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9 CONSERVANT NATURAL PE BAZA DE POLIFENOLI
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SOSURI BOGATE iN ULEIURI VEGETALE UTILIZATE
PENTRU PREPARAREA SALATELOR GATA DE CONSUM

(PRESERVSALS)

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
conservant natural cu proprietati antioxidante, emulga-
toare si antimicrobiene, utilizat Tn industria alimentara
pentru sosuri si salate gata de consum. Procedeul, con-
form inventiei, consta in etapele de amestecare a tes-
covinei de struguri cu o solutie hidroalcoolica in raport
1:10 (m/v), mentinerea Tn repaus timp de 10 h, dupa
care amestecul este expus timp de 3 h la temperatura

de 60°C, urmeaza decantarea, filtrarea, récirea la tem-
peratura camerei si centrifugarea amestecului, concen-
trarea si/sau uscarea extractului prin metode uzuale,
rezultédnd un produs sub forma de pudra bogat in poli-
fenoli, avand un continut de 0,2...0,5 g echivalent acid
galic/100g (2000-5000 ppm).

Revendicari: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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DESCRIEREA INVENTIEI CU TITLUL:
Conservant natural pe bazi de polifenoli din subproduse ale industriei vinului

pentru sosuri bogate in uleiuri vegetale utilizate pentru prepararea salatelor
gata de consum (PRESERVSALS)

Prezenta inventie se referd la un produs natural sub forma solidd (pudrd), bogat in
polifenoli naturali, cu proprietéti antioxidante si emulgatoare, destinat industriei alimentare
pentru conservarea sosurilor si produsele in care aceste sosuri sunt incorporate (salate gata de
consum).

Produsul este constitut dintr-un concentrat obfinut din subproduse ale industriei
vinului prin extractie cu etanol intr-o concentratie specificd. Pentru obtinerea produsului,
tescovina de struguri, se amesteca cu o solutie hidroalcoolica in raport 1:10 (m/v) si se lasd in
repaus aproximativ 10 ore apoi, amestecul se expune pentru 3 ore la 60 °C. Dupa decantare si
filtrare, extractul se rdceste la temperatura camerei $i apoi se centrifugheazi. Se determina
concentratia polifenolilor din extractul obtinut. Conservantul obtinut se concentreazi si/sau se
usucd prin diferite metode (distilare la vacuum, liofilizare), pentru a obtine produsul sub
forma solida.

Conservantul natural se adauga in sosuri, iar sosurile sunt inglobate in salatele gata de
consum. Conservantul mareste perioada de valabilitate a sosurilor si salatelor gata preparate
deoarece: are activitate antioxidantd i stabilizeazd structura sosului. Proprietatile
conservantului au fost testate in laboratoarele Facultatii de Medicina Veterinard Bucuresti.

Rezultatele obtinute recomanda utilizarea conservantului PRESERVSALS in
industria alimentard datorita urmatoarelor proprietti: activitate antioxidantd, activitate
emulgatoare si activitate antimicrobiand.

Activitatea antioxidantd

Din determindrile chimice efectuate a rezultat ca in sosurile tratate cu conservantul
natural, indicii de caracterizare analitica specifici oxidarii lipidelor (TBARS - substatele care
reactioneaza cu acidul tiobarbituric, PV- indicele de peroxid, CD — dienele conjugate, CT —
trienele conjugate) au avut valori mai scizute decit cele gasite in loturile de control.
Determindrile efectuate prin metoda gaz-cromatografiei au demonstrat capacitatea
conservantului PRESERVSALS de a proteja acizii grasi polinesaurati impotriva peroxidarii
lipidice, inclusiv acizii grasi esentiali.

Activitatea emulgatoare

Analiza microscopicd efectuata pe sosurile tratate cu conservantul natural, stocate prin
refrigerare, au demostrat ci adaugarea conservantului natural conduce la pastrarea unei
structuri stabile, unde picaturile de ulei sunt aproximativ uniforme si imaginile microscopice
au confirmat formarea unui strat coeziv stabil de compusi polifenolici care inconjoard
picturile de ulei emulsionate in probele de sos tratate.

Activitatea antimicrobiand
Studiile microbiologice efectuate pentru sosuri si salatele gata preparate tratate cu
conservantul natural, stocate prin refrigerare, au demonstrat ca pe durata depozitarii
conservantul natural inhibd cresterea microorganismelor specifice proceselor de d
microbiologica, dar si a microorganismelor periculoase.

