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Inventia se refera la un aparat destinat evaluarii permeabilitaii la apa a materialelor
alimentare destinate ambalajelor comestibile tip pahare pentru apa, sucuri, limonade etc.,
pentru testare fiind folosite niste membrane plane din acelagi material ca cel din care sunt
confectionate paharele comestibile.

O tendinta actuala in domeniul alimentar este cea a realizarii de materiale de ambalaj
biodegradabile, un loc deosebit ocupandu-l ambalajele consumabile. Exista deja pe piata o
varietate mare de ambalaje consumabile, de asemenea sunt numerose cercetari in domeniu
[11, 2], [3], [4], [5], si solutji tehnice protejate prin propuneri de inventiji si brevete de inventii
[61, [7], [8], [9], [10].

O aplicatie deosebita pentru ambalajele comestibile o reprezinta paharele pentru
bauturi care, dupa ce lichidul a fost consumat, sunt consumate de persoana care a baut
lichidul. Proprietatile de baza ale acestor pahare sunt rezistenta mecanica, care asigura
pastrarea geometriei lor la umplere si la manevrare, precum si asigurarea pentru un anumit
timp prestabilit a rezistentei acestora la scurgerea lichidului prin strapungerea peretilor
acestora.

In vederea efectudrii unor cercetdri avansate privind realizarea unor pahare
comestibile care sa asigure, un timp prestabilit, rezistenta acestora la strapungerea peretilor
de catre lichidul din interior, sunt necesare mijloace de laborator care permit, in functie de
diferite conditii de realizare a acestor ambalaje (compozitie, temperatura, pH, agitare etc.),
masurarea exacta a timpului cat rezista materialul paharului la strapungere. La ora actuala,
aceste studii se efectuaza anevoios, cu un efort mare de timp, umpland un anumit numar de
pahare cu apa sau suc si urmarind timpul in care se realizeaza strapungerea acestora de
catre lichidul apos din interior.

Autorilor nu le sunt cunoscute metode sau echipamente cu ajutorul carora sa fie
monitorizat automat timpul la care se strapunge materialul ambalajelor de tip pahar
comestibil.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in masurarea automata a timpului
cat rezista o membrana disc, obtinuta din materialul de ambalaj comestibil, pana in
momentul strapungerii acesteia de catre un lichid apos.

In scopul materializarii inventiei sunt folositi doi cilindri din polimetacrilat de metil
transparent, suprapusi, despartiti de 0 membrana disc realizata din materialul de ambalaj
comestibil studiat Tn vederea fabricarii de pahare comestibile. Cilindrul superior are peretele
gradat in unitati de ml, iar in cilindrul inferior sunt doi electrozi din sdrma de platina pozi-
tionati la fundul cilindrului. Imediat dupa turnarea in cilindrul superior a unui anumit volum de
lichid (apa sau suc) se porneste un cronometru electronic legat la cei doi electrozi din fundul
cilindrului inferior. Dupa strapungerea membranei de material comestibil de catre lichidul
apos, acesta se scurge in cilindrul inferior si scurtcircuiteaza cei doi electrozi, ceea ce duce
la oprirea cronometrului electronic, pe display-ul acestuia ramanand afisat timpul cat a
rezistat membrana studiata la strapungere. In vederea studierii in acelasi timp, in conditji de
fnalta productivitate analitica, a rezistentei la strapungere a mai multor membrane realizate
in diferite conditii, se foloseste o structura complexa de masurare a timpului de strapungere
in compunerea careia intra mai multe unitati de citire de tipul celei descrise mai sus.
Electrozii de platina ai acestor unitati sunt conectati la un multiplexor electronic, cu citire
rapida, legat la randul lui la un calculator electronic care permite, printr-un program simplu,
interactiv, realizarea corespondentei dintre timpul la care s-a produs strapungerea membra-
nei comestibile la un anumit cilindru si caracteristicile membranei. Datele obtinute cu ajutorul
structurii complexe de masurare introduse in modelarea matematica ce are ca variabila
dependenta un anumit timp de strapungere a membranei permite elaborarea compozitiei
optime si a conditiilor optime pentru obtinerea paharelor comestibile.
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Prin aplicarea inventjei se creaza avantajul realizarii unui aparat de laborator pentru
masurarea automata a timpului in care un lichid apos strapunge o membrana din material
comestibil de ambalaj destinat realizarii de pahare de apa, suc sau limonada.

