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PROCEDEU DE OBTINERE A CEAIURILOR AROMATE ~VSAU MEDICINALE 

INSTANT DIN PULBERI MICROiNCAPSULATE PRIN ATOMIZARE IN SITU 


Inventia se refera la un procedeu de obtinere a ceaiurilor aromate ~i/sau medicinale 

instant din pulberi microincapsulate prin atomizare in situ, care se utilizeaza in industria 

fitofarmaceutica ~i cea alimentara, avand multiple aplicatii: ca reconfortant, in preventie ~i in 

terapia unor afectiuni ale omului. 

Farmacopeea internationala a plantelor medicinale este impresionanta, peste 20.000 de 

specii folosite in scopuri medicinale, care in prezent sunt studiate pentru a obtine noi date 

~tiintifice ~i practice, in raport cu cele empirice traditionale [1]. Dintre acestea intre 200 ~i 250 

de specii sunt utilizate comercial [2], iar dintre plantele medicinale 0,7% sunt aromatice ale 

diror principii active sunt constituite in principal din uleiuri esentiale, mai mult sau mai putin 

volatile. Din flora spontana din Romarna ~i cele din import, amintim: menta (Mentha piperata), 

mu~etelul (Matricaria chamomilla L.), salvia (Salvia officinalis), iasomia (Jasminum 

officinalis ~i Jasminum grandiflorum), levantica sau lavanda (Lavandula officinalis), 

rozmarinul (Rosmarinus officinalis) busuiocul (Ocimum basilicum), cimbrul (Thymmus 

vulgaris), flori de tei (Tilia argentea), ceai verde/negro (Camellia sinensis) oregano 

(Origanum vulgare), maghiranul (Origanum majorana sau Majorana hortensis), calendula 

(Calendula. officinalis), arpagicul (Allium schoenoprasum), tarhonul (Artemisia dracunculus 

L.), cardamonul (Elettaria cardamonum), ghimbirul (Zingiber officinale) ~i altele, implicate 

in obtinere de ceaiuri aromate, dar ~i medicinale [3-5]. 

In prezent, in cadrul industriei bauturilor, exista doua categorii, bauturi alcoolice ~i cele 

nealcoolice. In cele din urma, exista bauturi racoritoare pe baza de apa indulcita ~i sucuri de 

fructe, respectiv ca mixturi pentru industria cafelei ~i ceaiului. In categoria ceaiului, exista ceai 

negru/verde, ceaiuri din plante/fructe (infuzii), decocturi, macerate ~i tincturi. 

Se cunosc diverse scopuri in utilizarea plantelor aromatice ~i cele medicinale, dar 

principala lor forma de consum este cea proaspata, deshidratata, atomizata ~i ca extract. 

Acestea sunt consumate proaspete sau uscate, pentru uz culinar sau medicinal. Sub forma ______ 
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procesata, ca de exemplu: pulberi/pudrete fin divizate mecanic sau atomizate din extracte sau 

solutii concentrate din plante aromatice sau medicinale, obpnute prin infuzie, decocturi, 

macerate din plante deshidratate sau dispersii de extracte apoase sau alcoolice din mixturi de 

plante, fructe ~i legume, care sunt folosite pentru pentru uz alimentar, ca atare sub forma de 

ceai traditional, pentru condimentare sau aromatizare organoleptica la diverse preparate ~i 

bauturi ~i respectiv pentru uz medical sub forma ceaiurilor din plante medicinale, 

Deci, in implicatiile practice din industria alimentara, cosmetica ~i farmaceutica, 

acestea sunt utilizate ca ingrediente de origine natural a folosite ca atare sub forma de pulberi 

fin divizate sau atomizate din extracte sau ca infuziildecocturi ~i extracte apoase sau alcoolice 

(tincturi) [6]. 

