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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un sos de iaurt cu adaos de pudra
microincapsulatd din extract antocianic din coji de
ceapa rogsie (Allium Cepa L.) - produs cu valoare
adaugata si la un procedeu de obtinere a acestuia,
sosul cu proprietati antioxidante puténd fi utilizat in
diverse preparate culinare dar in mod special la salate.
Sosul de iaurt cu adaos de pudra din extract de coji de
ceapa conform inventiei are urmatoarea compozitie
chimica exprimata in procente masice: 12,01...12,11%
lipide, 7,74...7,82% proteine si 5,56...5,81% zaharuri si
are valori ale activitatii antioxidante cuprinse intre
46,61...75,55% inhibitie pentru radicalul DPPH. Proce-
deul de obtinere conform inventiei are urmatoarele

etape: se amesteca cantitatile de ingrediente conform
retetei, respectiv 2% iaurt grecesc (77,44%), ulei de
masline extravirgin (11%), otet din vin rosu (10%),
pudra de usturoi (1,45%), piper maruntit (0,19%) si sare
(0,58%), dupa care se adauga pudra din extractul de
coji de ceapdarosie S, - 1% si S, - 3%, raportata la can-
titatea de sos, compozitia fiind omogenizata pana cand
devine uniforma din punct de vedere al culorii si al
texturii, se ambaleaza produsul si se pastreaza in con-
ditii de refrigerare.
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OFICIUL DE STAT PENTRU INVENTII S MARCI
Cerere de brevet ds inventle

---------------------------------------------------------

-------------------------------------

Parametrii inventiei

1. Extractia compusilor biologic activi

Ceapa rosie a fost achizitionatd de la un producitor local din judetul Galati, Roménia.
Cepele au fost spdlate, dupa care s-au indepartat cojile. in continuare, cojile de ceapa au fost
spélate cu apa distilata si uscate la 40 °C timp de 2 ore la etuvd (Stericell 111, MMM Medcenter,
SUA) pana la un continut de umiditate (MF-50 moisture analyzer, Japonia) de 11,0%. In final,
cojile uscate au fost apoi macinate cu o rasnitd si depozitate intr-un recipient inchis ermetic, in
intuneric, la temperatura camerei.

Pentru caracterizarea fitochimica a cojilor de ceapd rosie, extractia compusilor biologic
activi din cojile de ceapa rosie s-a realizat prin omogenizarea a 1 g de pudra obtinuti anterior
cu 13 mL de etanol (70%) si 1 mL de acid acetic glacial. Amestecul obtinut a fost mentinut pe
baie cu ultrasunete (Smart sonic cleaner MRC) timp de 25 minute, la temperatura de 25°C si
40 kHz. Pentru a obtine extracte imbogatite cu antociani, extractia a fost repetatd de trei ori,
apoi extractul a fost centrifugat timp de 10 min, la 5000 rpm, 10°C, iar supernatantul a fost
colectat. Supernatantul a fost ulterior concentrat la sec utilizand un concentrator sub presiune
redusa la 40 °C (AVC 2-18, Christ, UK) 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 ceapd rosie

Etapele obtinerii ingredientelor functionale din extract din coji de ceapd rosie sunt
prezentate in Figura 1. Microincapsularea compusilor biologic activi din extractul din coji de
ceapa rosie s-a realizat prin tehnica de gelifiere, urmata de liofilizare, utilizand ca materiale de
incapsulare izolatul proteic din soia (IPS), maltodextrina (MD) si pectina (P), conform metodei
descrise de Condurache si colab., (2021) cu mici modificari. Materialele de incapsulare s-au
amestecat cu apad ultrapura si s-au omogenizat pe un agitator magnetic (IKA RTC BASIC,
Germania) la temperatura de 40°C, la 350 rpm, timp de 4 h. Aceastd varianti de pudra obtinuta
a fost lasatd peste noapte la 4°C, pentru a asigura hidratarea completd a materialelor de
incapsulare. Ulterior, s-a addugat extractul din coji de ceapd rosie (25 mg/mL) si s-a omogenizat
timp de 3 h, la temperatura de 25 °C si 450 rpm. In final, amestecul cu un pH=4.0 s-a transvazat
in vase de liofilizare, s-a congelat si apoi s-a uscat prin liofilizare (Alpha 1-4 LD plus, CHRIST,
Germania) la -42°C, la o presiune >0,10 mBar, pani la o s.u. de 89,57%.

s
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Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie realizarea unui procedeu de obtinere a sosului de
iaurt pentru salatd cu valoare adiugata, prin incorporarea pudrei cu extract din cojile de ceapa
rosie (Allium cepa 1.). Aceasta pudra microincapsulata, datoritd contfinutului bogat in
antioxidanti naturali, fibre, conferd produsului valoare biologicd sporitd precum activitate
antioxidanta, cu efecte pozitive asupra caracteristicilor organoleptice si anume culoarea.

Deciziile alimentare luate de consumatori le influenteaza sanatatea si afecteaza succesul
produselor alimentare pe piata alimentara de astizi orientatd spre consumator. In prezent,
aspectele de nutritie si sanatate ale produselor alimentare au devenit parametri importanti pentru
consumatori. Existd o tendintd din ce in ce mai mare de a reduce continutul de constituenti ai
alimentelor, cum ar fi grasimile, sarea §i colesterolul, care au legaturd cu problemele legate de
sdndtatea umand. De fapt, ingredientele mai naturale si confinutul redus de calorii se numara
printre tendintele principale care conduc la inovarea actuald a produselor. Ca urmare, cererea
pentru alimente functionale si inovatoare a fost sporitd. Alimentele functionale sunt preparate
prin tehnica de fortificare in care compusii bioactivi sunt incorporati in produsele alimentare
(Prokopov si colab., 2018).

