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b Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie realizarea unui procedeu de obtinere a sosulul
pe bazid de maioneza cu valoare adaugatd, prin incorporarea pudrei din extract microincapsulat
din fructe de catind. Aceastd pudrd, prin compozifia sa bogatd in antioxidanti si coloranti
naturali, conferd produsului valoare adaugatd, cu efecte pozitive asupra caracteristicilor
organoleptice precum culoarea si aroma.

Scopul principal al acestei inventii este de a dezvolta ingrediente naturale si functionale
care mai apoi sd fie utilizate la obtinerea de produse alimentare cu valoare adaugatd. De
asemenea, se doreste valorificarea fructelor de cdtind care sunt bogate in compusi biologic
activi, in special polifenoli si caroteni, astfel incat sd se obtind alternative sanatoase pentru
aditivii de sinteza chimica.

In ultimii ani cererea de alimente functionale a fost in continua crestere, si, de ceva
vreme, compusii bioactivi se utilizeaza ca ingrediente in industria alimentard cu scopul de a
oferi caracteristici functionale alimentelor pentru a satisface cererea actuald a consumatorilor
(Dias si colab., 2017). Incapsularea compusilor biologic activi duce la obtinerea unor
ingrediente functionale ce pot fi utilizate apoi la obtinerea de alimente functionale.
Suplimentarea produselor alimentare cu astfel de ingrediente active este o metoda frecvent
utilizatd Tn ultimii ani fie pentru imbundtitirea functionalitatilor existente, fie pentru crearea de
noi functionalitati, oferind astfel beneficii suplimentare pentru sdnétate consumatorilor (Ye si
colab.. 2018).

Sosurile reprezinta preparate culinare consumate la nivel mondial. Acestea contribuie
la diversificarea produselor, influentand in mod pozitiv gustul si culoarea. Totodata, acestea au
rolul de a spori secretia sucurilor gastrice, deschizand apetitul si stimuland digestia. Maioneza
reprezintd un sos rece de tip emulsie ulei In apd ce are la baza cateva ingrediente principale
precum gélbenusul de ou si uleiul vegetal. Din punct de vedere nutritiv, este un sos cu valoare
energetica ridicatd datoritad grasimilor utilizate, insd aduce si un aport de vitamine, proteine si
elemente minerale. Aceasta se foloseste la diferite preparate precum salate, peste sau la diferite
preparate cu aspic, etc.

Catina este un arbust spinos a carui fructe se folosesc att in industria alimentara, cét si

in cea farmaceuticd datoritd continutului bogat in compusi cu activitate biologici ridicata.

Fructele de cétind reprezintd o sursd importantd de vitamine, minerale si compusi fitochimici,
RO
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din uleiul din citina) si fitosteroli (Xu si colab.. 2011). Insa, compusii precum flavonoidele si
carotenoidele au captat cea mai mare atentie din partea cercetdtorilor datorita efectelor benefice
ale acestora asupra organismului uman. Fructele de catina sunt bogate in quercetina, kaempferol
si 1sorhamnetin, dar si y si B — caroten, licopen si zeaxantine (Xu si colab., 2011). Datoritd
acester multitudini de compusi, citina este recunoscutd ca avand o serie de beneficii asupra
organismului uman dovedite stiintific: efecte antibacteriene si antivirale, hepatoprotectoare,
antioxidante, etc. (Suryakumar si Gupta, 2011).

Din aceste considerente, valorificarea cdtinel reprezintd o preocupare, prin utilizarea
extractelor din aceasta in compozitia maionezel, cu scopul de a ofen stabilitate impotriva

oxiddrii lipidelor prin activitatea antioxidantd exercitatd si imbundtitirea caracteristicilor

senzoriale, oferind numeroase beneficii asupra sanatatii consumatorilor.

In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie privind

obtinerea de maioneza cu diferite adaosuri, dupd cum urmeaza:

Patent nr. US 2009/0169702 A1 —Amestec preambalat de maioneza si sos de afine
(Cramonnaise - prepackaged mixture of mayonnaise and cranberry sauce). Inventia se refera la
o combinatie dintre maioneza si sos de afine in proportii variabile in functie de cererea de pe
piatd. Scopul acestei invetii este de a satisface diferite preferinte de gust, a crea comoditate
pentru utilizatorul privat si de a extinde cu usurintd capacitatea retailerilor de a servi nevoile

clientilor lor. Sosul de afine si maioneza sunt combinate si ambalate intr-un singur recipient.