Printr-un procedeu tehnologic, larg raspandit astazi in lume, plantele, dupa recoltare ~i 

triere se spala ~i se usuca pana la deshidratare, apoi se granuleaza fin, se conditioneaza ~i se 

ambaleaza, dupa care se pastreaza pana in momentul folosirii lor prin dizolvare in apa calda 

sau chiar reee. Tot in industria farmaceutica se prepara capsule, gelule, solupi injectabile ~i alte 

produse, in compozitia carora intra extracte totale sau substante active pure de origine vegetala. 

Dintre formele utilizate, cel mai des, se remarca infuziile ~i decocturile, ca ceaiuri din 

plante aromate ~i/sau medicinale ~i alte bauturi asemanatoare al carui produs are 0 conotatie 

medicinala. Astfel, ceaiurile din plante sunt 0 "bautura medicinala rezultata din fierberea 

u~oara a uneia sau mai multor ierburi ~i a altor ingrediente in apa c1ocotita", in schimb, infuziile 

sunt bauturi obtinute din diverse fructe sau ierburi aromatice uscate prin extractia principii lor 

biologic active solubile in apA la 0 temperatura mai mare decat temperatura camerei ~i mai 

mica decat punctullor de fierbere, iar decocturile prin fierbere la temperatura de 100°C, timp 

mai mare de 5 minute, in functie de volatilitatea principii lor active continute [4, 5]. 

Ceaiurile pe baza de plante medicinale ~i aromate au drept scop multiple implicatii, 

dintre care trei sunt foarte importante industrial: bauturi calde reconfortante, cele cu efect 

preventiv ~ilsau terapeutic, avand in toate cazurile beneficii pentru sanatatea omului. In ciuda 

numeroaselor aplicatii, dintre care unele deosebite, aceeptarea pe piata a produselor de aceasta 

natura, i se opun trei factori: procesarea prin operatii complexe, timpul de pregatire a ceaiului 

(mai mult sau mai putin 5 minute) ~i pliculete de ceai, care aduc dupa sine 0 serie de 

dezavantaje [7]. Ultimele sunt de obicei fabricate din materiale celulozice (hartie sau textile 

tesute ~i netesute), cu un procent de nailon de cali tate alimentara sau poietilentereftalat (PET) 

[8]. In majoritatea cazurilor, in procesul de obtinere a ceaiului, plantele sunt utilizate in mod 

obi~nuit in "pliculete de ceai" pentru a face infuzii (tizane) sau decocturi, in principal cu scop 

medicinal [9-12]. 
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dezavantajul perioadelor mari inc:llzire, lipsa controlului temperaturii de fierbere ~i a dozajului 

privind cantitatea de pudretalvolumul de apa, aHituri de reziduurile de plante utilizate. 

Se cunoa~te, de asemenea, utilizarea in prepararea ceaiului a pastilelor sau foliilor din 

pudrete atomizate, comprimate ~i incapsulate cu 0 pelicula de adeziv comestibil, foarte solubil 

inapa [19]. 

Fiind sub forma de pastila sau folie de ceai instant, aceasta necesita prelucarea 

pudretei pentru 0 masa ~i volum impus, deci procedeul necesita implicarea unui dispozitiv 

suplimentar de dozare ~i presare, care sa ofere caracteristici dimensionale ce permit la dizolvare 

in apa calda sau rece realizarea raportului optim pastila (folie )/volum de apa, in corelatie cu 

cerintele consumatorului. 

Cel mai apropiat brevet de inventia noastra este procedeul de obtinere a ceaiului 

instant din pudrete atomizate incapsulate, care sunt redate 'in inventia [20]. Acestea, pe langa 

infuzii, decocturi, macerate sau extracte concentrate din plante aromate, necesita dupa 

atomizare, pentru realizarea stabilizarii termice, climatice ~i fotochimice a unor operatii de 

conditionare, iar pentru imbunatatirea solubilitatii ~i conservabilitatii in conditii normale de 

pastrare, folosirea unor aditivi organici comestibili (netoxici), cum ar fi: lapte praf integral, 

pudra fina de zahar din trestie, pudra de lactoza, celuloza microcristalina, pudra de cardamom 

'incapsulat ~i pudra maltodextrina, care sa nu intereactioneze cu pulberea instant de ceai ~i sa 

nu Ie modifice caracteristicile orgnoleptice ~i reologice la utilizare. 

