulare. Pudra rezultati in urma
procesului de cernere va fi analizatd din punct de vedere biochimic (continut antociani, polifenoli,
flavonoide, respectiv activitate antioxidantd), fiind ulterior introdusd in capsule vegetale cu
dimensiunea 0. Capsulele se depoziteazi la 25°C in ambalaje din plastic, ermetic inchise gi
etichetate. Se prepara 4.5 kg pudri din care se realizeaza 100 cutii a cate 90 capsule.
Procedeul de obtinere in vederea realizarii capsulelor cu aronia include o primé fazi in care fructele
proaspete recoltate sunt expuse la temperatura de 40°C timp de 96 ore, timp n care sunt verificate
pentru determinarea umiditatii. Fructele obtinute in urma uscérii sunt supuse procesului de macinare
rezultand o pudra de o granulatie cuprinsi intre 20 - 200 mesh. Pudra astfel obtinuta va fi cernuta
pentru ca aceasta si fie mult mai fluidd si usor de manevrat in procesul de incapsulare. Pudra
rezultatd in urma procesului de cemere va fi incapsulatd in capsule vegetale, dimensiunea 0. Se vor
realiza capsule in diferite combinatii de pudre obtinute din fructe de aronia, catini, sau acerola. In
concentratia cea mai mare se va regisi in capsuld, pudra obtinuti din fructe de aronia. Procentul de
fructe de citind,, merisor, respectiv acerola, va fi de 0.5-45%.

Capsulele cu aronia se depoziteaza la 25°C in ambalaje din plastic ermetic inchise, etichetate

pand in momentul utilizarii lor.
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Exemple de obtinere a capsuleleor vegatale:

Exemplul 1: Capsule vegetale cu fructe de aronia

Se prepara 4.5 kg pudrd din care se realizeaza 100 cutii a cate 90 capsule.
Fructele proaspit recoltate sunt expuse la temperatura de 40°-60°C timp de 48-96 ore, timp in care
sunt verificate pentru determinarea umidititii. Fructele obtinute in urma uscdrii sunt supuse
procesului de micinare rezultand o pudrd de o granulatie cuprinsd intre 20 - 200 mesh. Pudra
astfel obtinutd va fi cernuti pentru ca aceasta si fie mult mai fluida si ugor de manevrat in procesul
de incapsulare. Pudra rezultatd in urma procesului de cernere va fi analizatd din punct de vedere
biochimic (confinut antociani, polifenoli, flavonoide, si activitate antioxidantd) apoi va fi
incapsulatd in capsule vegetale, dimensiunea 0. Capsulele cu aronia se depoziteaza la 25°C in

ambalaje din plastic ermetic inchise, etichetate pana in momentul utilizarii lor.

Exemplul 2: Capsule vegetale cu fructe de aronia si citina

Se prepard 4 kg pudrd din care se realizeazd 100 cutii a cate 90 capsule.
Fructele proaspat recoltate sunt expuse la temperatura de la temperatura de 40°-60°C timp de 48-96
ore, timp In care sunt verificate pentru determinarea umidititii. Fructele obtinute in urma uscirii
sunt supuse procesului de micinare rezultand o pudra de o granulatie cuprinsi intre 20 - 200 mesh.
Pudra astfel obfinuti va fi cernutd pentru ca aceasta si fie mult mai fluida si usor de manevrat n
procesul de incapsulare. Pudra rezultatad in urma procesului de cernere va fi analizatd din punct de
vedere biochimic (confinut antociani, polifenoli, flavonoide, si activitate antioxidantd) apoi va fi
incapsulata in capsule vegetale, dimensiunea 0. Cantiatea Procentul de fructe de catind continut este
cuprins intre 0.5-45%. Capsulele cu aronia se depoziteazi la 25°C in ambalaje din plastic ermetic
inchise, etichetate pana in momentul utilizirii lor.
Exemplul 3: Capsule vegetale cu fructe de aronia si acerola

