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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs alimentar emulsionat utilizat ca sos pentru
salate. Procedeul, conform inventiei, consta in macera-
rea a 6 parti in greutate flori uscate si tratate UV de
craita portocalie in 94 parti ulei de floarea soarelui, la
temperatura de 20...25°C si intuneric, timp de 3 zile,
dupa care se amesteca 70 parti din uleiul de craita
rezultat cu 23 parti lapte de soia, 1,86 parti otet alb de
9° aciditate, respectiv, suc de lamaie si zahar, 0,94 parii

sare neiodata, precum si 0,19 parti faind de mustar,
rezultdnd un produs emulsionat cu textura tartinabila,
consistenta si cremoasa, cu gust si aroma echilibrate,
avand potential antioxidant si antimicrobian si o stabili-
tate la depozitare la temperatura de refrigerare de
4 luni.
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Descrierea inventiei
Maioneza clasica se obtine din gilbenus de ou, ulei, substante de aromatizare si de acidifiere.
Din diferite motive (cognitive, afective, conative - medicale, convingeri si placeri culinare,
religioase) consumatorii isi doresc si aiba posibilitatea de a cumpéra dresing-uri emulsionate de
tip maioneza — maioneza vegan.
Maioneza vegan, pe bazéd de soia, are ca principal neajuns culoarea i mirosul specific. Pentru
remedierea acestora s-a utilizat crdita - plantd medicinala bogatd In compusi biologic activi
(carotenoizi, polifenoli, flavonoide). Culoarea dresing-ului emulsionat cu ulei din criitd este
placuta, asemindtoare cu cea a maionezei cu ou.
Obiectul prezentei inventii il constituie obtinerea dressing-ului vegan cu flori de criita fara
adaos de coloranti si conservanti, cu scopul valorificarii potentialului functional al florilor de

craitd macerate in ulei vegetal de floarea-soarelui.

Surse de origine vegetald - alternative de reducere a colorantilor si conservantilor din
prepartele culinare

Criitele (Tagetes erecta, Tagetes patula) sunt native din Africa, rdspandindu-se mai tarziu in
America, Europa si Australia. Florile sunt foarte apreciate ca substanfd repelantd impotriva
insectelor. Criita este cultivata intens ca plantd ornamentald si ca flori tdiate pentru buchete,
avand un mare succes comercial. Creste usor, este nepretentioasd in ceea ce priveste solul si
conditiile climatice si infloreste continuu de-a lungul intregului sezon cald.

Din florile uscate $i maruntite se poate prepara infuzia de craite, eficientd in tratarea afectiunilor
digestive, durerilor musculare, articulare si pentru imbunitatirea circulatiei sangvine.

Uleiul esential este extras din frunze, tulpini si flori prin procesul de distilare cu abur. Beneficiile
uleiului esential de criifd (Tagetes) pot fi atribuite proprietatilor sale antibiotice, antimicrobiene,
antiparazitare, antiseptice, antispasmodice, dezinfectante, insecticide si sedative. Principalii
compusi biologic activi din uleiul esenfial sunt: limonenul, ocimenul, tagetonul si acidul valeric.
Uleiul esential de cradita este util pentru stoparea cresterii microbilor in organism si protejarea
acestuia impotriva infectiilor cauzate de bacterii sau ciupereci.

in produsul prezentei inventii s-a obtinut uleiul din criita (a nu se confunda cu uleiul esential de
crditd) prin macerarea petalelor de craitd in ulei de floarea-soarelui. Macerarea s-a realizat la

temperatura de 20...25°C, timp de trei zile.

Proiectarea si dezvoltarea procesului pentru obfinerea produsului nou (dresing

£

macerat de flori de criifa) are la baza studii stiintifice ce demonstreaza potential

origine vegetald (flori) ca alternativa la substantele colorante si conservante sintetice
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Uleiul din craita este utilizat cu rolul de a imbogati dressing-ul emulsionat vegan in compusi
biologic activi cu potential terapeutic. Craifa este utilizatd pe scard largé pentru extractia luteinei,
insd mai contine si polifenoli, flavonoide, uleiuri esentiale (Xu §i colab., 2014, Bashir si Gilani,
2008). Polifenolii continuti sunt acid cafeic, acid galic si flavonoide metoxilate izolate din
extractul de craitd (Li si colab., 2007).

Florile de craitd sunt sunt o sursd naturald de caroteni, pigmenti naturali ce pot fi extrasi din
planta prin macerare in ulei deoarece carotenoizii sunt solubili in lipide. in plus, se pot extrage si

compusi cu efect antioxidant si antimicrobian (Pérez §i colab., 2006).