Ca instalatie de atomizare a dispersiilor concentrate de ceal ~l respectiv pentru 

microlncapsularea in situ a pudretelor cu nanopeliculogene de conditionare s-au folosit 

sistemele prezentate in inventiile [21-28], care au fost optimizate constructiv ~i functional 

pentru a realiza in situ pudretele microincapsulate cu peliculogene de protectie. Acestea au la 

baza un uscator centrifugal cu pulverizare pentru produse alimentare sub forma de puderete 

fine, care are un separator tip cic10n al carui capat superior este conectat la partea centrala a 

dispozitivului 0 conducta cu sac de filtrare la capat, conectata la un ventilator de aspiratie, 

prev8.zut cu sisteme de purificare a aerului ~i 0 camera de uscare cubica sau cilindrica, 0 duza 

de pulverizare prin purjare ~i un sistem de incalzire a aerului calopurtator pentru uscare. Aceste 

sisteme au 0 configuratie complexa ~i necesita 0 serie de procese termice ~i hidrodinamice, cu 

parametri de functionare bine determinati prin implicarea unor aparate ~i dispozitive amplasate 

extern. De asemenea, au dezavantajul ca pot fi utilizate doar pentru un singur tip de plante, in 

functie de concentratia ~i temperatura de volatilizare a principiilor active, respectiv de natura 

~i concentratia aditivilor de microincapsulare in situ. 
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Se ~tie ca solutia concentrata ce unneaza sa fie atomizata, trebuie sa includii pe langa 

principiile active din diferite esente de ceai aromat sau medicinal ~i un aditiv organic netoxic, 

cu efect tensioactiv de microincapsulare prin peliculizare in situ, sub forma de solupe, emulsie, 

gel sau suspensie [29-31]. Ca aditiv pentru condiponarea micropulberilor prin peliculizare in 

situ in procesul de atomizare a ceaiurilor concentrate se folosesc carbohidrapi precum: 

amidonul hidrolizat, maltodextrinele, ciclodextrina sau dextrina aciclica - mediu polimerizata, 

sirop de porumb, proteina de fasole, soia sau grau, lauril sulfat, carboximetilceluloza etc. [32­

35]. 

Ace~tia au dezavantajul ca la dizolvarea instant a pulberilor de ceai, in apa rece sau 

calda, prin aductii formati Ia conditionarea prin peliculizare in situ, mic~oreaza solubilitatea ~i 

nu ofera 0 buna conservabilitate in timpul pastrarii pentru perioade mai mari de 10 ziIe, inainte 

de utilizare. Mai mult, au proprietap interfaciale slabe, din care cauza trebuie modificate chimic 

pentru a Ie imbunatati proprietatile ~i activitate de suprafata. 

Scopul invenliei consta in obtinerea ceaiurilor aromate sau medicinale, cu solubilizare 

instant in apa rece sau calda, folosite ca supliment alimentar, sub forma de pulberi conditionate 

in situ prin microincapsulare cu peliculogele organice naturale, obtinute prin atomizare, 

folosind un dispozitiv structural-functional simplu, care se preteaza la orice tip de planta, ca 

atare sau sub forma de amestec, indiferent de natura ~i concentratie principiilor active volatile 

~i respectiv, oricare ar fi natura ~i concentrapa aditivilor organici tensioactivi pentru 

peliculizare ~i care sa nu afecteze organoleptic ~i reologic pulberea instant prin 

microincapsulare. 

Problema pe care 0 rezolva invenlia consta in microincapsularea in situ a pulberilor 

uscate prin atomizarea solupilor din ceaiuri concentrate, folosind plante uscate ~i/sau sucuri 

stoarse din fructe sau legume, ca atare sau in amestec, alaturi de un amestec sinergic de aditivi 

alimentari cu efect peliculegen nanostructural. 