Se dau in continuare doua exemple de realizare a inventiei in legatura cu fig. 1...5,
care reprezinta:

- fig. 1, aparat de laborator pentru masurarea timpului de strapungere;

- fig. 2, structura de masurare a timpului de strapungere a membranelor comestibile
realizate in diferite conditii folosind citirea multiplexata a timpului de strapungere;

- fig. 3, corespondente intre timpul de strapungere si grosimea unei membrane
realizate din alginat;

- fig. 4, corespondente dintre timpul de strapungere si temperatura lichidului (apa)
pentru o membrana realizata din alginat;

- fig. 5, corespondente dintre timpul de strapungere si pH-ul lichidului (apa acidulata
cu acid clorhidric) pentru o membrana realizata din alginat.

Aparatul conform inventiei, fig. 1, cuprinde o unitate A electronica de masurare a
timpului t de strapungere a unei membrane M realizata din materialul de ambalaj comestibil
studiat si urmat a fi destinat producerii paharelor de unica utilizare pentru apa, sucuri s.a.
Unitatea A de masurare este compusa la randul ei dintr-un cilindru 1 superior din polimeta-
crilat de metil transparent, cu peretele gradat in unitati de ml si un alt cilindru 2 inferior, tot
din polimetacrilat de metil transparent, doi electrozi 3 si 4, de platina, doua garnituri 5 si 6 de
etansare din cauciuc siliconic, un conector 8, un cronometru 9 si un intrerupator 10 de
pornire a cronometrului 9 de contorizare a timpului, care este 0 masura a rezistentei la
penetrare a membranei M, din momentul alimentarii cilindrului 1 superior cu lichid S apos,
pana la strapungerea ei.

Structura complexa de masurare a timpului de strapungere, fig. 2, permite masurarea
concomitenta a timpului de strapungere la mai multe membrane M,, M,, M,,...M,, are in
compunere mai multe unitati A,, A,, A,...A, de masurare a timpului de strapungere, electrozii
de platina 3 si 4 ai acestor unitati fiind conectati la un multiplexor 11 electronic cu citire
rapida, legat la randul lui la un calculator 12 electronic care permite printr-un program
interactiv realizarea corespondentei dintre timpii t,, t,, t;, t,,, |a care s-a produs strapungerea
membranelor M,, M,, M,,...M, si tipul de membrana, compozitia chimica, conditiile de
obtinere, grosimea acesteia, natura lichidului S apos folosit, pH-ul, temperatura de lucru si
presiunea hidrostatica a coloanei de lichid deasupra membranei M. Exemplificari ale unor
asemenea corespondente, obtinute cu aparatul, conform inventiei, sunt reprezentate in
figurile: fig. 3, fig. 4, fig. 5, datele experimentale fiind pentru membrane obtinute din alginat;.

Modul de lucru cu o singura unitate A de masurare a timpului t de strapungere este
urmatorul:

Se monteaza membrana M supusa testarii intre inelele 5 si 6 din cauciuc siliconic,
dupa care se infileteaza cilindrul 1 superior in cilindrul 2 inferior si se toarna in cilindrul 1
superior volumul de lucru al lichidului 5, dupa care se porneste cronometrul 9 digital prin
apasarea intrerupatorului 10 manual, care initiaza masurarea timpului. Atunci cand lichidul
de lucru S (apa, suc, s.a) strapunge membrana M, lichidul scurs in cilindrul 2 inferior
scurcircuiteaza electrozii 3 si 4 de platina ceea ce duce la oprirea cronometrului 9 digital, pe
display-ul acestuia ramanand afisat, pana la resetare, timpul scurs de la pornirea crono-
metrului 9 pana la oprirea acestuia prin scurtcircuitarea electrozilor 3 si 4 de platina.
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Modul de lucru cu structura complexa de masurare, care permite masurarea conco-
mitenta a timpului de strépungere pentru mai multe membrane M,, M,, M,,...M,, realizate in
diferite conditii (compozitie chimica, temperatura, grosime, pH etc, (fig. 2)) este urmatorul:

a) se introduc in calculatorul 12 electronic, pentru fiecare unitate A,, A,, A,...A, de
masurare a timpului de strapungere, datele referitoare la: tipul de membrana M,, M,, M,,...M,,
compozitia chimica si grosimea acestora, natura lichidului S folosit, pH-ul si temperatura de
lucru a acestuia, presiunea hidrostatica a coloanei de lichid din cilindrul 1 superior etc;

b) se monteaza membranele M,, M,, M,,...M,, in unitatile corespunzatoare, A,, A,,
A;...A,, de masurare a timpului t de strapungere;

c) se toarna lichidul S in cilindrul 1 superior al unitatii A, de masurare a timpului de
strapungere dupa care se valideaza din tastatura calculatorului 12 electronic inceperea
masurarii timpului pentru unitatea A;;

d) se procedeaza ca la punctul ¢ pentru toate unitatile A,, A,...A,;

e) multiplexorul 11 electronic cu citire rapida scaneaza pe rand, la nivel de
milisecunde, electrozii de platina ai unitatilor A,, A,, A,...A,. ITn momentul strdpungerii unei
anumite membrane, timpul scurs de la momentul initial pana la strapungere este memorat
automat de calculatorul 12 electronic si afisat pe ecranul acestuia.