1
Directppr Prpiect, éctor U.S.AM.V. din

SL .dr. Cormd PREDESCU Prof. univ. Dr. gorip Mihai



RO 134733 ﬁg

Stadiul actual al cunostintelor in domeniul cresterii perioadei de valabilitate a
sosurilor/salatelor gata preparate

Sosurile/salatele gata preparate pe parcursul stocirii, prin refrigerare, sunt susceptibile
la douad tipuri de procese degradative: degradarea oxidativa, degradarea structurii emulsiei si
degradarea microbiologicd. Procesele oxidative se instaleazd imediat dupd prepararea
sosurilor si sunt accelerate de oxigenul molecular prezent in aer si de cantitate minimé sau
chiar absenta sistemelor antioxidante in sosuri, precum si de ionii de fier proveniti din
ustensilele metalice folosite la prepararea sosurilor si salatelor. Pe perioada depozitérii,
sosurile suferd degradari ale structurii tocmai din cauza principalelor componente ale lor,
uleiul si apa. Sosurile sunt susceptibile degradarii microbiene datoritd conditiilor excelente de
crestere pe care le oferd microorganismelor, continutului ridicat in apa, lipide, glucide,
minerale etc. Toate aceste procese conduc la pierderea aromei, aparitia unui miros neplacut de
ranced, modificarea gustului, modificarea culorii si texturii sosurilor si salatelor gata de
consum ce contin sosuri. Suplimentar, in sosuri §i salate gata preparate, dupa o stocare
necorespunzitoare poate si se dezvolte bacteriile Escherichia coli O157:H7 si Listeria
monocytogenes, deosebit de patogene pentru om. Pentru a inhiba aceste procese degradative,
si pentru a mari perioada de valabilitate, in sosuri §i salate gata preparate se adaugi
antioxidanti sintetici. Deoarece addugarea de antioxidanti sintetici In sosuri i salate gata
preparate conduce la inducerea unor afectiuni grave in réndul consumatorilor, inclusiv
anumite forme de cancer gastric. Semnalarea efectelor negative pe care le exercitd
antioxidanti sintetici asupra sanatétii omului, au determinat consumatorii sa solicite reducerea
nivelului conservantilor sintetici in alimente.

Prezentarea solutiei tehnice a inventiei, cu evidentierea elementelor de creatie
stiintifica sau tehnica originale care rezolvi problema mentionati

Conservantul obtinut din subproduse ale industriei vinului, PRESERVSALS, bogat in
polifenoli, reprezintd o alternativa la antioxidantii sintetici utilizati la conservarea sosurilor si
salatelor gata preparate deoarece:

1. reprezintd o modalitate de utilizare a subproduselor rezultate din industria vinului;

2. propune utilizarea polifenolilor extrasi din subprodusele industriei vinului n locul
antioxidantilor sintetici BHA, BHT si BHQ (care au efecte negative asupra sanatitii
umane) in sosurile utilizate pentru a produce salate gata de consum;

3. genereazd alimente functionale — conservantul are un continut ridicat In antioxidanti
naturali (polifenoli); '

4. imbundtdteste calitdfile senzoriale al sosurilor si salatelor gata preparate pentru ca
stabilizeaza sosul din punct de vedere reologic.

5. inhibd dezvoltarea bacteriilor — inhiba proliferarea microorganismelor responsabile de
degradarea microbiologicd a sosurilor si salatelor gata preparate, dar si a
microorganismelor periculoase pentru om;

6. protejeazd acizii grasi esenfiali impotriva proceselor oxidative— conservantul inhiba
oxidarea acizilor grasi polinesaturati;

7. inhibd pierderea aromei — inhiba aparifia mirosului ranced prin inhibarea procesului
de peroxidare lipidica;

Forma de ambalare si livrare:
1. PRESERVSALS forma solidi — pungi de plastic de 50, 100 si 250 g cu pulbere
de conservant, ambalat cu antiaglomerant.
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Conservantul se standardizeazd dupd obtinerea fiecdrui lot deoarece confinutul in
polifenoli difera de la lot la lot. Concentratia polifenolilor se mentioneazd in procente §i in
ppm.

Exemple de utilizare a produsului PRESERVSALS

Exemplul 1. Prepararea maionezei cu PRESERVSALS. Se inlocuiesc antioxidantii
sintetici §i emulgatorii cu conservantul natural pudrd, in cantitatea necesard obtinerii
concentratiei dorite.

Rezultate estimate. in maioneza preparati cu conservantul PRESERVSALS
concentratia antioxidantilor naturali este suficientd pentru asigurarea efectelor antioxidante si
emulgatoare. Perioada de valabilitate a sosului tratat cu conservanti naturali va fi identici cu
cea a sosului preparat cu antioxidanti si emulgatori sintetici.

Exemplul 2, Prepararea salatei de legume cu maioneza preparati cu
PRESERVSALS. In maioneza necesard prepararii salatei se adaugd conservantul
PRESERVSALS pudri, in cantitatea necesara obtinerii unei concentratii in antioxidant de 50
ppm.

Rezultate estimate. Perioada de valabilitate a salatei de legume cu maioneza va fi mai
mare cu 2 — 3 zile. Procesul de peroxidare lipidica va fi redus cu aproximativ 20%.

Dirdet iect,

SL .dr. Cotiga PREDESCU
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REVENDICARI PRIVIND INVENTIA CU TITLUL:

sConservant natural pe bazi de polifenoli din subproduse ale industriei

vinului pentru sosuri bogate in uleiuri vegetale utilizate pentru prepararea

salatelor gata de consum” (PRESERVSALS)

1. Conservant natural obtinut obtinut din subproduse ale industriei vinului pentru
sosuri §i salate gata preparate (PRESERVSALS) caracterizat prin aceea ci este
sub forma de pudra si are un continut de 0,2 — 0,5 g GAE/100 g (2000 — 5000 ppm).

Nota: GAE — echivalent acid galic

irectAr Proiect,

SL. orina PREDESCU
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