Inventia inlatura dezavantajele aratate mai sus, prin aceea ca, in vederea obtinerii prin 

atomizare a unei pulberi fine microincapsulate de ceai sau suc instant, procedeul consta in doua 

etape de lucru: prepararea solupei concentrate de ceai simplu sau mixt obtinuta, in functie de 

plantele aromate sau medicinale luate in lucru, prin: infuzie, decoct, macerare sau extractie in 

apa sau alcool etilic ~i respectiv, prepararea supematantului din fructe ~i/sau legume, la care 

sub agitare se adauga un aditiv organic tesioactiv, alimentar (netoxic), format din: cazeinat de 

sodiu 50%, proteine de soia (sau porumb) 25% ~i zahar caramelizat 25%, cu efect sinergic de 

condiponare a pulberilor fine prin microimpachetare peliculogena in situ, faza fiind controlata 

printr-o serie de parametrii de lucru, cum sunt: umiditatea plantelor uscate, fin divizate la rece, 

5 

RO 138161 A2



mdrimea granulelor, timpul ~i temperatura de imersie, urmam in etapa a doua de uscare cu un 

mini atomizor prin pulverizare (BUCHI® B-290®) cu 0 ratd de aspirape variind intre 70 ~i 

90%, format din: vasul cu ceai sau suc, ciclonul conic cu duza de purjare centrifugald, dispusd 

central superior, pom¢ peristalticd, sistem de incdlzire in dom trepte (la 120aC ~i 180aC) a 

calopurtdtorului din azot gazos, tubul de aspirare a gazelor reziduale prin vacum la 400 ... 500 

mm Hg, un filtru ~i un coleetor de pulbere. Solutia finald de ceai sau supernatant de fructe 

~ilsau legume, aditivat cu substante peliculogene alimentare in concentratie de 3%, respectiv 

de 5%, este trimisd in atomizor prin duza de pulverizare cu un debit de 4 rnL/min (eehivalent 

cu 15% din rata de pompare). 

Prin aplicare procedeul prezintd 0 serie de avantaje, dintre care se menponeazd: 

- permite utilizarea atat a ceaiurilor concentrate obtinute prin infuzie, decoct, macerare ~i 

extracpe din plante uscate aromate sau medicinale, cat ~i a supernatantelor din sucuri stoarse 

din fructe sau legume coapte, centrifugate; 

- se utilizeazd aditivi alimentari tensioactivi cu efeet sinergic in procesul de 

microincapsulare prin peliculizare, care nu afecteazd organoleptic pulberea find de ceai 

instant ~i nici solubilitatea in apd reee sau cal&; 

- mentin sau pdstreazd caracteristicile chimice, senzoriale ~i nutritionale ale ceaiului 

instant, care se utilizeazd ca un supliment alimentar bine tolerat indiferent de varsm sau sex; 

- ceaiul instant sub formd de pulberi fine conditionate prin microincapsulare peliculogend 

este un supliment alimentar comestibil, sMdtos ~i benefic ~i are 0 functie sporim de ingrijire 

a sMdmtii; 

- inainte de utilizare, sunt minimizate efectele oxigenului ~i ale luminii la pdstrare pentru 

perioade de pand la 6luni; 

- nu se utilizeaza conservati, care ar afecta negativ starea de sMatate; 

- costul de procesare este relativ scazut ~i timpul de fabricare este scutt; 

- componenti volatili din pulberile fine de ceai instant sunt simplu de determinat, de 

asemenea, eliberarea lor la nivelul salivei, sucului gastric ~i cel intestinal este u~or de 

evidentiat; 

- procedeul este rapid, continuu, simplu ~i economic, de asemenea, este reproductibil ~i 

u~or de scalat, spre deosebire de alte procedee de obtinere a pulberilor fine, care neeesim un 

consum mal mare energle; 