Bibliografie

[1]. Krochta, J.M. “Protein as raw materials for films and coatings: Definitions, current
status, and opportunities”, in Protein-Based Films and Coatings, ed. A. Gennadios, p.1-41.
Boca Raton, FL: CRC Press, 2002.

[2]. R. Soliva-Fortuny, M. A. Rojas-Graii, O. Martin-Belloso, “Polysaccharide
coatings,” in Edible Coatings and Films To Improve Food Quality, E. Baldwin, R.
Hagenmaier, J. Bai, Eds., pp. 103-136, CRC Press, Boca Raton, Fla, USA, 2012M. E.
Embuscado, K. C. Huber, Eds., pp. 25-56, Springer, New York, NY, USA, 2009.

[3]. F. Debeaufort and A. Voilley, “Lipid based edible films and coatings”, in Edible
Films and Coatings for Food Applications, M.E.Embuscado, K.C.Huber.Eds., pp. 135-168,
Springer, New York, NY, USA, 2009.

[4]. J. H. Han, A. Gennadios, “Edible films and coatings: a review”, in Innovations in
Food Packaging, J. H. Han, Ed., pp. 239-262, Elsevier Science, New York, NY, USA, 2005.

[5]. S. Petrou, M. Tsiraki, V. Giatrakou, and |. N. Sawaidis, “Chitosan dipping or
oregano oil treatments, singly or combined on modified atmosphere packaged chicken breast
meat”, International Journal of Food Microbiology, vol. 156, no. 3, pp. 264-271, 2012.

[6]. Qiu Shengyuan; Sun Jipeng; Chen Wei; Wang Dongfeng; Liu Bingjie, “Marine-
polysaccharide-oriented water-soluble edible composite packaging film and preparation
method thereof’, patent proposals CN105968426 (A)/2016-09-28.

[7]. Zou ShaOyun; Wu Ying; He Yajuan; Zhang Tianjun; Tang Jia Fang; Zheng
Zhengjiong, “Method or preparing functional soluble and edible compound membranes”,
CN 105646951(A)/2016-01-06.

[8]. Chen Hui, CN105218844(A) - “Method for preparing edible membrane from
processing residue of potato starch”, CN105218844 (A)/2016-01-06.

[9]. Zhong Fang; Li Yue; Xu Fei; Wang Qingwei; Johns Antonio, “Edible membrane
with chitosan-sodium tripolyphosphate nanoparticles as matrix and preparation method of
edible membrane”, CN 103254471(A)/2013-08-21.

[10]. Ueda Tsunesuke, “Process for preparing edible products in the form of
capsules”, US4507327(A)/1985.



RO 132943 B1

Revendicari

1. Aparat pentru evaluarea permeabilitatii membranelor comestibile, caracterizat
prin aceea ca, are in compunere o unitate (A) de masurare a timpului (t) de strapungere a
unei membrane (M) realizata din material de ambalaj comestibil destinat producerii paharelor
de unica utilizare pentru lichide (S) alimentare de natura apei, sucurilor si cafelei, unitatea
(A) de masurare are la randul ei In compunere un cilindru (1) superior, din polimetacrilat de
metil transparent cu peretele gradat in unitati de ml, Tmbinat prin infiletare, folosind doua
garnituri (5) si (6) de etansare, cu un alt cilindru (2) inferior tot din polimetacrilat de metil
transparent, prevazut la fundul acestuia cu doi electrozi (3) si (4), de platina, legati printr-un
conector (8) la un cronometru (9) digital care dispune de un intrerupator (10) pentru initierea
contorizarii timpului dupa ce lichidul alimentar a fost turnat in cilindrul (1) superior.

2. Structura complexa de masurare a timpului (t) de strapungere a unei membrane
comestibile, caracterizata prin aceea ca, in vederea masurarii timpului (t) in care se
realizeaza strapungerea unor membrane (M,), (M,), (M,)...(M,)) comestibile, obtinute in
diferite conditii, se folosesc mai multe unitati (A,), (A,), (A;)...(A,) de masurare, de tipul celor
descrise in revendicarea 1, electrozii de platina (3) si (4), ai acestor unitati fiind conectati la
un multiplexor (11) electronic cu citire rapida, legat la randul lui la un calculator (12)
electronic, care printr-un program interactiv realizeaza corespondenta dintre timpul (t) la care
s-a produs strapungerea membranelor (M,) (M,), (M,)...(M,,) si tipul de membrane, compozitia
chimica si grosimea acestora, natura lichidului (S) apos folosit, pH-ul si presiunea
hidrostatica a acestuia.
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