Patent nr. CN102511777B - Maioneza naturald antioxidantd si metoda de
preparare a acesteia (Natural anti-oxidant mayonnaise and preparation method thereof).
Inventia se referd la obfinerea unei maioneze cu activitate antioxidanta din ulei de soia (84-
86%), galbenus de ou lichid (6-8%), otet (1%), sare (6-8%) si extract din bractee de porumb
mov.

Fata de cele prezentate mai sus, inventia propusd se individualizeaza prin utilizarea
catinel ca sursa de antioxidanfi si coloranti naturali in obtinerea unei maioneze cu valoare
adaugatd, caracterizatd printr-o activitate antioxidantd rdicatd care asigurd produsului
stabilitate pe perioada depozitarii, caracteristici senzoriale imbunatatite (culoare, gust, aroma,

texturd) si care pot contribui la cresterea atractivitatii s1 beneficiilor asupra consumatorilor.
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Parametrii inventiei
1. Pregitirea initiald a fructelor de cdtina

Fructele de catina, achizitionate de la un producator local, au fost spalate si congelate
in vedea uscdrii. Uscarea s-a realizat conform Roman si colab. (2021), prin tehnica liofilizarii
cu ajutorul unui echipament CHRIST Alpha 1-4 LD plus (Germania) la -42°C, sub o presiune
de 0.10 mBar, timp de 48 h. in final, acestea au fost colectate, micinate, ambalate in recipiente

din sticld inchise ermetic si pastrate la temperatura de camerei pand la utilizare.
2. Extractia compusilor biologic activi din fuctele de cdtind

Extractia compusilor biologic activi s-a realizat din 5 g de catina uscatd si macinata cu
20 ml amestec de solventi format din etanol si n-hexan (4:3). Amestecul a fost mentinut pe baie
de apa cu ultrasunete (Smart sonic cleaner MRC), timp de 20 minute, la temperatura de 40°C
si 40 kHz in vederea ruperii peretilor celulari ai matricel vegetale si difuzia compusilor in
solventul de extractie. Apoi, extractul a fost centrifugat timp de 10 min, la 5000 rpm si 4°C.
Ulterior, supernatantul colectat a fost concentrat la sec cu ajutorul unui echipament AVC 2-18
(Christ, Germania) sub presiune redusa la 40°C. in final, o parte din extract a fost caracterizat
din punct de vedere a concentratiei de compusi fitochimici prin solubilizare in solventul de
extractie, iar cealaltd parte a fost microincapsulta.

in Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al extractului obtinut din fructele de
catind. S-a determinat concentratia de caroteni totali, licopen, B-caroten si polifenoli totali.
Activitatea antioxidantd a fost testatd asupra a doi radicali liberi si anume: 2 2-difenil-1-
picrilhidrazil (DPPH) si 2,20-azino-bis(acid 3-etillbenzotiazolin-6-sulfonic) sare de diamoniu
(ABTS). Metodele utilizate au fost cele descrise de Rodriguez-Amaya si Kimura (2004) si
Turturica st colab.. (2015). Rezultate analizei fitochimice a extractului din catind sunt

prezentate in Tabelul 1.

Tabel 1. Caracteristicile fitochimice ale extractului din catind

Caracteristici Extract din catina
Caroteni totali (mg/g S.U.) 32,33+ 1,52
B-caroten (mg/g S.U.) 29,87 £ 1,21
Licopen (mg/g S.U.) 3,44 + 0,04
Polifenoli totali (mg acid galic/g S U.) 140,26 £ 1,55
Activitate antioxidanta asupra DPPH (% inhibitie) 77,43 £ 1,72 e

RQ\\

Activitate antioxidantd asupra ABTS (% inhibitie)

N

\\
NI

\\}
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Din Tabelul 1 se observa faptul ca extractul din cétind a prezentat un continut ridicat
de compusi biologic activi, care au determinat obtinerea unei activitati antioxidante ridicate. Se
poate aprecia faptul ca datoritd concentratiei mai ridicate de solvent polar din amestecul de
extractie, s-a obtinut unu extract cu o concetratie de polifenoli totali mai ridicatd decat de
caroteni. Acest lucru poate fi corelat de asemeni si cu activitatea antioxidanta mai ridicata

asupra radicalului DPPH decat ABTS.
3. Microincapsularea compusilor biologic activi din extractul de catind