Valorificarea superioard a florilor de craitd

Crdita - sursd de compusi biologic activi

Craita (Tagetes erecta L.) este o plantd erbacee ornamental iubitoare de soare, cu crestere rapida
si nepretentioasd, originard din Mexic si Argentina, aclimatizatd perfect la conditiile din
Roménia si care infloreste de-a lungul verii, din luna mai §i pind in octombrie. In scop
terapeutic, se folosesc florile viu colorate in galben, portocaliu sau rosu.

Craitele sunt bogate in polifenoli, flavone (cvercetagetind), uleiuri volatile (tagetona, linalol,
limonen, ocimen), carotenoizi (alfa si betacaroten, licopen, luteind, helenind, patuletind (Li-Wei
si colab., 2012), de aceea pot fi utilizate ca agenti coloranti in alimente si bauturi. Florile de
craitd si cele de gilbenele au fost folosite ca hrand pentru pui, deoarece s-a demonstrat ca
intensificd culoarea galbena a gilbenusurilor de ou si influenfeazd pigmentarea pielii de pui
(Vankar i colab., 2009).

Rédacinile de créitd produc teopeni cu miros respingitor, care inldturd ddunitorii, in special
nematodele si insectele din campurile de tomate. Extractele apoase de Tagetes nu numai ci au
proprietiti medicinale exceptionale, dar au §i activitate nematocida, insecticidd si antimicrobiana
puternica (Batish si colab., 2007). Extractele etanolice din frunze, radicini si flori prezintd o
activitate antibacteriand semnificativd atat impotriva bacteriilor gram pozitive, cat si gram
negative, in timp ce extractele de tulpini prezintd o activitate antimicrobiand redusd (Faizi §i
colab., 2008).

Uleiul esential extras din frunze, tulpina si flori de 7agetes are compusii: limonen, ocimene, acid
valeric si lageton care acfioneazid ca antibiotice §i antiparazitare. Dovezile preclinice ale
activitdtilor anxiolitice §i sedative ale 7agetes erecta L. consolideazd abordarea etnobotanica.

Beneficiile pentru s@nétate ale luteinei, polifenolilor si flavonoidelor in metabolismul secundar

determind cresterea interesului in utilizarea gastronomici a acestei plante medicinalg//ﬁ ivi al
N ! '”’6‘
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dintre care quercitina are capacitate antioxidantd foarte bund prin eliminarea radicalilor liberi

(Cetkovic si colab., 2004, Li §i colab.,2007).

Crdita — in produsele alimentare

In prezent, florile de plante comestibile se utilizeaza nu numai in infuzii (cu rol medicinal), ci si
in alte preparate culinare (dulceturi, branzeturi, salate, curry, condimente, diferite bauturi) cu rol
de aromatizant, colorant si decorativ (Kaisoon §i colab., 2011).

Inventia presupune valorificarea superioard a plantelor medicinale in preparate culinare cu
scopul obtinerii de produse alimentare cu valoare addugatd. Se folosesc flori de criitd portocalie
supuse uscdrii convective si macerdrii in ulei de floarea-soarelui, maceratul fiind apoi utilizat la

obtinerea dresing-ului vegan, emulsionat si stabil.

Parametrii inventiei

Din punct de vedere al compozitiei, dressing-urile sunt produse pe baza de uleiuri vegetale,
emulsionate temporar sau permanent si care diferd prin tipul §i proporfia ingredientelor de
acidifiere §i aromare, prin natura si continutul substantelor de emulgare si stabilizare.
Dressing-urile pentru salatd sunt lichide sau semisolide, fiind utilizate pentru umectarea,
aromarea §i imbogdtirea salatelor, tartinarea sandvisurilor, asezonarea mancarurilor calde sau
reci (Banu §i colab., 2009). Acese produse sunt, de fapt, o emulsie de tipul ulei in apd (U/A),
uleiul folosit (cel de floarea-soarelui sau amestec de floarea-soarelui si soia) fiind uniform
dispersat intr-o fazd apoasd continud, acidulatd cu otet sau suc de limaie. Emulsionarea se
realizeazi cu gilbenus de oua proaspit sau reconstituit din gilbenus praf. Se poate adauga sare,
zahar, otet, acid citric sau diferite condimente §i coloranti naturali, stabilizatori, potentiatori de
aroma.

Dressing-urile emulsionate sunt produse semisolide, cu forma de emulsionare permanenti si pot
fi de tip maioneza sau french dressing. In schimb, daci nu se foloseste gilbenus de ou, ci alte
substante de emulsionare, se numesc dressing-uri emulsionate de tip maionezd vegan.

