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Inventia se refera la un sos pentru deserturi cu adaos
de pudra microincapsulata din extractantocianic din coji
de vinete (Solanum melongena) si la un procedeu de
obtinere a sosului. Sosul conform inventiei este
constituit din urmatoarele parti componente exprimate
in procente in greutate: 25% ciocolata alba, 6% zahar,
0,96% amidon din porumb, 0,88% acid citric, 0,04%
sare, pudra din coji de vinete 0,5% V1 si 1% V2 si restul
pana la 100% lapte de vaca, sosul prezentdnd un
continut ridicat de fibre si culoare roz. Procedeul de
obtinere conform inventiei consta in dozarea, solubili-

zarea sifierberea zaharului siamidonuluiin lapte, adau-
garea si omogenizarea ciocolatei, racirea amestecului,
dozarea, solubilizarea si omogenizarea acidului citric,
esentei de vanilie si pudrei din extract din coji de vinete,
in proportie de 0,5% si 1% din masa de sos, in ames-
tecul racit, urmata de omogenizarea péna la obtinerea
unei compozitii uniforme din punct de vedere al culorii
si texturii, iar in final are loc ambalarea si depozitarea
produsului.
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Rezumat

Inventia vizeaza descrierea unui procedeu de obtinere a unui sos dulce cu valoare adaugata,
prin incorporarea pudrei obtinutd din extract antocianic din coji de vinete (Solanum
melongena L.) si poliglucide ca matrice de incapsulare. Cojile de vinete reprezintd o sursa
importantd de antocianii, cu functionalitate ridicatd datoritd potentialului antioxidant si
colorant. Sosul se obtine din urmétoarele ingrediente: ciocolatd alba, lapte de vaca, zahar,
amidon din porumb, sare, acid citric si pudra din cojile de vinete. Pudra reprezinta o sursa de
antioxidanti naturali respectiv polifenoli, flavonoide si antociani, cu potentiale efecte benefice
asupra organismului uman, ce contribuie totodati la imbunétitirea culorii produsului ;i
totodata creste continutul de fibre. Astfel, utilizarea pudrei din cojile de vinete ca ingredient
functional in sosul pentru deserturi reprezinti un inlocuitor natural al antioxidantilor si
colorantilor sintetici, rispunzand cererii si necesititii consumatorilor de produsele alimentare

naturale si sandtoase.
Revendiciri: 2
Figuri: 3
Tabele: 6
Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie realizarea unui procedeu de obtinere a sosului
pentru deserturi cu valoare addugata, prin incorporarea pudrei cu extract din cojile de vinete
(Solanum melongena L.). Aceasta din urmai, datoritd continutului bogat in antioxidanti
naturali, conferd produsului activitate antioxidanta cu efecte pozitive asupra caracteristicilor
organoleptice precum culoarea.

Aparitia tot mai frecventd a unor afectiuni ale sandtitii omului, au provocat industria

alimentard sa dezvolte diferite variante tehnologice nutritionale si functionale care si
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favorizeze un stil de viata sanatos. Totodata, accesul facil la informatie si cresterea nivelului
de educatie al populatiei globului, au condus la o cerere crescuta de alimente cu beneficii
asupra organismului uman.

Sosurile dulci sunt folosite cu preponderentd la preparatele de tip desert cum ar fi
inghetata, gogosile sau clititele cu scopul de a Imbunatiti caracteristicile senzoriale ale
preparatelor precum: culoarea, gustul sau aroma. Compozitia sosurilor dulci este formata
preponderent din zahar si sirop de glucoza-fructoza, contindnd de asemenea si conservanti si
coloranti de sintezd chimicd care consumati in cantititi mari pot produce efecte negative
asupra organismului uman. Obiectul prezentei inventii il constituie substituirea antioxidantilor
si colorantilor sintetici, cu cei naturali prezenti in cojile de vinete, care prezintd un potential
antioxidant ridicat si sunt lipsiti de toxicitate.