In ultimii ani, s-a observat un interes crescand pentru utilizarea compusilor derivati din
plante pentru cresterea calitdtii pro-sdnatate a produselor alimentare. Datele din literaturd
sugereaza luarea in considerare a utilizini cojii de ceapa ca produs secundar valoros in industria
de prelucrare a alimentelor, datorita faptului ca polifenolii prezenti in aceste coji prezinta a
gama largé de activitafi biologice.

Sosurile pentru salate au primit o atentie din ce in ce mai mare in industria alimentara
datorita cererii crescute a consumatorilor pentru salate ca opfiune alimentara sdnétoasa, ceea ce
inseamna ca si sosurile trebuie sa fie sdnidtoase. Sosul este un preparat culinar de consistenta
lichida sau vascoasa alcatuit dintr-un amestec de ingrediente (preparate la cald sau la rece) si
care acompaniazd preparatele alimentare precum salate din legume proaspete si verdeata,
precum si din carne (vanat, peste, fripturd) etc. (Gomes si colab., 2008).

Sosurile sau dressingurile pentru salate sunt o emulsie ulei-apa, in care aroma totala este
datd de o combinatie de aroma, gust si mouthfeel (texturd). Astfel, obiectivul sosurilor este cel
de a condimenta mancarea, imbogatindu-i gustul, dar si de a da aroma puternicd (fiind
potentator1 de aroma) insa s1 diversitate coloristicd preparatului, imbunatatind culoarea.

Compozitia sosurilor pentru salate din comert este formata preponderent din ulei vegetal

rafinat si otet, contindnd de asemenea si acidifianti (acid lactic-E270), stabilizatori, conserva]h;'

[
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agenti de intdrire (clorura de calciu-E209), de ingrosare (xantan, guar) si coloranti de sinteza
chimicd care au un efect cumulativ la nivelul organismului si consumati in cantitdti mari pot
produce efecte negative asupra organismului uman. Sosurile pentru salate care contin o cantitate
mare de grasime cu emulsii ulei in apa pot fi usor oxidate (susceptibile de a se deteriora din
cauza autooxiddrii) in timpul procesarii si depozitarii, ceea ce conduc la formarea de compusi
volatili nedoriti. Astfel se adauga antioxidanti sintetici pentru a inhiba oxidarea lipidelor, cum
ar fi hidroxianisol butilat (BHA, E320), hidroxitoluen butilat (BHT, E312) si acidul
etilendiaminotetraacetic (EDTA, E385). Acestia avand un impact negativ asupra sandtatii
consumatorilor. Pentru sosurile de salatd si alte sosuri pe bazd de ulei, reducerea oxidarii
lipidelor este de o importantd primordiald in timpul procesérii si ambalérii.

Prin urmare, industria alimentard acorda o atentie sporitd asupra identificirii unor noi
surse naturale de compusi antioxidanti, cu eficientd mare in prevenirea oxidarii grasimilor
alimentare, fard a avea efecte secundare asupra calitatii produselor sau a sdnatatii
consumatorilor. Antioxidantii naturali precum polifenolii si pigmentii vegetali sunt preferati in
fata antioxidantilor sintetici deoarece sunt mai siguri decit cei sintetici i prezintd o capacitate
echivalentd de a preveni oxidarea lipidelor. Mai mult decét atat, folosirea compusilor biologic
activi din subprodusele rezultate la prelucrarea cepei rosii, in compozitia sosului reprezinta o
alternativa naturald, atit pentru functiile biologice, precum activitatea antioxidanta cét si pentru
imbunadtitirea caracteristicilor senzoriale, cum ar fi: culoare, aroma, textura, s.a.

Obiectul prezentei inventii il constituie substituirea antioxidantilor si colorantilor
sintetici, cu cei naturali prezenti in cojile de ceapa rosie, care prezintd un potential antioxidant
ridicat si sunt lipsiti de toxicitate. Astfel, scopul principal a fost evaluarea incorporarii pudrei
din coji de ceapa rosie ca sursd de antociani, fibre alimentare si polifenoli in sosurile de salata
pentru a imbundtiti compozitia lor nutritionald si a imbunétiti stabilitatea la depozitare. Exista
un interes din ce in ce mai mare in folosirea subproduselor rezultate din prelucrarea legumelor
ca ingrediente alimentare functionale, deoarece acestea sunt o sursa bogata de fibre alimentare,
antioxidanti i majoritatea compusilor bioactivi benefici riman in aceste produse secundare.
Coaja de ceapa ar putea reprezenta o sursd inovatoare de ingrediente functionale obtinute din
subprodusele vegetale rezultate in urma prelucrari industriale a cepei rosii, in special pentru ca
aditivii sintetici sunt respinsi tot mai mult de consumatori.