In vederea obtinerii ingredientului din extractul de catind, 1,0 g din acesta au fost
solubilizate Tn 10 mL ulei de floarea soarelui si supuse ultrasunetelor timp de 1 ora la 40°C si
40 kHz. Matricea de incapsulare formatd din alginat, agar s1 chitosan (1:1:1), a presupus
dizolvarea acestora in apa distilatd pe un agitator magnetic la 400 rpm si 25°C, péna la
hidratarea completa. Ulterior, extractul solubilizat in ulei si materialele de incapsulare hidratate
au fost amestecate, iar pentru a incepe procesul de coacervare, pH-ul solutiilor a fost ajustat la
4,08 cu solutie de HCI 1 N, sub agitare mecanica constantd la 300 rpm. Ulterior, amestecul a
fost lasat sa se separe intr-o palnie. Fazele separate au fost colectate si depozitate la -20°C timp
de 24 de ore. Ulterior, coacervatele inghetate au fost liofilizate (Alpha 1-4 LD plus, CHRIST,
Germania) la -42°C, sub o presiune de 10 Pa timp de 48 de ore. In cele din urma, pulberile au
fost colectate, ambalate in pungi metalice si depozitate in frigider la 4°C pana la analiza
ulterioara.

Pulberile obtinute au fost analizate din punct de vedere al continutului de compusi
fitochimici, al eficientei incapsuldrii si activitatii antioxidante, iar rezultatele sunt prezentate in

Tabelul 2.

Tabel 2. Caracteristicile fitochimice ale pulberilor din extract de catinid

Caracteristici Pudra
Eficienta Incapsularii carotenilor totali (%) 61,17+ 0,89
Eficienta Incapsuldrii polifenolilor totali (%) 84,01 £2,27
Caroteni totali (mg/g S.U)) 2,89+ 0,03
B-caroten (mg/g S.U.) 1,99 + 0,01
Licopen (mg/g S.U.) 0,28 +£0,01
Polifenoli totali (mg acid galic/g S.U.) 12,70 + 0.09
Activitate antioxidanta asupra DPPH (% inhibitie) 68,88 £ 0,79
Activitate antioxidanta asupra ABTS (% inhibitie) 21,06 + 1,8‘3,/‘“ ¥“““E~,\\




RO 137435 A2

Compusii bioactivi din catind au fost incapsulati cu succes prin coacervare complexa,
folosind alginat, agar si chitosan. Pudra obtinuté a prezentat o eficientd de incapsulare ridicata
si un continut de compusi fitochimici remarcabil. Concentratiile crescute de compusi retinuti in

pudrd au determinat obtinerea unei activitati antioxidante ridicate a acesteia.

4. Obtinerea sosului pe bazd de maionezd imbogadtit cu pudrd din extract de catind

Sosul cu valoare adaugata contine urmatoarele ingrediente, % (g/g): ulei de floarea
soarelui (80%), pudra gélbenus de ou (10%), sare (0,5%) si pudra din extract de catina (M1-
2,5%, M2 — 5%), apd (restul, pand la 100%). Procedeul descris este simplu, presupunand
amestecarea ingredientelor prezentate mai sus, pudra din extract de fructe de catina fiind

adaugata ca ingredient (Figura 1).

-
Ulei de floarea - 0 Galbenus de ou Apa (péni la Pudri citini
i Sare (0.5%) 3
soarelul {80%) Lpulbere (10%) 100%) (2.5: 5%)
\ |

Omogenizare

N —

Obtinere
emulsie

Emulsie
omogena

oot )

Omogenizare

—_—

¥

Ambalare

Depozitare
4°C

Figura 1. Schema tehnologicé de obtinere a maionezei cu valoare addugatd - cu adaos de 2,5 si 5%

(g/g) pudra din extract de catina

Procedeul de obtinere al sosului de tip maioneza cu valoare adaugata presupune, initial,
asa cum este ilustrat in Figura 1, obtinerea unei emulsii prin dizolvarea pudrei din galbenus de
ou in apa calda (40-50°C), impreuna cu sarea si, apoi, incorporarea uleiului de floarea soarelui
prin omogenizare continui. In final, se incorporeazi pudra din extract de catina (raportata la

cantitatea de maioneza), astfel incat compozitia sa fie uniformi din punct de vedere akgi
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si texturii. Dupd preparare, sosul este pastrat la temperatura de 4°C, in vederea realizarii

analizelor.