Vinetele au captat tot mai mult in ultimii ani atentia consumatorilor, procesatorilor
industriali, dar si a comunitétii stiintifice deoarece reprezintd o sursa bogata de antociani si
acizi fenolici cu capacitate crescutd de eliminare a radicalilor liberi (Mauro si colab., 2020).
Cojile si cotoarele de vinete reprezintd principalul produs secundar generat in timpul
procesdrii, care se inlaturd. Aceste pierderi necesitd dezvoltarea de tehnologii de procesare,
atat pentru protectia mediului inconjurator, cat si pentru valorificarea compusilor naturali
bioactivi.

Antocianii (din grecescul anthos = floare si kyano = albastru), sunt pigmentii solubili in
apa ce ofera culoarea violet-albastruie a vinetelor si fac parte din clasa polifenolilor (Giirbiiz
st colab.. 2018). Acestia sunt recunoscuti pentru efectele benefice asupra sanatatii, efecte ce
sunt legate de activitatea antioxidanta pe care o exercitd. Astfel, acestia pot ajuta la prevenirea
peroxidarii lipidelor si a acumuldrii de specii reactive de oxigen (Chen si colab.. 2018).
Totodata, pot ajuta la prevenirea bolilor cardiovasculare si a hiperlipidemiei prin reducerea
oxiddrii LDL, la prevenirea inflamatiei prin inhibarea ciclooxigenazelor (Ramos si colab..
2014). De asemenea, pot avea efecte antiinflamatorii (Changxing si colab.. 2018), antioxidante
(Chen si colab.. 2018), antimicrobiene (Demirbas si colab., 2017), anticancerigene (Cvorovic si
colab.. 2010). Cand sunt inclusi in dieta, antocianii au rol in prevenirea obezitdtii prin
reducerea trigliceridelor, a colesterolului seric si prin cresterea colesterolului cu lipoproteine
de 1naltd densitate (Ramos si colab., 2014: Novotny si colab.. 2015).

in literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie privind
obtinerea de sosuri dulci, dupa cum urmeaza:

o Patent 5132128/21.07.1992 — Sos pentru deserturi cu un continut caloric redus

(Reduced calorie dessert topping). Inventia se referd la un sos pentru deserturi cu un continut
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redus de calorii, avand o aciditate scazutd (pH mai mare de 4,6) si o activitate a apei mai mica
de 0,84. Sosul cuprinde un amestec format din guma de caragenan, guma de celuloza, sirop de
porumb bogat in fructoza, un agent de umectare si anumite urme de aditivi alimentari in
cantititi mai mici de 0,5%.

e Patent EP0139570/12.16.1987 - Sos pentru produse alimentare precum deserturi pe
baza de lactate (Topping compositions for foodstuffs such as dairy desserts). Inventia se referd
la modificarea compozitiei sosului destinat produselor alimentare prin addugarea unui
amestec de caragenani si gumad de xantan. De asemenea, aceasta poate cuprinde pulpa de
fructe, ciocolatd sau cafea, sub forma de buciti, pulbere, pastd, suspensie sau solutie intr-o
proportie de 0,4 pana la 1,5% in greutate.

Fatd de cele prezentate mai sus, inventia propusd se individualizeaza prin utilizarea
pudrei din coji de vinete ca sursa de fibre, antioxidanti si coloranti naturali in obtinerea unui
sos cu valoare addugatd. Acesta se caracterizeaza printr-o activitate antioxidantd remarcabila
care asigurd produsului stabilitate pe perioada depozitdrii, caracteristici senzoriale
imbunatatite (culoare, texturd) care pot contribui la cresterea atractivitdtii si beneficiilor
asupra consumatorilor. De asemeni, inventia contribuie la sustinerea economiei circulare prin

valorificarea subproduselor rezultate in urma industrializarii vinetelor.