Ceapa (Allium cepa L.) este cea mai raspanditd specie cultivatd din genul Allium, si a
doua (dupd rosii) cea mai importantd culturd horticold la nivel mondial iar in ziva de azi

reprezintd o leguma de prim rang, care serveste ca ingredient vital in méancarurile din intre/aga
lume (Bello si colab., 2013).

i
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in timpul procesdrii cepei, aproximativ 37% din materialul vegetal proaspat este
indepartat si considerat subprodus inutil, cojile si straturile de ceapa fiind incluse de asemenea
(Ersoy si colab., 2013). Aceste subproduse reprezinti o problema ecologica si economicd, iar
principala dificultate in gestionarea lor este caracterul lor eterogen. Aceste pierderi necesitd
dezvoltarea de tehnologii de procesare, atit pentru protectia mediului inconjurator, cat si pentru
valorificarea compusilor naturali bioactivi. O posibila solutie de utilizare a cojii uscate de ceapa
ar putea fi folosirea acesteia ca sursd de ingrediente alimentare valoroase, cum ar fi fibre
alimentare insolubile, minerale (in special calciu si potasiu) si flavonoide bio-accesibile si bio-
disponibile in vitro, cu efecte antioxidante si antiinflamatorii bine documentate (Benitez st
colab., 2011; Wiczkowski si colab., 2003; Gawlik-Dziki si colab., 2015).

Coaja de ceapa cuprinde o sursd bogatd de compusi fenolici, antociani si acizi fenolici cu
capacitate crescutd de eliminare a radicalilor liben i1 este recunoscutd pe scard larga pentru
beneficiile sale potentiale pentru séndtate, care sunt capabile sa protejeze organismul de diferite
boli (Ifesan, 2017).

Antocianii (din grecescul anthos = floare si kyano = albastru), sunt pigmentii naturali
solubili in apa ce oferi culoarea rosu-violet a cepei si fac parte din clasa flavonoidelor, care este
una dintre cele mai mari categorii de compusi fenolici (Gadioli Tarone si colab., 2020). Acesti
compusi bioactivi sunt recunoscuti pentru efectele benefice asupra sdnatitii, efecte ce sunt
legate de activitatea antioxidantd pe care o exercitd. Astfel, acestia pot contribui la prevenirea
peroxidarii lipidelor si a acumuldrii de specii reactive de oxigen (Chen si colab., 2018).
Antocianii pot ajuta la prevenirea bolilor cardiovasculare prin imbunétatirea profilul lipidic si
functiei trombocitelor la voluntari sdnitosi (Alvarez-Suarez si colab., 2014) precum si prin
prevenirea hiperlipidemiei prin reducerea oxidarii LDL (Ramos si colab., 2014). Contribuie la
imbunatitirea dislipidemiei, cresterea capacititii antioxidante si prevenirea rezistentei la
insulind la subiectii umani cu diabet zaharat de tip 2, avand efecte antidiabetice (Li si colab.,
2015). Totodati, pot avea efecte anticancerigene si pot suprima proliferarea celulard, inflamatia
si angiogeneza si apoptoza indusd in fesutul esofagian la sobolani (Wang si colab., 2009). Pot
de asemenea imbunitifi functia vizuald la pacientii cu glaucom tensional normal (Shim si
colab., 2012). Detin activitate antimicrobiand prin deteriorarea si distrugerea peretelui celular,
a membranei si a matricei intercelulare (Pojer si colab., 2013). Antocianii au rol si in prevenirea
obezititii, cand sunt inclusi in dietd, prin reducerea trigliceridelor, a colesterolului seric, prin
suprimarea cresterii in greutate, cresterea fesutului adipos si a altor tulburdri metabolice (Tsuda
si colab., 2003; Ramos si colab., 2014). [
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In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie privind

obtinerea de sosuri pentru salata cu diferite adaosuri, dupa cum urmeaza:

¢ Patent KR101714579B1/09-03-2017- Compozitia unui sos de salati ce contine pudra
de caise japoneza (Prunus mume Sieb. Et Zucc), si metoda de fabricare a acestuia (Salad
dressing composition contained powder of Japanese apricot and method for manufacturing
thereof). Inventia se refera la o compozitie de sos pentru salatd care contine pudra de caise
japoneza si care permite depozitarea pe termen lung a produselor alimentare §i prezintd
activitate antimicrobiani. Metoda de fabricatie cuprinde urmatoarele etape: (a) prepararea
pudrei de caise japonezd; (b) introducerea unui aditiv in pudra de caise japoneza preparata la
etapa (a); si (c) amestecarea pulberii de caise japoneza preparata in etapa (a) cu aditivul preparat
in etapa (b) si agitarea acestora. Aditivul este format din suc de lamadie, un concentrat japonez
de caise, ceai japonez de caise, ulei de mdsline, otet, oligozaharida, sare, aroma de caise
japoneza, pulpa de caise japoneze §i zahar, putand astfel creste activitatea antioxidantd a
alimentelor.

¢ Patent KR20200055578A/21-05-2020- Compozitie de dressing cu muguri de ginseng
care contine suc de aronia (Dressing sauce composition for ginseng sprout containing aronia
Juice) obtinutd din maioneza, apa, otet, zahdr, mustar integral, pudra de susan, suc de aronia,
piper, guma xantan si EDTA calciu disodic. Prezenta inventie se refera la o compozitie de sos
cu muguri de ginseng, care contine o solutie de suc de aronia $i, mai precis, contine nu numai
o abundenta de nutrienti, ci si o solutie de suc de aronia care prezinté o palatabilitate excelenta
atunci cdnd este ingeratd cu ginsengul de muguri. De asemenea, condimentele si fructele sunt
raportate ca maresc proprietétile antioxidante si antibacteriene ale sosului. Solufia de suc de
aronia se remarcd printr-un confinut mare de antociani, care prezintd un efect antioxidant
excelent.