Sosul rezultat a avut o consistentd moale, o culoare galben-portocalie si un gust usor
acrisor specifice catinei, textura find, omogena, specifica maionezei clasice. Pentru comparatie,
a fost realizata si o proba martor, care a respectat aceeasi tehnologie, dar in care nu s-a adaugat
pudra din cojile de sfecla rosie.

Procesele tehnologice au fost realizate in cadrul Centrului Integrat de Cercetare,
Expertizd si Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentard de la Facultatea de Stiinta si
Ingineria Alimentelor, Universitatea Dundrea de Jos din Galati ((

).

Sosul de tip maioneza cu valoare addugata 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 Facultdtii de Stiinta s1 Ingineria Alimentelor
( ). Analiza senzoriald, texturala si fitochimica s-au realizat in cadrul
Centrului Integrat de Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic in Industria Alimentara

(BioAliment-TehnlA).
5. Caracterizarea fizico-chimicd a sosului pe bazd de maionezd cu valoare adaugatdi

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 tip maioneza cu valoare addugata (M- sos fard adaos de

pudré din extract de catina, M1 si M2 — sos tip maioneza cu adaos de 2,5 s1 5 % (g/g) pudra din extract de

catind).
Caracteristici fizico - Probe de sos tip maioneza
chimice M M1 (2,5%) M2 (5%)
Proteine, g/100 g 8,06 + 0,07 6,94 + 0,02° 6,94 + 0,04
Lipide, g/100 g 72,05 + 0,20% 72,72 + 0,32 71,30 + 0,24
Glucide, g/100 g 2,45 + 0,20° 2,09 + 0,20 2,61 +0,05°
Umiditate, g/100 g 15,58 + 0,04° 16,28 + 0,10 16,98 + 0,12°
Cenusa, g/100 g 1,84 £ 0.02* 1,96 = 0,04* 2,16 £0,21*
Valoare energetici, %o:
kcal 713,24 + 0,74 713,35 +2,32° 702,27 + 2,68
kJ 294820 + 3,132 2984,67 £9,72° 293830+ }
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Rezultatele prezentate in Tabelul 3 indica faptul ca sosul de tip maioneza cu adaos de
pudra din extract de cétind se caracterizeaza printr-un continut proteic mai scazut decat in cazul
maionezei clasice. In schimb, continutul lipidic si glucidic al celor doui sosuri cu valoare
adaugatd este similar cu cel al maionezei conventionale. In ceea ce priveste valoarea energetica,
se observa o scadere a acesteia cu 1,53% la concentratii mai mari de pudrd. Cu toate acestea,
valoarea energeticd a produsului cu adaos de pudrd este foarte apropiatd cu cea a produsului

conventional.

6. Caracterizarea fitochimicd si evaluarea potentialului antioxidant al sosului cu

valoare addiugata

Pentru a evidentia valoarea addugatd a probelor de sos tip maionezd, acestea au fost
caracterizate din punct de vedere al continutului de compusi fitochimici si al activitatii

antioxidante (Turturicd si colab., 2016). Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 4.

Tabel 4. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidantd a sosului de tip maioneza cu adaos de pudra
din extract de catina (M- sos fara adaos de pudra, M1 st M2 - sos tip maioneza cu adaos de 2,5 §1 5 % (g/g)

pudrd din extract de cétina).

. o Probe de sos tip maioneza
Caracterizare fitochimica

M Ml (2,5%) M2 (5%)
Continut de caroteni totali
0,26 £0,07* 1,23 £0,15° 1,85 £ 0,04°¢
mg CT/100 g s.u
Continut de polifenoli totali
- 7.43+0,31% 922+0,16°
mg acid galic/100 g s.u
Activitate antioxidanta ABTS
o 11,45+ 0,33 15,79 % 0,60°
(% inhibitie)
Activitate antioxidanta DPPH
35,80 + 0,46 4227 + 0,86°

(% inhibitie)

Valorile medii de pe linie care nu au aceeasi litera sunt diferite din punct de vedere statistic

Rezultatele prezentate in Tabelul 4 confirmd valoarea addugatd a sosului de tip
maionezd cu adaos de pudrd din extract de catind, prin cresterea continutului caroteni totali si
polifenoli. Aceastd crestere a dus la obtinerea unui produs cu activitate antioxidantd ridicata

atdt asupra radicalului ABTS, cat si DPPH.