Se prepard 4 kg pudrd din care se realizeazd 100 cutii a cate 90 capsule.
Fructele proaspat recoltate sunt expuse la la temperatura de 40°-60°C timp de 48-96 ore, timp in
care sunt verificate pentru determinarea umiditafii. Fructele obtinute in urma uscirii sunt supuse
procesului de micinare rezultand o pudrd de o granulatie cuprinsi intre 20 - 200 mesh. Pudra
astfel obtinutd va fi cernuti pentru ca aceasta si fie mult mai fluida si usor de manevrat in procesul
de incapsulare. Pudra rezultati Tn urma procesului de cernere va fi analizatd din punct de vedere
biochimic (confinut antociani, polifenoli, flavonoide, si activitate antioxidanti) apoi va fi

incapsulati in capsule vegetale, dimensiunea 0. Procentul de fructe de acerola confinut este cuprins
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intre 0.5-45%. Capsulele cu aronia se depoziteazd la 25°C in ambalaje din plastic ermetic inchise,
etichetate pana in momentul utilizarii lor.
Exemplul 4: Capsule vegetale cu fructe de aronia si merisor

Se prepard 4 kg pudrd din care se realizeazd 100 cutii a cate 90 capsule.
Fructele proaspat recoltate sunt expuse la la temperatura de 40°-60°C timp de 48-96 ore, timp in
care sunt verificate pentru determinarea umiditafii. Fructele obfinute in urma uscérii sunt supuse
procesului de mécinare rezultand o pudrd de o granulatie cuprinsd intre 20 - 200 mesh. Pudra
astfel obtinutd va fi cernutd pentru ca aceasta si fie mult mai fluida si usor de manevrat in procesul
de incapsulare. Pudra rezultatd in urma procesului de cernere va fi analizati din punct de vedere
biochimic (confinut antociani, polifenoli, flavonoide, i activitate antioxidantd) apoi va fi
incapsulata in capsule vegetale, dimensiunea 0. Procentul de fructe de acerola continut este cuprins
intre 0.5-45%. Capsulele cu aronia se depoziteaza la 25°C in ambalaje din plastic ermetic nchise,
etichetate pand in momentul utilizirii lor.
Exemplul 5: Capsule vegetale cu fructe de aronia si fructe de catini, merisor, acerola

Se prepard 4 kg pudrd din care se realizeazd 100 cutii a cate 90 capsule.
Fructele proaspit recoltate sunt expuse la la temperatura de 40°-60°C timp de 48-96 ore, timp in
care sunt verificate pentru determinarea umiditdfii. Fructele obtinute In urma uscérii sunt supuse
procesului de mdcinare rezultand o pudrd de o granulatie cuprinsd intre 20 - 200 mesh. Pudra
astfel obtinutd va fi cernuti pentru ca aceasta si fie mult mai fluidi si usor de manevrat in procesul
de incapsulare. Pudra rezultatd in urma procesului de cernere va fi analizatid din punct de vedere
biochimic (continut antociani, polifenoli, flavonoide, si activitate antioxidantd) apoi va fi
incapsulatd in capsule vegetale, dimensiunea 0. Procentul de fructe de acerola confinut este cuprins
intre 0.5-45%. Capsulele cu aronia se depoziteaza la 25°C in ambalaje din plastic ermetic inchise,

etichetate pand in momentul utilizirii lor.
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REVENDICARI

Capsulele contin fructe de aronia, goji, citind, soc, , merigor §i acerola, avand actiune
antioxidantd s§i antidiabeticd se caracterizeazd prin faptul ca acestea contin 100-400 mg
substanti activa (exp. cianidina).

Fructele proaspit recoltate sunt expuse la temperatura de 40°-60°C pentru 48-96 ore, timp in
care se verifica umiditatea. Fructele uscate sunt micinate rezultdnd o pudrd cu granulatie
intre 20 - 200 mesh. Pudra obtinutd se cerne pentru a fi mai usor de manevrat in procesul
de incapsulare. Pudra rezultatd in urma procesului de cernere va fi analizatd din punct de
vedere biochimic (continut antociani, polifenoli, flavonoide, respectiv activitate
antioxidant#), fiind ulterior introdusd in capsule vegetale cu dimensiunea 0. Capsulele se
depoziteazd la 25°C in ambalaje din plastic, ermetic inchise si etichetate. Din 4kg pudra
obtinuti se realizeaza 100 cutii a cate 90 capsule.

Capsule au un continut bogat de compusi bioactivi din fructe de aronia cu actiune directd

asupra neutralizdrii radicalilor liberi la nivel celular.
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