Fatd de cele prezentate mai sus, inventia propusa se individualizeaza prin utilizarea pudrei
din coji de ceapa rosie ca sursa de fibre alimentare, antioxidanti si coloranti naturali in obtinerea
unui sos pentru salatd cu valoare adiaugatd. Sosul se caracterizeaza printr-o activitate
antioxidantd remarcabila ce asigura produsului stabilitate pe perioada depozitarii, caracteristici
senzoriale imbunatitite (culoare, texturd) care pot contribui la cresterea atractivitatii acestuia
insa si la cresterea beneficiilor asupra consumatorilor. Mai mult decat atit, inventia contribuie

la sustinerea economiei circulare prin valorificarea subproduselor rezultate in urma

industrializarii cepei rosii.
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Pudra microincapsulata
din extract din coji de ceapi rosie
100 mL apa ultrapura
+ 4% MD
+4% P
+2% IPS
L

Omogenizare 4 h, 40 °C, 350 rpm
v

Hidratare peste noapte 4 °C, la intuneric

v

+ extract din coji de ceapa rosie (25 mg/mL)
Omogenizare 3% 25°C, 450 rpm

Ajustare pH=4,0
v

Congelare 12h, -70°C
L

Liofilizare -42°C, >0,10 mBar, 89.,57% s.u.

Figura. 1. Schema de incapsulare a antocianilor din coji de ceapa rosie prin tehnica gelifierii

Ulterior, pudrele astfel obtinute au fost depozitate in recipiente din sticla inchise ermetic,
la 4°C 1in intuneric, iar dupa 28 de zile a fost analizat continutul de compusi fitochimici in

vederea determindrii stabilitatii acestora in materialele de incapsulare alese.

3. Obtinerea sosului de iaurt pentru salata

Sosul pentru salata cu valoare addugata contine urmétoarele ingrediente: iaurt grecesc 2%
(80 g), ulei de masline extravirgin (11 g), otet din vin rosu (10 g), usturoi granulat (1,5 g), piper
negru macinat (0,2 g), sare (0,6 g) si pudra din coji de ceapa rosie (S1 — 1% (1,05 g) si S3 -3%
(3,09 g),).

Procedeul descris este simplu, si presupune amestecarea ingredientelor prezentate mai sus,
pudra din coji de ceapd rosie fiind adiugatd ca ingredient §i raportatd la cantitatea de sos
(Figura 2). S-a omogenizat astfel incat compozitia sa fie uniforma din punct de vedere al culorii
si texturii. Dupd preparare, sosul s-a pistrat la temperatura de 4°C, in vederea realizirii

analizelor fizico-chimice si fitochimice. De asemenea, dupi 14 zile de depozitare s-a determinat

stabilitatea compusilor fitochimici. /
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/%

80 g iaurt 11 g ulei de 10gotetdin | | 1.5 g usturoi | 06g 0.2 g piper
grecesc 2% masline extravirgin vin rosu ‘| granulat sare macinat
Omogenizare adaos de Pudra incapsulata (1%, 3%)

Ambalare in recipiente din sticla

Depozitare, 4°C timp de 14 zile

Figura 2. Schema tehnologica de obtinere a sosului de iaurt cu valoare addugata - cu

adaos de 1% si 3% (g/g) pudra din coji de ceapa rosie.

Dressingul de iaurt este un sos delicios, cremos din iaurt, fard aditivi alimentari, cu o
aromi de usturoi— gata de folosit pentru salate, insd de asemenea poate fi turnat pe wrap si/sau
paine sau poate fi folosit pentru inmuiere. Este un sos racoritor, aromat, acrisor. Sosul este
perfect pentru salatele din legume proaspete si verdeatd. Merge perfect s1 cu diverse carnuri
fripte la cuptor /grétar sau peste la gritar si este o alternativa excelentd §i mai sdndtoasd. Poate
constitui §i un dressing pentru salatd verde, salata de castraveti sau de cartofi. Sosul rezultat a
avut o consistentd moale, cu o culoare rosiatica, gust acrisor, placut si texturd cremoasa, fina,
omogend, specificd produsului conventional. Pentru comparatie, a fost realizatd si o probd
martor, care a respectat aceeasi tehnologie, dar in care nu s-a addugat pudra din cojile de ceapa
rosie (M).

Procesele tehnologice au fost realizate in cadrul Centrului Integrat de Cercetare, Expertiza
si Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentard de la Facultatea Stiinta si Ingineria

Alimentelor, Universitatea Dundrea de Jos din Galati (hups crris goy o L OOD-

BIOTECHNOLOGY).
Sosul cu valoare adaugata a fost caracterizat din punct de vedere fizico-chimic, utilizind
metode standardizate si validate in cadrul Laboratorului de Analize Fizico-Chimice si

Microbiologice din cadrul Facultitii Stiinta si Ingineria Alimentelor (wyvw lafema uzal o).

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

Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic in Industria Alimentara (BioAliment-TehnlA).
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Experimente efectuate
1. Caracterizarea fitochimicd a extractului din coji de ceapd rosie

In Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al extractului etanolic obtinut din coji de
ceapi rosie. Metodele utilizate pentru determinarea continutului de compusi biologic activi au

fost cele descrise de Turturica si colab., (2016).