Parametrii inventiei
1. Extractia compusilor biologic activi

Vinetele au fost achizitionate de la un producator local din judetul Galati, Romania.
Aceastea au fost spalate, dupa care s-au indepartat cojile in strat subtire. In continuare, cojile
de vinete au fost spalate cu apa ultrapura, uscate prin tamponare cu un servet si congelate in
vedea uscdrii prin liofilizare. Liofilizarea s-a realizat cu ajutorul unui echipament Alpha 1-4
LD plus (CHRIST, Germania) la -42°C, sub o presiune de 0.10 mBar, timp de 48 h. In final,
cojile uscate cu o umiditate relativa de 10% au fost macinate si depozitate intr-un recipient
inchis ermetic, in intuneric, la temperatura camerei.

Extractia compusilor biologic activi din cojile de vinete s-a realizat prin omogenizarea a
1 g de pudrid obtinutd anterior cu 12 mL de etanol (96%) si 3 mL de acid acetic glacial.
Amestecul astfel obtinut s-a mentinut pe baie cu ultrasunete (Smart sonic cleaner MRC) timp
de 15 minute, la temperatura de 25°C si 40 kHz. Extractul a fost apoi centrifugat timp de 10

min, la 7000 rpm, 10°C, iar supernatantul a fost colectat. Supernatantul a fost apoi concentrat

I
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la sec utilizdnd un rotavapor (R-124, Buchi, Elvetia) si caracterizat din punct de vedere al

continutului de compusi fitochimici conform Turturica si colab.. (2016).
2. Obtinerea ingredientelor naturale functionalizare din extract din coji de vinete

Etapele obtinerii ingredientelor functionale din extract din coji de vinete sunt prezentate
in Figura 1. Microincapsularea compusilor biologic activi din extractul din coji de vinete s-a
realizat prin tehnica liofilizarii, utilizind carboximetil celulozi sodicd (CMCNa) si pectina (P)
ca materiale de incapsulare, conform metodei descrise de Condurache si colab.. (2019).
Amestecul de materiale incapsulante s-a omogenizat pe un agitator magnetic (IKA RTC
BASIC, Germania) la temperatura camerei, peste noapte la 450 rpm. Ulterior, s-a adaugat
extractul (25 mg/mL) si s-a omogenizat inca lh. In final, amestecurile cu un pH = 3.5 s-au
transvazat in vase de liofilizare, s-au congelat si apoi s-au uscat prin liofilizare (Alpha 1-4 LD

plus, CHRIST, Germania) la -42°C, la o presiune >0,10 mBar, pana la o s.u. de 77,83%.

Pudri microincapsulati
din extract din coji de vinete
120 mL apé ultrapura
+ 1% CMCNa
1% P
v
Omogenizare peste noapte, 450 rpm,
temperatura camerei

v

+ extract din coji de vinete (25 mg/mL)

Ajustare pH=3,5
v

Congelare 12h, -20°C
v

Liofilizare -42°C, >0,10 mBar, 77,83% s.u.
Fig. 1. Schema de incapsulare a antocianilor din coji de vinete prin tehnica liofilizarii

Ulterior, pudrele au fost depozitate in recipiente din sticla inchise ermetic, la 4°C in
intuneric, iar dupd 28 de zile a fost analizat continutul de compusi fitochimici in vederea

determindrii stabilitatii acestora in matricea de incapsulare.
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Sosul dulce cu valoare addugata contine urmatoarele ingrediente: 46 mL lapte de vaca,

17 g ciocolata albd, 4 g zahar, 0,66 g amidon din porumb, 0,6 g acid citric, 0,03 g sare si

pudra din coji de vinete (V1 — 0,34 g si V2 - 0,68 g). Initial s-a solubilizat zaharul si sarea in

lapte pe foc. Cand amestecul a atins temperatura de fierbere, s-a adaugat amidonul si s-a

solubilizat complet, amestecdnd continuu timp de 10 min. Ulterior, s-a luat de pe foc, s-a

adaugat ciocolata si s-a omogenizat pana aceasta s-a topit complet. Dupa ce amestecul s-a

racit, s-a adaugat acidul citric, esenta de vanilie si ingredientul obtinut prin microincapsularea

extractului din coji de vinete (Figura 2). S-a omogenizat astfel incat compozitia sd fie

uniformd din punct de vedere al culorii si texturii. Dupd preparare, sosul s-a pastrat la

temperatura de 4°C, in vederea realizdrii analizelor fizico-chimice si fitochimice. De

asemenea, dupd 28 de zile de depozitare s-a determinat stabilitatea compusilor fitochimici.