- se realizeaza pierderii minime de particule usc ate pe peretele tuburilor ~i recipientelor 

instalatiei de atomizare; 
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- procedeu permite sa se aplice in corelatie cu caracteristicile principiilor active: 

solubilitate, sensibilitate la caldura, natura ~i proprietatile materialului pentru 

microincapsulare, timpul de operare ~i 0 serie de aspecte economice, care nu necesita 0 

evaluare statistica pentru 0 serie mare de variabile de raspuns; 

- cazeinatul de sodiu ~i proteinele de soia sau porumb, impreuna cu zaharul caramelizat, 

reprezinm 0 alternativa buna din punct de vedere al costurilor ~i beneficiilor, mai mult, ace~ti 

aditivi prezinm 0 vascozitate scazuta la 0 propoqie mare de pulberi, sunt inodori, incolori ~i 

permit formarea de pelicule uniforme ~i continue de protectie, lara a masca aroma originala; 

- aceste peliculogene ofera 0 buna stabilitate oxidativa, au 0 capacitate de emulsionare 

redusa ~i proprietati de interfata optime, necesare pentru 0 incapsulare de inalta eficienta; 

- cazeinatul de sodiu ~i cele doua proteine au proprietati de legare ridicate pentru 

principiile active aromatice sau medicinale, fiind 0 alegere buna datorim conformatiei lor 

moleculare, difuzibilitatii ridicate ~i a unui puternic caracter amfifil, care realizeaza 0 mai 

buna distributie injurul suprafetei incapsulate. 

Exemple de realizare 

In continuare, se prezinm un exemplu de realizare a inventiei . 

Procedeul are la baza doua etape sau faze de executie, cu parametrii de lucru specifici 

~l anume: 

(i) Prepararea solutiei concentrate de ceai simplu sau mixt, obtinuta prin infuzie, decoct, 

macerare sau extractie in apa sau alcool etilic ~i respectiv, a unui supernatant din fructe ~i/sau 

legume, la care sub agitare se adauga prin dizolvare un amestec optim de aditivi organici 

tesioactivi, alimentari (netoxici), cu efect sinergic in procesul de conditionare prin 

microimpachetare peliculogena a pulberilor fine de ceai aromat sau medicinal, respectiv a 

celor rezultate din supernatante de fructe ~i/sau legume. 

(ii) Obtinerea pulberei microincapsulate din ceai aromat sau medicinal, respectiv din 

supernatant de fructe ~ilsau legume proaspete prin uscare cu ajutorul unui mini atomizor, a 

caror parametrii de lucru sunt reglati in functie de esentele de plate, fructe ~i legume luate in 

procesare, de concentratia in principii active, raportul de amestecare a acestora ~i de 

concentralia aditivilor, iar procesele care stau la baza procedeului de obtinere a pulberilor 

instant sunt controlate prin 0 serie de parametri de lucru, cum ar fi: temperatura de uscare, 

fluxul de alimentare, viteza atomizorului ~i natura chimidi, temperatura ~i debitul 

calopurtatorului utilizat. 

Produsul final obtinut trebuie sa corespunda din punct de vedere calitativ unor 


caracteristici, care se determina inainte de ambalarea finala pentru comercializare. Astfel de ~~ 
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determina: capacitatea de dizolvare in apii rece ~i calda, procentul in greutate in principii 

active microincapsulate (eficienta de incapsulare), textura microcristalelor, respectiv 

morfologia ~i omogenitatea pulberilor, greutatea specifica ~i densitatea aparentii in vrac, 

capacitatea de eliberare controlata a continutului de principii active din pulberea de ceai 

instant prin care se verifica daca capsulele sunt capabile sa protejeze principiile active volatile 

Ia trecerea prin cele trei medii: saliva, sucul gastric ~i sucul intestinal, prin testul de de digestie 

in cele trei medii artificiale, de simulare. Ultima caracteristica este efectuata doar pentru 

probele care au prezentat cele mai bune rezultate pentru eficienta de incapsulare, morfologie, 

textura, umiditate ~i solubilitate. 