Produsul inovativ prezentat in inventie este dressing-ul vegan, emulsionat de tip maionezi pe
baza de lapte de soia. Materiile prime si auxiliare necesare obtinerii dressing-urilor emulsionate

de tip maioneza si a celor simulate sunt prezentate 1n tabelul 1.

40
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e Schema tehnologicd de obtinere a produsului inovativ

Schema procesului tehnologic de obtinere a dressing-ului vegan imbogitit in compusi biologic
activi din flori de criitd este prezentata in figura 1. Procesul poate fi aplicat la diferite nivele,
de la nivel casnic pani la nivel de fabricd. Produsul prezentat in inventie este obtinut la nivel de

laborator.

¢ Refeta produsului inovat

Ingredientele utilizate pentru obtinerea produsului inovativ sunt prezentate in tabelul 2.

e Instructiunile de fabricatie

Pregdtirea uleiului din petale de crditd

Petalele de criitd portocalie au fost recoltate de la Complexul Muzeal de Stiintele Naturii
"Rasvan Anghelutd”, sectia Grddina Botanici din Galati, Romania. Recoltarea florilor s-a

realizat la sfarsitul lunii august 2018, in etapa de inflorire maxima — etapa 3 (figura 2).

Florile de craitd au fost spilate si zvantate. Petalele florilor au fost tdiate de la baza inflorescentei
(figura 3) si supuse uscirii convective fortate la temperatura de 50°C intr-un uscétor cu tavi dotat
cu un soft care permite inregistrarea parametrilor de uscare (model UOPS8MKII — 306 Tray
Drier, Armfield Ltd., UK), aflat in dotarea unititii de cercetare denumitd Centrul de Cercetare,
Expertiza si  Transfer Tehnologic din Industria Alimentard (BioAliment-TehnlA,
http.//Erris. Gov.Ro/Food-Biotechnology) al Facultdfii de Stiinfa §i Ingineria Alimentelor,

Universitatea Dunarea de Jos din Galati, Romania.

Petalele uscate (figura 4b) au fost supuse unui tratament cu UV — sterilizare de suprafata -

inaintea introducerii in uleiul de floarea-soarelui, in vederea macerarii.

Uleiul din criitid (a nu se confunda cu uleiul esential de criitid) se obtine prin macerarea
petalelor de créitd (6 parti) in ulei de floarea-soarelui (94 parti). Macerarea s-a realizat la

temperatura 20..25°C, timp de trei zile.

Dozarea si amestecarea materiilor prime: lapte de soia (achizitionat din comert cu 2,1 g %
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Ambalarea s-a realizat in recipiente din sticla (borcane cu inchidere Twist-off). Borcanele au
fost spalate si sterilizate, iar capacele au fost sterilizate cu radiatii UV.

Depozitarea s-a realizat in conditii de refrigerare.

Produsul finit obtinut este un dressing vegan care poate fi folosit ca bazd in obtinerea altor

preparate culinare prin condimentare cu: pudré de hrean, usturoi, piper, boia dulce, boia iute etc.

Experimente efectuate

In conditii de laborator, au fost realizate etapele procesului tehnologic prezentate anterior
rezultdnd produsul finit codificat (S1 — dressing cu ulei din flori de criitd obtinut cu 6 parti
flori uscate si 94 parti ulei de floarea-soarelui). Produsul inovativ obtinut a fost comparat cu:
maioneza fard ou din comert (proba codificatd S2) si maioneza cu ou din comert (proba
codificata S3).

Analizele efectuate au fost:

a) Analiza senzoriald realizatd cu ajutorul echipei de studenti panelisti ai Facultatii de Stiinta si
Ingineria Alimentelor, Universitatea Dunarea de Jos din Galati. Atributele senzoriale urmérite au
fost aspect (include culoare, nuantd, intensitatea culorii, omogenitatea si uniformitatea probelor),
aromd, texturd si impresia generala (figura 5).

Ca rezultat al degustarilor, panelistii au apreciat cd produsul nou (S1) are aspect si texturd
tartinabild, consistentd si cremoasd. Culoarea si aroma probei cu ulei din crditd a dus la
aprecierea gustului si aromei ca fiind echilibrate.

In urma degustarii, rezultd ci dressing-ul codificat S1 a inregistrat punctajul maxim la impresie

generald.

b) Analize fizico-chimice

Probele (S1, S2 si S3) au fost analizate fizico-chimic, rezultatele au fost prezentate in tabelul 3.
Conform The HACCP Food Safety Training Manual la valori ale activitatii apei > 0,92 cuplat
cu pH < 4,2, produsul este inclus in categoria non — PHF (Potentially Hazardous Food) / non —
TCS food (Time/Temperature Control for Safety food), ceea ce inseamnd ca produsul nou
realizat este sigur pentru consum.