i
i

Racire (25°C)

Omogenizare

Ambalare

Depozitare
#0

X . . Pudra
Esentd de o Ciocolatd Lapte de Amidon din L .
vaniie Acid citric alba Sare Zahar vaca, 1,5% ; nnc&}oxlaﬁ\:iata
Solubdizare
(95°C)
L
Fierbere
(10 o) T T T
Omogenizare

Figura 2. Schema tehnologica de obtinere a sosului dulce cu valoare adaugata - cu

adaos de 0,5 si 1% (g/g) pudri din coji de vinete.
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Sosul rezultat a avut o consistentd moale, cu o culoare rosiatica, gust dulce, placut si
texturd fluida, fina, omogena, specificd produsului conventional. Pentru comparatie, a fost
realizatd si o proba martor, care a respectat aceeasi tehnologie, dar in care nu s-a adaugat
pudri din cojile de vinete (M).

Procesele tehnologice au fost realizate in cadrul Centrului Integrat de Cercetare,
Expertizd si Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentard de la Facultatea Stiinta si
Ingineria Alimentelor, Universitatea Dundrea de Jos din Galati ((https:/‘erris.gov.ro FOOD-

BIOTECHNOLOGY).

Sosul cu valoare addugati a fost caracterizat din punct de vedere fizico-chimic, utilizdnd
metode standardizate si validate In cadrul Laboratorului de Analize Fizico-Chimice si

Microbiologice din cadrul Facultatii Stiinta si Ingineria Alimentelor (www.latcma.ugal.ro).

Analizele de texturda si continut fitochimic s-au realizat in cadrul Centrului Integrat de

Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic in Industria Alimentarad (BioAliment-TehnIA).

Experimente efectuate
1. Caracterizarea fitochimica a extractului din coji de vinete

in Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al extractului etanolic obtinut din coji de
vinete. Metodele utilizate pentru determinarea continutului de compusi biologic activi au fost
cele descrise de Turturica si colab.. (2016). Astfel, pentru determinarea continutului de
antociani totali s-a utilizat metoda pH-ului diferentiat (mg delfinidin-3-glucozid/g s.u.), pentru
determinarea continutului flavonoide totale s-a utilizat metoda colorimetrica cu AICl3 (mg
echivalenti catehinici/g s.u.), pentru determinarea continutului de polifenoli totali s-a utilizat
metoda colorimetricd Folin-Ciocélteu (mg echivalenti acid galic/g s.u.), iar activitatea
antioxidantd a fost masuratd utilizind metoda reducerii radicalului 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) (mMol echivalent trolox/g s.u. si % inhibitie).

Tabel 1. Caracteristicile fitochimice ale extractului din coji de vinete

Caracteristici Extract etanolic din coji de vinete
Continut de antociani totali (mg D3G/g s.u.) 0,55 0,01
Continut de flavonoide totale (mg EC/g s.u.) 2,87 £0,02
Continut de polifenoli totali (mg EAG/g s.u.) 13,13 +0,02
Activitate antioxidantd (mM ET/g s.u.) 25,70 £0,75
Inhibitie DPPH (%) 85,83 £2,49
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Se poate observa din Tabelul 1 ca extractul din coji de vinete a prezentat un continut
ridicat de compusi biologic activi, in special de polifenoli. Concentratiile ridicate de compusi
bioactivi au determinat obtinerea unei activitati antioxidante ridicate, cu o capacitate de

inhibitie a radicalului liber DPPH de peste 85%.

2. Caracterizarea fitochimica a ingredientelor functionalizate din extract din coji de

vinete

Ingredientele microincapsulate functionalizate obtinute prin liofilizare au fost testate

pentru evaluarea caracteristicilor functionale, rezultatele fiind prezentate in Tabelul 2.