N
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Osaka, Japonia) conform metodei descrise de Kamiloglu si colab. (2015), cu mici modificari.
Rezultatele au fost exprimate ca parametri L * (luminozitate), a * (tendinta spre rosu pentru un
a* “+” sau verde pentru un a* “-) si b * (tendinta catre galben pentru b ** + “’sau albastru pentru

b *“ - ). Tabelul 5 prezinta rezultatele obtinute in urma analizei culorii probelor de sos.

Tabelul 5. Parametrii colorimetrici ai probelor de sos tip maioneza: M- sos fira adaos de pudra, M1,

st M2 - sos tip maioneza cu adaos de 2,5 si 5% (g/g) pudra din extract de citina.

Probe sos tip

o L* a* B*
maioneza
M 65,67 + 0,622 -1,01+0,13* 30,23 + 1,25%
M1 (2,5%) 61,08 = 1,07° -0,53 + 0,02° 42,93 £ 0,81°
M2 (5%) 5434+ 1,23° 0,34 +0,02° 57,36 + 1,50°

Valorile medii de pe coloana care nu au aceeasi litera sunt diferite din punct de vedere statistic

Cresterea valoarii parametrului b * odata cu cresterea concentratiei de pudrd in sosurile
de tip maioneza sugereaza o culoare mai aproape de galben oferitd de compusii biologic activi
din pudrele utilizate ca ingredient functional. Cresterea intensitatuu culorii galben odata cu

cresterea concentratiei de pudra poate fi observata si in Figura 3.

M2

Figura 2. Probele de sos tip maioneza: M- sos fard adaos de pudra, M1, si M2 - sos

tip maioneza cu adaos de 2,5 si 5% (g/g) pudra din extract de cdtina

8. Analiza texturii pentru sosul pe bazd de maionezd cu valoare addugatd

Textura sosului de tip maionezd cu valoare adaugatd au fost evaluatd utilizand
metoda Analizei Profilului Textural (Texture Profile Analysis — TPA) descrisa de Horincar

st colab. (2020), 1ar rezultatele au fost prelucrate cu ajutorul software-ului TexturePro CT

coezivitatea si masticabilitatea.
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Fermitatea se defineste ca fiind rezistenta maxima opusa de proba in timpul primului
ciclu de penetrare cu instrumentul de testare. Aderenta reprezintd energia necesard
indepartirii probei de pe instrumentul de testare. Coezivitatea este o marime adimensionala
si este definitd ca fiind taria legédturilor interne care se formeaza si care dau consistenta
produsului testat. Masticabilitatea se referd la energia necesard pentru mestecarea

alimentelor pana la faza premergatoare inghitirii.

Tabel 6. Parametrii texturali ai probelor de sos tip maioneza: M- sos fira adaos de pudra, M1 si

M2 - sos tip maioneza cu adaos de 2,5 s1 5% (g/g) pudra din extract de catind

Parametrii Probe de sos tip maioneza
texturali M M1 (2,5%) M2 (5%)
Fermitate, N 0,22 +£0,01* 0,23 + 0,032 0,34 +0,03°
Aderentd, mJ 1,63 £0,15° 232+0,12° 3,41 +0,38°
Coezivitate 0,68 + 0,02° 0,65 + 0,03" 0,62 + 0,05*
Elasticitate, mm 11,13 £ 0,212 10,67 + 0,74* 10,98 + 0,322

Valorile medii de pe linie care nu au aceeasi litera sunt diferite din punct de vedere statistic

Din Tabelul 6 se poate remarca faptul cd adaosul de pudra a determinat valori superioare
ale fermitatii sosului de tip maioneza, comparativ cu proba martor. Acest aspect se poate datora
compusilor cu rol stabilizator din matricea de incapsulare. Se observa de asemeni, ca adaosul

de pudrd a dus si la imbunétatirea aderentei.
9. Analiza senzorial@ a sosului de tip maionezd cu valoare addaugata

Din punct de vedere senzorial, sosul a fost analizat utilizindu-se o scala cu 9 atribute
(culoare, aroma, gust, consistentd, texturd, miros, aftertaste, tartinabilitate si acceptabilitate), pe
baza unei numerotari unitare. Analiza senzoriald au fost facutd la o temperatura a acrului din
incapere de 20°C si umiditate relativd a aerului de 45-47%. Rezultatele sunt prezentate in

Figura 3.