Durata de valabilitate a dressing-ului obtinut (proba S1) este de 4 luni, depozitat la

temperatura de refrigerare.

¢) Testarea culorii
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utilizeaza trei parametri (L*, a* si b*) pentru a descrie localizarea exactd a unei culori in
interiorul unui spatiu tridimensional de culoare vizibila, iar inainte de fiecare determinare a fost
calibrat pe placa de alb standard. Chen §i colab. (2009) mentioneazi cd parametrul L* este
componenta de luminozitate, cu un interval de la 0 (negru) pand la 100 (alb); a* este spectrul
verde-rosu, cu un interval de la -120 (verde) pana la +120 (rosu); b* este spectrul galben-

albastru, cu un interval de la -120 (albastru) pana la +120 (galben).

Parametrii de culoare determinati experimental si analitic sunt prezentati in tabelul 4.

Parametrii de culoare calculati au fost:

Luminozitatea (interpretatd prin valoarea Chroma - C*) a inregistrat valoarea maxima in cazul
probei S1, care s-a apropiat foarte bine de proba martor cu galbenus de ou (S3).

Nuanta (interpretata prin valoarea unghiului Hue) a inregistrat valoarea maxima in cazul probei
S1.

Obiectivele stabilite au fost atinse, obtindndu-se un preparat culinar plicut colorat in galben
(aseménator galbenusului de ou) si imbogétit in compusi biologic activi.

RECOMANDARI: Din punct de vedere al continutului in licopen, polifenoli si flavonoide,

créitele sunt recomandate pentru a fi folosite in preparate culinare cu tratament termic moderat.

d) Analize microbiologice
Analiza microbiologicd a fost efectuatd la sfargitul procesului de obtinere si periodic la un
interval de 30 de zile, timp de 4 luni. Conform Ordinului nr. 27 din 6 iunie 2011 privind
aprobarea criteriilor microbiologice si de igiend care se aplica produselor alimentare, s-a aplicat
metoda analitica de referintd pentru determinare Enterobacteriaceae (ISO 21528-1).
Rezultatele au indicat valoarea de 2 cfu/g probd dupid 4 luni de pastrare la temperatura de

refrigerare, valoare sub limita maxima (5 cfu/g probd) prevazuta in standard.

€) Valoarea nutrifionala
Valoarea nutrifionald a produsului dressing vegan imbogitit in compusi biologic activi din

flori de criiti a fost calculati (tabelul 5).
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Concluzii

Inventia se referd la obtinerea unui dressing vegan, emulsionat §i stabil dintr-un macerat de flori
de crditd in ulei de floarea-soarelui si lapte de soia. S-a demonstrat potentialul florilor de craita
portocalie la obtinerea unui produs alimentar cu valoare adaugata, dressing-ul emulsionat vegan
obtinut fiind un produs 100% natural, fard conservanti, arome, potentiatori de gust sau substante
de ingrosare, indeplinind cerintele unui produs alimentar clean label. Produsul inovativ care face
obiectul prezentei inventii are aspect i texturd tartinabild, consistentd §i cremoasd. Culoarea si
aroma produsului au fost apreciate de consumatori, iar potentialul antioxidant §i antimicrobian al

florilor de crditd a permis péstrarea produsului timp de 4 luni in conditii de refrigerare.
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Tabel 1. Compozitia dressing-urilor emulsionate (dupa Banu si colab., 2009)

RO 134870 A2 ,
B

/

Dressing emulsionat

Componentele . - .
maionezi simulat
A. Ulei vegetal Minimum Maximum
65% 40%
B. Ingrediente de aromare
Sare; + +
indulcitori / carbohidrafi: zaharoza, dextroza, sirop de porumb, sirop
de glucozi, miere; + -
Mustar, boia iute sau alte condimente, uleiuri sau extracte
condimentare; + +
Ingrediente de asezonare §i aromatizanti naturali; + +
Glutamat monosodic. + -
C. Ingrediente de acidifiere (aciditate, minimum 2.5%, exprimata
in acid acetic)
Otet sau otet diluat cu apé; + +
Otet sau otet diluat in amestec cu:
- acid citric maximum 25% + -
- acid malic, maximum 25%;
Suc de lamaéie congelat, concentrat, deshidratat. + +
D. Emulgatori — stabilizatori:
Gailbenus de ou lichid, congelat sau deshidratat sau + -
Lecitina provenita din laptele de soia. + +