Tabel 2. Caracteristicile functionale ale ingredientelor formulate pe baza de extract antocianic

din coji de vinete

Caracteristici fitochimice Ingredientul obtinut | Ingredientul obtinut din
din extract din coji de | extract din coji de vinete

vinete dupai 28 zile de depozitare

Eficienta incapsuldrii antocianilor, % 98,67 £2,31 -

Continut de antociani totali, mg D3G/g s.u. 0,39 + 0,02 0.45 + 0,02

Continut de flavonoide totale, mg EC/g s.u. 4,15 +0,13 5,35+£0,02

Continut de polifenoli totali, mg AG/g s.u. 10,74 +0,70 11,11 £0,93

Activitate antioxidanta, mMol ET/g s.u. 36,34 £0,58 41,01 +0,69

Se observa ca poligucidele combinate cu tehnica liofilizérii au condus la o eficientd de

incapsulare a antocianilor de peste 98%. Aceastd eficientd ridicatd se reflectd si In
concentratiile de compusi biologic activi crescute din ingredientul obtinut cu o activitate
antioxidanta ridicata.

In urma depozitarii [a 4°C timp de 28 de zile, se observa o crestere usoara a continutului
de compusi biologic activi datorat probabil eliberdrii partiale a acestora din matricea de
incapsulare. Se observa astfel o crestere a continutului de antociani totali cu 13%. a
continutului de flavonoide totale cu 22% si a continutului de polifenoli totali cu 3%. Aceasta

eliberare a determinat si o usoara crestere a activitatil antioxidante cu aproximativ 12%.

Rezultatele obtinute la depozitarea controlata, timp de 28 de zile, in conditii de
refrigerare, sugereazd ca ingredientele microincapsulate functionalizate prezintd un potential

remarcabil pentru utilizare in sisteme alimentare.
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3. Caracterizarea fizico-chimicd a sosului dulce cu valoare addugata

Sosul cu valoare adaugata a fost analizat din punct de vedere fizico-chimic, rezultatele

fiind prezentate in Tabel 3.

Tabel 3. Caracteristicile fizico-chimice ale sosului cu valoare adaugatd (M- sos fara

adaos de pudra din coji de vinete, V1 si V2 - sos cu adaos de 0,5 si 1 % (g/g) pudra din

coji de vinete).

Caracteristici fizico -chimice

Probe de sos

M A\ | V2
(0,5%) (1%)

Proteine (g/100 g) 424 +0,15 4,24 0,14 424+ 0,21

Lipide (g/100 g) 7.90 + 0,61 7.91 £ 0,99 7,91 +0,79

Glucide (g/100 g) 66,05 +£2.21 66,74 + 3 41 67,22 +2.75

Umiditate (g/100 g) 21,80 +0.2 21,11 £ 0,25 20.63 £0,2

Fibre (g/100 g) 8,10+ 0,05 09,38 +0,17 9.86 + 0,36
Valoare energetica Kcal 361,65 £ 8,57 364,57 £7.99 366,54 +£ 8,12
kJ 1513,14£23.67 | 152536 +2287 | 1533,60 + 23,51

Din Tabelul 3 se observda ca adaosul de ingredient obtinut prin microincapsularea
compustlor din extractul din coji de vinete in sosul pentru deserturi a avut un aport important
asupra continutului de fibre. Acesta a crescut cu 14%, respectiv 18% fata de martor. De
asemenea, se observad si o usoard crestere a continutului de glucide in ambele variante de

sosuri cu ingredient adaugat.

4. Caracterizarea fitochimica si evaluarea potentialului antioxidant al sosului cu

valoare addugata

In vederea evidentierii valorii addugate a probelor de sos, s-a efectuat caracterizarea

fitochimica. Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 4.

Tabel 4. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidanta a sosului cu adaos de pudra
din coji de vinete (M- sos fara adaos de pudra din coji de vinete, V1 si S2 - sos cu adaos de

0,551 1 % (g/g) pudra din coji de vinete).