Pentru prima faza a procedeului, mai intai se elaboreaza un protocol experimental de 

obtinere, in functie de produsul final ~i scopul urmarit in utilizarea lui, a celor trei sisteme: 

extractul din plante uscate sau umede, supernatantul din suc de fructe ~i legume coapte ~i 

proaspete, amestecul sinergic de aditivi de microincapsulare prin nanopeliculizare, care 

permite realizarea formularile rapoartelor de combinare (compozitia), pe baza compatibilitatii 

dintre componenti. 

Astfel, mai intai se obtin, separat pe specii, pulberile de plante aromatice (menta, 

salvie, levantica ~i/sau busuioc) sau medicinale (romanitii, sunatoare, coada ~oricelului ~i/sau 

tei) uscate, cu umiditatea mai mica de 5%, ~i solutia de supernatant din fructe (iamaie, 

portocala, ananas, mere etc.) ~i/sau legume (morcov, piitrunjeI, telina, ghimbir etc.), 

proaspete, ajunse la rnaturitate, care sunt stoarse ~i centrifugate, cu 18.000 rpm, cu separarea 

prin decantare a stratului limpede de Ia suprafata. 

Pantele uscate, fructele ~i legumele pot fi cumparate de pe piata libera. Dupa 

achizitionare sunt selectate, asigurand starea buna a plantei, fructului sau legumei ~i 

prospetimea acestora. Cu ajutorul unor recipiente/vase cu apa distilata sau deionizata, Ia 

temperatura camerei, portii de 500 ... 1000g de plante crude sau uscate, fructele ~i legumele au 

fost spalate pentru a elimina reziduurile, care ar putea interfera cu gradul de puritate la 

procesarea lor ulterioara, respectiv la elaborarea ~ilsau cuantificarea principiilor active. 

Fiecare portie de planta, din cele achizitionate in stare uscata, dupa spalare, s-au re-uscat intr­

o etuva cu vid (500 mmHg), Ia temperatura de 50°C, timp de cca 4 ore, iar cele crude au fost 

a~ezate pe tiivi de aluminiu, avand grija sa nu se amestece, pentru a Ie introduce ulterior intr­

un ultra-congelator (Eppendorf® HEF® U41 0) la -80°C, timp de 7 ore, dupa care, tavile s-au 

introdus intr-un liofilizator (Labcono® FreeZone® 6L) care functioneaza de Ia -40°C la 15°C, 

cu 0 viteza de racire de 1 ,5°C/min ~i mentinere la temperatura finala timp de 70 de ore pentru 
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a garanta 0 buna uscare, greutatea fiecarei poqii de plante crude dupa urcare a SC3.zut la cca 

113 pana la 112 (rata de deshidratare a variat de la planta la planta). 

Supematantul din fructe sau legume se pastraza pana la procesare in flacone inchise 

ermetic ~i depozitate in frigider la 0 temperatura sub 10°C. 

Prelucarea primara a plantelor uscate, urmeaza acelea~i operatii pana la stadiul de 

micropulberi divizate mecanic la rece, in schimb obtinerea extractului de principii active, in 

functie de planta, natura ~i concentratiile principiilor active, se aplica procesul de infuzare, 

decoct ca sisteme apoase sau prin disolutionare in alcool etilic, ca tinctura. Pentru infuzare 

sau decoct planta uscata, fin divizata, se umecteaza in apa distilata sau deionizata in raport 

apaJpudra de planta de 5/1 (cu exceptia produselor vegetale contin uleiuri foarte volatile), 

care se umecteaza intr-o solutie de alcool etHic 60 ...80%. Pentru primele doua procese, dupa 

cca. 5 minute se adauga puberea in masa de apa prev3.zuta, incalzita la fierbere ~i se lasa in 

contact timp de 5 minute pentru infuzie ~i minim 30 minute pentru decoct. Dupa scurgerea 

timpului de infuzare sau de extractie prin decoct, solutia se fiItreaza. In general infuzarea se 

aplica in cazul paqilor de planta care au peretii celulari mai subtiri (flori, frunze, parti 

ierbacee) ~i principii active slab volatile, iar decoctul se realizeaza in cazul organelor vegetale 