Tabel 2. Reteta optimizata a dressing-ului vegan imbogatit in compusi biologic activi din flori de

craita
Materii prime si auxiliare Cantitatea, g | Raport, %
ulei vegetal din criitd portocalie 152 70 %
lapte de soia 50 23 %
otet alb (9grade aciditate) 4 1,86 %
suc de limaie 4 1,86 %
zahdr 4 1,86 %
sare 2 0,93 %
fdind de mugtar 0,4 0,19 %
Total 216 g

7

1

=
100,09%@ =
! et
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Tabel 3. Caracteristicile fizico-chimice ale celor trei maioneze

Varianta de lucru S1 S2 S3 optim
pH 3,82 3,84 3,68 3,7-4,2
Aciditatea, [g acid acetic/100 g] 0,26 0,32 0,32 0,2-0,3
Activitatea apei, aw, adim. 0,936 0,922 0,920
(12 26,6°C) | (1a26,7°C) | (la 26,8°C)
Tabel 4. Parametri de culoare
Cod probe Parametri de culoare
a’ b* L* Cc H

S1 -5.96+0.02 | 46.86+0.14 101.49+0.30 | 47.24+0.14 -1.44+0.001

S2 -3.62+0.03 | 20.63+0.05 106.13£0.16 | 20.94+0.05 -1.39+0.001

S3 -6.30+£0.58 | 47.01+0.36 101.33+0.05 | 47.43+0.32 -1.43+0.001

a *: nuantd de rosu; b *: nuantd de galben; L *: luminozitate; C *: valoarea Crom; H: unghiul

Hue.

Tabel 5. Valoarea nutritionald a produsului dressing vegan imbogatit in compusi biologic activi

din flori de craita

Parametri nutritionali per 100 g per portie (20 g)
Calorii, KJ 2717,1 543,4
Calorii, kcal 660,6 132,1 1
Proteine, g 0,9 0,17
Carbohidrati, g 2,5 0,5

din care glucide, g 2,5 0,5
Fibre dietetice, g 0,1 0,03
Lipide, g 71,9 14,4

din care lipide saturate, g 7,2 1,4
Sare, g 0,96
Calciu, mg 28,8
Vitamina D, pg 18,41
Vitamina B12, pg 0,09
Vitamina E, pg 36,5
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Petale uscate de Ulei de floarea-soarelui Lapte de soia Condimente Otet Faina de mustar Ambalaje
flori de craita (sare, zahar, etc.) (9 grd) Etichete

[ | \ \ | |
v v

' Receptie calitativ-cantitativa ‘

Macerare ‘ Dozare

1

‘ Amestecare ‘

v

4 Emulsionare ‘

)

‘ Dressing vegan |

)

‘ Dozare / Ambalare / Etichetare

‘i:

Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a dressing-ului vegan imbogatit cu compusi biologic

activi din flori de créita

Craita
portocalie
(Tagetes
erecta L.) [

Etapa 1. Etapa 2. Etapa 3. Etapa 4.
Inceputul Inflorire cu Inflorire cu Inceputul ofilirii
infloririi deschiderea florii  deschiderea florii la

la jumdtate maximum

Figura 2. Etapele de inflorire ale plantei Tagetes erecta L.

Figura 3. Marcarea locului de tdiere al inflorescentei in vederea uscdrii',?e
\\

j;‘c_zlelor'_-'
b
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a.
Figura 4. Craita (Tagetes erecta L.)

a. floare proaspatd, b. floare uscata

Culoare ASPECT A?etic AROMA
— G ]
— S D
— 53
N . a. — B b.
Aderenta TEXTURA 4 IMPRESIE
la buze GENERALA
Coezivitat
Spum(:s, 9 -, ea masei/
aera Consite... o—S51 2 ) B B
—C D
Apos Amestec m After taste
cu saliva e §3 .
0 - ® Impresie generala
Uleios
R . st @ s

Figura 5. Analiza senzoriald a probelor analizate
a.aspect, b. aromd, c. texturd; d. impresie generald
S1 — dressing vegan cu ulei din flori de craita portocalie
S2 - maioneza fara ou (produs comercial)

S3 - maioneza cu ou (produs comercial).
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Revendicari

Inventia cuprinde 3 (trei) revendicari:
1. Valorificarea superioard a florilor de criitd portocalie pentru obtinerea de macerat in
ulei de floarea-soarelui.
2. Tehnologia de obtinere a dressing-ului vegan emulsionat si stabil, fird aditivi, pe baza
de lapte de soia si adaos de ulei de craita (70 parti), ulei care conferd culoare si aroma
caracteristice.

3. Obtinerea unui produs alimentar inovativ cu valoare addugata cu eticheti clean label.
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