Caracterizare fitochimica Probe de sos
M V1 V2
(0,5%) (1%)
Continut de antociani totali, ug D3G/g s.u. - 1,47 £0.19 0,78 £0,06
Continut de flavonoide totale, mg EC/g s.u. - 0,21 £0,01 0,11 0,01
Continut de polifenoli totali, mg AG/g s.u. - 0,90 £0,03 0,62 0,03
Activitate antioxidantd, mMol ET/g s.u. 0,37 £0,07 1.12 £0,29 1,61 £0,04
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Din Tabelul 4 se observa cd adaosul de ingredient functionalizat in sosul pentru
deserturi a dus la cresterea continutului de compusi biologic activi fatd de proba martor.
Aceasta crestere a condus la obtinerea unui produs cu activitate antioxidanta mai ridicata. De
asemenea, se observa ca desi in V2 concentratia de ingredient microincapsulat din extract
antocianic din coji de vinete creste, valorile concentratiilor de compusi bioactivi sunt mai mici
decat in cazul V1. Acest lucru se datoreazd probabil faptului cd pudra addgata nu s-a
solubtlizat complet in masa de sos. Cu toate acestea, rezultatele prezentate in Tabelul 4
confirma valoarea adaugatd a sosului cu adaos de pudra de coji de vinete.

in urma depozitarii timp de 28 de zile la 4°C. se observa o scadere a continutului de
compusi biologic activi din V1 (Tabel S). Aceastd sciddere se reflectd de asemenea si in
valoarea activitatii antioxidante. Pe de alta parte, concentratille de antociani totali si
flavonoide totale din V2 au crescut usor dupa 28 de zile, ducand la cresterea activitatii

antioxidante. probabil datorita solubilizarii complete a pudrei in sos.

Tabel 5. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidantd a sosului cu adaos de pudra din
coji de vinete (M- sos fadra adaos de pudra din coji de vinete, V1 si S2 - sos cu adaos de 0,5 si

1 % (g/g) pudrd din coji de vinete) dupd 28 zile de depozitare la 4°C.

Caracterizare fitochimica Probe de sos
M Vi V2
(0,5%) (1%)
Continut de antociani totali, ug D3G/g s.u. - - 1,28 0,14
Continut de flavonoide totale, mg EC/g s.u. - 0,08 0,004 0,17 £0.02
| Continut de polifenoli totali, mg AG/g s.u. - 0,51 £0,02 0,37 £0,01
Activitate antioxidantd, mMol ET/g s.u. 0,26 +0,07 0,99 £0,03 | 1,81 0,06 B

5. Analiza texturii pentru sosul cu valoare addugati

Analiza instrumentala a texturii s-a realizat cu ajutorul unui analizor textural Brookfield,
model CT3, prin metoda TPA (Texture Profyle Analysis). Aceasta a constat intr-o penetrare
dubla a unut dispozitiv de testare, pand la o adancime de 15 mm, in interiorul probel ambalate
intr-un recipient cilindric din plastic, avand inaltimea de 32 mm si diametrul de 36 mm.

Viteza de penetrare a fost de 1 mm/s iar pragul de sensibilitate de 0,067 N.

Tabel 6. Parametrii texturali ai probelor de sos cu adaos de pudra de coji de vinete

Vi V2
(0,5%) (1%)

Fermitate, N J 1.59 J 1,97 2.58

Parametrii texturali M
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Aderenta, mJ 10,41 16,38 16,66
Coezivitate 0,65 0,57 0,53
Elasticitate, mm 14,49 13,16 13,27

Fermitatea este definitd ca forta de rezistenta maximad opusd de proba in timpul
penetrarii. Din datele prezentate in Tabelul 6 se poate remarca faptul ca adaosul de pudra din
extract din coji de vinete a imbunatiatit fermitatea probei cu aproximativ 24%, in varianta V1
si cu 62% in varianta V2. Cresterea fermitatii poate fi asociatd cu cresterea rezistentei la
deformare, ceea ce indica o bunai stabilitate.