Analizand rezultatele evaluarii organoleptice a sosului de tip maioneza cu valoare
addugata, se remarca faptul ca cele doud variante de sosuri cu adaos de pudra din extract de
catind au fost evaluate ca avand gust, miros si culoare echilibrate, placute, cu o consistentd find,
cremoasa si pufoasd. Toate probele propuse spre analiza au fost apreciate pozitiv de echipa de

degustatori.
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Figura 3. Diagrama comparativi a atributelor senzoriale specifice tipurilor de sos: M- sos fard

adaos de pudrd, M1 si M2 - sos tip maioneza cu adaos de 2,5 si 5% pudri din extract de catina.

Concluzii

Rezultatele obtinute in prezenta propunere de inventie sustin multifunctionalitatea
pudrei obtinute din extractul de catind in compozitia sosului de tip maioneza, ca sursa valoroasa
de compusi naturali cu activitate antioxidantd, care imbunatatesc caracteristicile senzoriale,
texturale, oferind produsului protectie antioxidanta pe perioada depozitdrii. Catina ca sursa de
compusi biologic activi, reprezintd o alternativa viabila la variantele de colorantii, aromatizanti
si antioxidanti de sinteza si pot avea destinatii multiple, cum ar fi industria alimentara,
nutraceutica si farmaceutica.

Pe baza experimentelor efectuate, autorii inventiei propun 2 exemple de realizare a

sosurilor de tip maioneza:

Exemplul 1. Sos de tip maioneza cu valoare addugatd cu 2,5% masda de pudra din
extract de cdtind. Sosul cu valoare addugatd cu 2,5% pudrd din extract de catina, avand 6,94 +

0,02 g proteine/ 100 g produs, 72,72 + 0,32 g lipide/100g produs, 2,09 + 0,20 g glucide/100g

produs si o valoare energetica de 713,35 + 2,32 kcal/100 g produs, se obtine prin dizolvarea
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a acesteia in masa produsului. Produsul obtinut se pdstreaza apoi in conditii de refrigerare si se

poate utiliza ca atare sau in asociere cu diferite preparate culinare.

Exemplul 2. Sos de tip maionezd cu valoare adaugatd cu 5% mas. pudrd din extract ce
cdtind. Sosul cu valoare adaugatd cu 5% pudra din extract de cdtind, avand 6,94 = 0,04 g
proteine/ 100 g produs, 71,30 + 0,24 g lipide/100g produs, 2,61 + 0,05 g glucide/100g produs
si o valoare energetica de 702,27 + 2,68 kcal/100 g produs, se obtine prin dizolvarea pudrei din
galbenus de ou (10% mas.) si a sarii (0,5%) in apd calda (40-50°C), la care se adauga treptat,
sub amestecare continud uleiul de floarea soarelui (80%). In final, se adaugd pudra din din
extract de catind (in proportie de 5 % mas.) si se omogenizeazad pana la dizolvarea completa a
acesteia in masa produsului. Produsul obtinut se pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se

poate utiliza ca atare sau in asociere cu diferite preparate culinare.
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Revendicari

1. Sos cu adaos de pudra din extract de catind - un produs cu valoare adaugata, cu
proprietdti antioxidante si potentiale utilizdri in preparatele culinare, caracterizat prin
urmdtoarea compozitie chimicd: 71,30...72,72 % lipide, 6,94 % proteine si 2,09... 2,61 %
glucide. De asemenea, se observa valori ale activitatii antioxidante cuprinse intre 11,45....15,79

% inhibitie pentru radicalul ABTS si 35,80.....42,27 % inhibitie pentru radicalul DPPH.

2. Procedeul de obtinere a sosului cu adaos de pudra din extract de catina definit la
revendicarea 1, caracterizat prin aceea cd prezintd urmaitoarele etape: obtinerea emulsiei prin
dizolvarea pudrei din galbenus de ou (10%) si a sdri (0,5%) 1n apa caldd (40-50°C) si
incorporarea uleiului de floarea soarelui (80%), amestecand continuu, conducand astfel la
omogenizarea completd si la cresterea consistentei. Ulterior, are loc adaugarea pudrei din
extractul de cédtind (M1-2,5% si M2-5%), raportati la cantitatea de sos, astfel incat compozitia
sa fie uniforma din punct de vedere al culorii si texturii. La final produsul se ambaleaza si se

pastreaza in conditii de refrigerare.
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