Tabelul 1. Caracteristicile fitochimice ale extractului din coji de ceapa rosie

Caracteristici Extract etanolic din coji de ceapa
rosie
Continut de antociani totali (mg C3G/g s.u.) 1,43 £0,02
Continut de flavonoide totale (mg EQ/g s.u.) 182,43 +£1,17
Continut de polifenoli totali (mg EAG/g s.u.) 121,91 +1,01
Activitate antioxidantad (mM ET/g s.u.) 50,10 £0,29
Inhibitie DPPH (%) 76,81 0,44

Astfel, pentru determinarea continutului de antociani totali s-a utilizat metoda pH-ului
diferentiat rezultatele fiind exprimate in mg cianidin-3-glucozid C3G/g s.u.. In privinta
continutului de flavonoide totale s-a utilizat metoda colorimetrica, bazata pe capacitatea clorurii
de aluminiu (AICI3) de a forma complecsi acizi stabili cu flavone sau flavonoli, rezultatele fiind
exprimate in mg echivalenti quercetinici EQ/g s.u.. Pentru determinarea continutului de
polifenoli totali s-a utilizat metoda colorimetricd Folin-Ciocalteu, datele fiind exprimate ca mg
echivalenti acid galic EAG /g s.u., iar activitatea antioxidanti a fost masurata utilizind metoda
reducerii radicalului 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), rezultatele fiind exprimate in
mMol echivalent trolox/g s.u. si % inhibitie.

Se poate observa din Tabelul 1 ca extractul din coji de ceapa rosie a prezentat un continut
ridicat de compusi biologic activi, in special de flavonoide. Concentratiile ridicate de compusi
bioactivi au determinat obtinerea unei activitati antioxidante ridicate, cu o capacitate de

inhibitie a radicalului liber DPPH de aproximativ 77%.

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

ceapd rosie

Ingredientele microincapsulate functionalizate obfinute prin gelifiere urmaté de liofilizare

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

Ei
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Se observa ca biopolimerii combinati cu tehnica gelifierii si liofilizérii au condus la o
eficientad de incapsulare a antocianilor de aproximativ 86%. Aceasta eficienta ridicati se reflecta
si in concentratiile de compusi biologic activi crescute din ingredientul obtinut cu o activitate

antioxidanti ridicata.

Tabelul 2. Caracteristicile functionale ale ingredientelor formulate pe baza de extract

antocianic din coji de ceapa rosie

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

extract din coji ceapa rosie dupa 28
de ceapi rosie zile de depozitare

Eficienta incapsuldrii antocianilor, % 87,18 £0,92 -

Continut de antociani totali, mg C3G/g s.u. 1,45+ 0,02 1,61+ 0,03

Continut de flavonoide totale, mg EQ/g s.u. 111,14 +0.46 113,97 + 0,62

Continut de polifenoli totali, mg EAG/g s.u. 89,67 +0,33 92,83 £ 0,65

Activitate antioxidanti, mMol ET/g s.u. 50,29 +0,12 55,14+ 0,16

In urma depozitarii la 4°C timp de 28 de zile, se observi o crestere usoara a continutului
de compusi biologic activi datorat probabil eliberani partiale a acestora din matricea de
incapsulare. Se observa astfel o crestere a continutului de antociani totali cu 10%, a continutului
de flavonoide totale cu 2,5% si a continutului de polifenoli totali cu 3,4%. Aceasta eliberare a
determinat si o0 usoara crestere a activitatii antioxidante cu aproximativ 9%.

Rezultatele obtinute la depozitarea controlatd, timp de 28 de zile, in conditii de
refrigerare, sugereaza ca ingredientele microincapsulate functionalizate prezintid un potential

remarcabil pentru utilizare in matrici alimentare.

3. Caracterizarea fizico-chimicd a sosului de iaurt cu valoare adaugati

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

fiind prezentate in Tabelul 3.

Rezultatele din Tabelul 3 indica faptul ci sosul cu adaos de pudra din coji de ceapa rosie
se caracterizeaza printr-un continut lipidic similar cu cel al sosului martor. De asemenea, se
observa cd adaosul de ingredient obtinut prin microincapsularea compusilor din extractul din
coji de ceapd rosie in sosul pentru salatd a avut un aport important asupra continutului de
zaharuri. Acesta a crescut cu 45% si respectiv cu 48% fatd de martor. Din punct de vedere al

continutului de proteine se observa o ugoari crestere a acestuia in raport cu procentul de pudrg

(f
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addugat. Cu toate acestea, valoarea energetica a produsului cu adaos de pudrd microincapsulati

este apropiatd cu cea a produsului martor.

Tabelul 3. Caracteristicile fizico-chimice ale sosului cu valoare adaugata (M- sos fara

adaos de pudra din coji de ceapa rosie, S1 si S2 - sos cu adaos de 1 si 3 % (g/g) pudra din

coji de ceapa rosie).

Caracteristici fizico - Probe de sos
chimice M S1 (1%) S2 (3%)
Umiditate (g/100 g) 75,86 £ 1,56 72,10+ 3,11 71,92+ 521
Lipide (/100 g) 12,61+ 091 12,11 = 0,09 12,01 = 1,03
Proteine (g/100 g) 6,52+ 0.76 7.82+ 0.03 7.74= 0,01
Zaharuri (/100 g) 3 04= 0,05 5.56< 0,01 5.81% 0,02
Cenusa (g/100 g) 2,1+ 0,03 2,41+ 0,02 2,52+ 0,06
Valoare energetica
Kcal 156,47+ 4,77 167,48+ 1,01 167,25+ 5,45
kJ 654,04+ 6,79 700,07+ 4,18 699,10+ 9,68

4. Caracterizarea fitochimicd si evaluarea potentialului antioxidant al sosului cu

valoare addugatd

In vederea evidentierii valorii adiugate a probelor de sos pentru salati, s-a efectuat

caracterizarea fitochimica. Rezultatele sunt evidentiate in Tabelul 4.