Aderenta se defineste ca energia necesara pentru a indeparta proba de pe dispozitivul de
testare. Cea mai mica valoare a aderentei, 10,41 mJ a fost inregistratd pentru proba martor,
ceea ce indica faptul ca adaosul de pudri duce la cresterea aderentei sosului.

Coezivitatea este 0 masurd a legiturilor interne dintre elementele constitutive ale
sosului. Acest parametru a inregistrat valori invers proportionale cu concentratia de adaos,
ceea ce indicd o capacitate imbunatatitd de dezintegrare 1n timpul masticatiei.

Elasticitatea reprezinta capacitatea probelor de a recupera deformarea. Acest parametru
a Inregistrat cea mai mare valoare pentru proba martor. Analiza instrumentald a texturii a
relevat faptul cd adaosul de pudrd obtinutd prin microincapsularea extractului din coji de

vinete imbunatateste caracteristicile texturale ale sosului.

Concluzii

Rezultatele obtinute in prezenta propunere de inventie sustin multifunctionalitatea
ingredientelor microincapsulate, obtinute prin liofilizarea extractului etanolic din coji de
vinete, bogat In compusi fenolici, intr-o combinatie de matrici de incapsulare, care
exploateaza potentialul functional si tehnologic al carboximetilcelulozei si pectinei. Pe baza
experimentelor si rezultatelor obtinute, se poate aprecia ca procesul de microincapsulare a fost
eficient la incapsularea si protejarea compusilor biologic activi din extractul din coji de
vinete. Acest lucru a condus la obtinerea unor ingrediente functionale, cu valori remarcabile
pentru activitatea antioxidantd. Testarea functionalitdtii ingredientului s-a realizat prin
addugarea acestuia in sosul pentru deserturi in concentratii de 0,5 si 1%. Rezultatele obtinute
confirmd valoarea addugata a sosului cu adaos de pudrd de coji de vinete prin continutul

ridicat de fibre, compusi biologic activi si a activititii antioxidante, inclusiv dupa dupd o

%

o
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perioada de pastrare de 28 la temperatura de 4°C. Nu in ultimult rdnd, adaosul de pudra
obtinutd prin microincapsularea extractului din coji de vinete imbunatiteste caracteristicile
texturale ale sosului.

Ingredientele cu valoare adadugati propuse reprezintd o alternativa viabild pentru
antioxidantii si colorantii de sinteza si pot avea destinatii multiple, in principal in industria
alimentard. Totusi, pe baza experimentelor efectuate, autorii inventiei propun adaugarea
ingredientului functional in produse cu pH usor acid (mai mic de 5,0) care sd asigure o
stabilitate ridicatd antocianilor si culorii oferite de acestia, In concentratii cuprinse intre 0,5 si

5%.
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Revendiciri

1. Sos cu adaos de pudra microincapsulati din extract coji de vinete - un produs cu
valoare adiaugatd, caracterizate prin aceea ci are proprietati functionale, in special

antioxidante si culoare roz.

2. Procedeul de obtinere al sosului cu adaos de pudra microincapsulata din extract coji
de vinete definit la revendicarea 1, caracterizat prin aceea cd prezintd urmadtoarele etape:
solubilizarea zaharului si a sarii in lapte la 95°C. Ulterior, are loc addugarea amidonului,
solubilizarea completd a acestuia si fierberea timp de 10 min. Apoi, se adaugd ciocolata alba
si se omogenizeazd pand la topirea completd. Ulterior, are loc racirea amestecului si
addugarea acidului citric, a esentei de vanilie si a ingredientului obtinut prin
microincapsularea extractului din coji de vinete in proportie de 0,5 si 1% din masa de sos. In
final, se omogenizeaza astfel incat compozitia sa fie uniforméa din punct de vedere al culorii si

texturii. Se ambaleaza si se pastreaza la temperatura de 4°C.
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de vinete definit la revendicarea 1, caracterizat prin aceea cid prezintd urmatoarele etape:
solubilizarea zaharului si a sarii in lapte la 95°C. Ulterior, are loc adaugarea amidonului,
solubilizarea completa a acestuia si fierberea timp de 10 min. Apoi, se adauga ciocolata alba
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