Tabelul 4. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidanta a sosului cu adaos de pudra
din coji de ceapi rosie (M- sos fard adaos de pudra din coji de ceapi rosie, S1 §1 S2 - sos cu

adaos de 1% si 3% (g/g) pudri din coji de ceapd rosie).

Caracterizare fitochimica Probe de sos
M S1 (1%) S2 (3%)
Continut de antociani totali, pg C3G/g s.u. - 30,02+2,47 | 53,25 +2.28
Continut de flavonoide totale, mg EQ/g s.u. | 1,97+0,05 5,44 +0,06 | 8,30=+0,18
Continut de polifenoli totali, mg AG/g s.u. 1,64+0,06 | 3,40+0,03 | 5,67 +0,02
Activitate antioxidantid, mMol ET/g s.u. 2,28 +£0,19 | 15,64 +0,14 | 23,05 £0,14

Din Tabelul 4 se observa ca adaosul de ingredient functionalizat in sosul pentru salati a
dus la cresterea continutului de compusi biologic activi fata de proba martor. Aceasta crestere
a condus la obtinerea unui produs cu activitate antioxidantd mai ridicatd. De asemenes,

confinutul de antociani creste odati cu cresterea concentratiei de ingredient microincapsulat di
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extract antocianic din coji de ceapa rosie. Pe langa continutul de antociani creste si continutul
de flavonoide si polifenoli totali. Astfel, rezultatele prezentate in Tabelul 4 confirma valoarea

addugatd a sosului cu adaos de pudra de coji de ceapa rosie.

in urma depozitarii timp de 14 de zile la 4°C, se observa o usoara scadere a continutului
de antociani totali in sosurile formulate (Tabel 5). Pe de alta parte, concentratiile de polifenoli
totali si flavonoide totale au crescut usor dupa 14 zile de depozitare. Din Tabelul 5, se poate
observa o crestere a valorilor activitatii antioxidante pentru cele doud sosuri de salatd testate
(S1, S2) in timpul depozitirii, probabil datorita eliberarii din microcapsule a altor compusi, in

afara de antociani, precum fenolici, flavonoide etc.

Tabelul 5. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidantd a sosului cu adaos de pudra
din coji de ceapa rosie (M- sos fira adaos de pudri din coji de ceapa rosie, S1 si S2 - sos cu

adaos de 1% si 3% (g/g) pudri din coji de ceapa rosie) dupa 14 zile de depozitare la 4°C.

Caracterizare fitochimica Probe de sos
M S1 S2
(1%) (3%)
Continut de antociani totali, pg D3G/g s.u. - 29,30 +1,08 5223 +1,07

Continut de flavonoide totale, mg EQ/g 2,11+0,03 5,52 +0,06 8,40 +0,05
S.u.

Continut de polifenoli totali, mg AG/gs.u. | 1,76+0,02 | 3,62 +0,03 5,78 +0,01
Activitate antioxidantd, mMol ET/g s.u. 2,43 16,44 +0,25 24,01 £0,10
+0,15

5. Analiza parametrilor colorimetrici CIELAB ai sosului

Sosul pentru salatd a fost analizat din punct de vedere al parametrilor colorimetrici
CIELAB folosind un colorimetru portabil cu iluminator C (Chroma Meter, model CR-410,
Konica Minolta, Osaka, Japonia), care a fost standardizat utilizdnd o tigla albd de referinta
inainte de fiecare masurare. Rezultatele au fost exprimate ca L*, a* si b*.

Valorile parametrilor de culoare, inclusiv L* (luminozitate), a* (tendinta spre rosu pentru
un a* “+” sau verde pentru un a* “-) si b* (tendinta citre galben pentru b*“ + “sau albastru

pentru b*“ - ) au fost analizate (Tabelul 6).

Conform rezultatelor prezentate in Tabelul 6, sosul cu valoare addugati (S1 si S2) se
caracterizeazd prin nuante de culoare rosu inchis, valoarea parametrului a* crescand, astfel
intensitatea culorii fiind direct proportionald cu procentul de pudrd de coji de ceapi rosie
adaugat. Cresterea inrosirii ar putea fi atribuiti culorii rosii tipice a pudrei de coji de ceapa rosi

cauzatd de polifenoli, in special de antociani.

12
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Tabelul 6. Parametrii colorimetrici ai probelor de sos: M- sos fara adaos de pudra din coji de

ceapa rogie, S1 si S2 - sos cu adaos de 1 s1 3% (g/g) pudra din coji de ceapa rosie.

Probe sos | Depozitare L* L a* b*
Martor 0 91,15+0,85 2,32+0,25 21,66+0,89
14 90,65+0,78 2,35+0,03 21,074£0,11
S1 (1%) 0 63,15+0,07 24,17+0,08 13,02+0,12
14 59,63+0,33 28,16+0.35 12,39+0,15
S2 (3%) 0 41,95+0,87 34,02+0,10 9,78+0.,06 T
14 39,61+0,54 34,22+0,78 7,55+0.,40

Conform Tabelului 6, la momentul to, L* si b* in toate probele au scizut in comparatie
cu proba martor, ceea ce indica faptul cd culoarea sosurilor tinde sd devind rosie acolo unde
culoarea galben deschis este estompati. Odati cu timpul de depozitare, valoarea parametrului
a* a culorii sosurilor a crescut, iar valorile L* g1 b* au scazut dupa 14 zile de depozitare. Acest
aspect demonstreaza ci pudra din coji de ceapa rosie are o puterea mare de colorare si poate fi
utilizatad in scopul imbunitatii culorii sosului, crescind totodata atractivitatea consumatorilor

fatd de acest produs.

6. Analiza texturii pentru sosul cu valoare addugatd
Analiza instrumentald a texturii probelor s-a realizat cu ajutorul unui analizor textural
Brookfield Ametek, model CT3, prin metoda TPA (Texture Profyle Analysis). Aceasta a
constat intr-o penetrare dubli a unui dispozitiv de testare, pand la o addncime de 15 mm, in
interiorul probei ambalate intr-un recipient cilindric din plastic, avand indltimea de 30 mm si
diametrul de 43 mm. Viteza de penetrare a fost de 1 mm/s iar pragul de sensibilitate de 0,067
N. Rezultatele au fost prelucrate cu ajutorul software-ului TexturePro CT V1.5, si sunt

prezentate in Tabelul 7.

Tabelul 7. Parametrii texturali ai probelor de sos cu adaos de pudra de coji de ceapa rosie

Parametrii texturali M (ls';o) (3802)
Fermitate, N 0,26+0,03 0,42+0,03 0,88+0,02
Aderenta, mJ 0,42+0,06 1,67+0,07 3,01+0,10
Coezivitate, - 0,86+0,01 0,75+0,02 0,55+0,01

Elasticitate, mm | 8,72+0,11 8.85+0,01 8,13+0,02
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Fermitatea (exprimati in N) este definita ca forta de rezistentd maxima opusa de proba
in timpul primului ciclu de penetrare. Din rezultatele prezentate in Tabelul 7 se poate remarca
faptul ca adaosul de pudra din extract din coji de ceapa rosie a imbunatéatit fermitatea sosurilor
ducénd la o structurd mai dens3 a acestora. Astfel, fermitatea sosurilor a crescut cu aproximativ
38%, in varianta S1 si cu 70% in varianta S2. Cresterea fermititii poate fi asociatd cu cresterea
rezistentei la deformare, ceea ce denotd o buna stabilitate.

Aderenta (exprimata in mJ) se defineste ca energia necesara pentru a indepérta proba de
pe dispozitivul de testare. Cea mai mica valoare a aderentei, 0,42 mJ a fost inregistratd pentru
proba martor, ceea ce indica faptul cd adaosul de pudra duce la cresterea aderentei sosului,
pentru celelalte probe inregistandu-se valori mai mari. Astfel adaosul de pudra din coji de ceapa
rosie in compozitia sosului pentru salati, a contribuit la imbunatitirea aderentei oferind
produsului o textura fina g1 cremoasa.

Coezivitatea (marime adimensionald) definitd ca tdria legaturilor interne dintre
elementele constitutive ale sosului, care dau consistenta acestuia. Cu cat valoarea este mai mare,
cu atat sosul este mai ,,lipicios” sau ,,coeziv”, astfel sosul cel mai coeziv a fost sosul M. Valorile
acestui parametru sunt invers proporfionale cu concentratia de adaos de pudrd microincapsulati,
ceea ce indica o capacitate imbunatititd de dezintegrare in timpul masticatiei.

Elasticitatea reprezintd capacitatea probelor de sos de a recupera deformarea. Este
asociatd cu un comportament solid al probelor. Se observa in cazul acestui parametru ci
varianta de sos S1 a inregistrat cea mai mare valoare. Analiza instrumentald a texturii a
evidentiat faptul cd adaosul de pudréd obtinutd prin microincapsularea extractului din coji de
ceapa rosie imbunatiteste caracteristicile texturale ale sosului proportional cu concentratia de

pudra adiugata.

7. Analiza senzoriald a sosului cu valoare addugati

Din punct de vedere senzorial, sosul a fost analizat utilizdndu-se o scald cu 10 atribute
(aspect exterior, miros, consisten{d, culoare, gust, aroma, aftertaste, fermitate, coezivitate,
acceptabilitate generald), pe baza unei numerotari unitare. A fost efectuati o evaluare senzoriala
bazati pe o scald hedonica in 9 puncte care a variat de la unu (cel mai slab sesizabil/extrem de
neplacut) la noua (cel mai puternic sesizabil/extrem de placut).

Conditiile in care a fost efectuata analiza senzoriala au fost urmatoarele: temperatura aerului
din incapere: 20°C si umiditatea relativa a aerului 45-47%. Fiecare panelist a primit mostre de

sos corespunzatoare diferitelor formulari, care au fost servite pe o lingura alba de unici f?lo Inta
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codificate cu un numdr aleatoriu de trei cifre. Probele au fost servite simultan folosind o metoda
de secventd aleatorie oarbd imediat dupa scoaterea din frigider. A fost furnizatd apa pentru

clatirea palatind intre probe. Rezultatele sunt prezentate in Figura 3.

Aspect exterior

9

Acceptabilitate... 7 Miros
5

Coezivitate 3 Consistenta

1

Fermitate \ Culoare

Aftertaste ) Gust
Aroma
v S1 S2

Figura 3. Diagrama comparativa a atributelor senzoriale specifice tipurilor de sos:
M- sos fard adaos de pudré din coji de ceapa rosie, S1 51 S2 - sos cu adaos de 1 si
3% pudra din coji de ceapa rosie.

Analizele senzoriale au relevat ci sosul formulat cu adaos de 1% pudré din coji de ceapa
rosie (S1) a primit scoruri mai mari pentru majoritatea atributelor analizate (aspect exterior,
miros, consistentd, gust, aromad, aftertaste, coezivitate si acceptabilitate generald) in comparatie
cu celelalte formulér de sosuri. De asemenea un scor mai mare (8) a fost observat pentru textura
(consistenta) lui S1, care corespunde cu ,placutd”. Acest rezultat este interesant, deoarece
textura este una dintre cele mai importante proprietdti ale unei emulsii si este legatd de
consistenta si acceptarea imbunatétitd a sosurilor pentru salate. Cel mail mare punctaj pentru
gradul de placut a fost raportat pentru culoarea sosului cu adaos de 3% pudra din coji de ceapa
rosie (S2).

Analizand rezultatele evaludrii senzoriale a sosului cu valoare addugatd, se remarci
faptul ca variantele de sosuri cu adaos de pudra de coji de ceapa rosie au fost evaluate ca avand
gust, miros si culoare echilibrate, placute, corespunzitoare cepei rosii, cu o consistenta fina si
cremoasa.

Pe scurt, sosurile de salatd au fost bine acceptate de cdtre consumatori, dar cantitatea de
pudra din coji de ceapa rosie care poate t1 adaugatd in produse a fost mai pufin bazata pe studiul

senzorial al consumatorului decat cea din rezultatele analitice.
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8. Analiza microbiologica

Caracteristicile microbiologice ale probelor de maioneza s-au efectuat prin determinarea
enterobacteriilor utilizind metoda ISO 21528-1,2:2017. Analizele microbiologice au evidentiat
ca, indiferent de proportia de pudrd adiugatd, probele (M, S1 si S2) au fost lipsite de
enterobacterii (< 10 ufc/g). Aceste rezultate indica faptul cd au fost respectate condifiile de

igiena la obtinerea acestui produs.
Concluzii

Rezultatele obtinute in  prezenta propunere de inventie demonstreazi
multifunctionalitatea ingredientelor microincapsulate, obtinute prin liofilizarea extractului din
coji de ceapi rosie, bogat in compusi antioxidanti, intr-o combinatie de matrici de incapsulare,
care exploateazd potentialul functional si tehnologic al izolatului proteic din soia,
carboximetilcelulozei si pectinei. Pe baza rezultatelor obtinute, se poate considera ca procesul
de microincapsulare a fost eficient cu privire la incapsularea si protejarea compusilor biologic
activi din extractul din coji de ceapa rosie. Astfel a condus la obtinerea unor ingrediente
functionale, cu valori remarcabile pentru activitatea antioxidantd si compusii bioactivi. Testarea
functionalitatii ingredientului microincapsulat s-a realizat prin addugarea acestuia in sosul de
iaurt pentru salatd in concentratii de 1% si 3%. Rezultatele obtinute confirma valoarea adaugata
a sosului cu adaos de pudra de coji de ceapa rosie prin continutul ridicat de fibre alimentare,
compusi biologic activi si a activititii antioxidante, inclusiv dupd o perioada de pastrare de 14
zile la temperatura de 4°C. Astfel s-a demonstrat ca pudra de coji de ceapd rosie poate fi folosita
ca o sursd alternativa de compusi antioxidanti pentru a fortifica sosurile pentru salate. Cu toate
acestea, utilizarea pudrei din coji de ceapa rosie in sosurile pentru salate ii modifica culoarea
initiala la o culoare rosie inchisa, aducdnd mai multd atractivitate sosului, ceea ce ar putea fi un
avantaj pentru a informa consumatorii ci alimentele contin ingrediente naturale. In plus, acest
sos pentru salata poate fi o modalitate de a incuraja consumul de legume proaspete si sursele de
proteine pe baza de plante. Nu in ultimul rind, adaosul de pudra obtinuta prin microincapsularea
extractului din coji de ceapa rosie imbunatiteste caracteristicile texturale ale sosului.

Ingredientele cu valoare addugati propuse reprezintd o alternativa viabila pentru
antioxidantii si colorantii de sinteza si pot avea destinatii multiple, in principal in industria
alimentard precum si in nutraceutica si farmaceutica. Totusi, pe baza experimentelor efectuate,
autorii inventiei propun adiugarea ingredientulwi functional in produse cu pH usor acid (mai
mic de 4,5) care sa asigure o stabilitate ridicatd antocianilor si culorii oferite de acestia, in

concentratii cuprinse intre 1 si 3%. )
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Pudra din coji de ceapa rosie poate fi folosita ca ingredient alimentar functional pentru

extinderea termenului de valabilitate a produselor alimentare si promovarea sdndtatii umane.
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Revendicari

1. Sos cu adaos de pudra din extract de coji de ceapa rosie - un produs cu valoare
adiugata, cu proprietiti antioxidante si potentiale utilizdri in preparatele culinare, caracterizat
prin urmitoarea compozitie chimica: 12,11...12,01 % lipide, 7.82...7,74 % proteine si1 5,56...
5,81 % zaharuri. De asemenea, se observd valon ale activititii antioxidante cuprinse intre

46,61....75,55 % inhibitie pentru radicalul DPPH.

2. Procedeul de obtinere a sosului cu adaos de pudra din extract de coji de ceapa rosie
definit la revendicarea 1, caracterizat prin aceea ci prezintd urmitoarele etape: amestecarea
ingredientelor precum 2% iaurt grecesc (77,44 %), ulei de masline extravirgin (11 %), otet din
vin rosu (10 %), pudra de usturoi (1,45 %), piper méaruntit (0,19 %), si a sérii (0,58 %). Ulterior,
are loc addugarea pudrei din extractul de coji de ceapa rosie (S1-1% si S2-3%), raportatd la
cantitatea de sos, astfel incit compozitia s 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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