(radacini, rizomi, scoarta, etc.) din care principiile se extrag mai greu. Extraclia alcoolica prin 

fermentare ca tinctura presupune inmuierea pulberi de planta, fin macinata la rece, in alcool 

etilic 60...80%, la raportul plantaialcool de 111 ~i la temperatura de 20...25°e, pentru 0 

anumita perioada de minimum 190 ore, dupa care suspensia se filtreaza, iar apoi filtratul se 

evapora prin indepartatea alcolului la temperatura de 90 ... 100°C. 

In continuare, se discuta exemplu de procesare preliminara prin infuzare, deoarece 

celelalte difera doar prin conditiile de extrac~ie a principiilor active din planta, prezentate mai 

sus. 

o cantitate de 500 g de plante uscate, separat, au fost divizate fin la rece, apoi 

imersate in 500 mL apa distilata sau deionizata, intr-un vas emailat de 1000 mL, dupa care s­

au a~ezat pe 0 plita la 1 oooe ~i acoperite cu sticHi de ceas sau 0 folie de aluminiu. Acestea au 

fost incalzite pana la ferberea dispersiei ~i apoi pastrata inca 5 minute, timp in care dispersia 

ferbinte s-a agitat magnetic 10 min, cu 300 rpm. Procedura a fost repetata de 4 ori. Acest 

proces a fost realizat pentru a man solubilitatea principiilor active in apa. 

Prin intermediul unui ansamblu de filtrare in vid cu un Kitasat, fiecare dintre infuziile 

preparate au fost separate de plante, iar solulia limpede cu extractele solubile au fost adunate 

intr-un vas de sticla sau din inox cu capacitatea de 10 L. 
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In functie de gust, dorinta ~i scopul de utilizare (bauturi calde sau reci reconfortante, 

cele cu efect preventiv ~ilsau terapeutic), ceiurile se prepara 1n corelatie cu specia folosita 

dintr-o singura planta sau un mix de plante, ca atare sau prin amestecare cu sucuri de fructe 

~i/sau legume. Cand se folose~te 0 singura planta procesarea pentru 0 anumita utilizare este 

simpla, de fiecare data se prepara mai mult de 2L ceai, implicand, in fuctie de specie ~i 

volatilitatea principiilor active, unul dintre cele patru tipuri de produse: infuzie, decoct, 

macerat sau tinctuta. In cazul in care se dore~te un mix de plante aromate s-au medicinale, 

atunci in functie de aroma dorita de consumator sau de afectiunea pacientului, raportul de 

combinare dintre plante, dozat 1nainte de obtirea ceaiului pe baza unui protocol experimental 

se elaboreaza formularea compozitionala dorita. De exemplu, pentru ceaiul reconfortant sau 

pentru cel calmant, la obtinerea infuziei se amesteca pudretele uscate de menta, tei ~i 

sunatoare in raport gravimetric de 2: 1: 1 sau amestecul de menta, tei ~i cimbru in raport 

gravimetric de 2: 1,5:0,5. 

In inainte de atomizare, 1ntr-un volum de 2 L supernatant din fructe ~ilsau legume, 

respectiv 2L de infuzie concentrata de plante aromate sau medicinale s-au adaugat in primul 

100 g amestec de aditivare format din pulbere fina de cazeinat de sodiu 50%, proteine de soia 

(sau porumb) 25% ~i zahar caramelizat 25%, iar in al doilea 60 g din acela~i amestec de 

aditivare, care s-au agitat separat pana la dizolvare totala, cu un agitator mecanic (Heidolph® 

Hei-TORQUE® Value 400), la 0 turatie de 300 rpm, timp minim de 10 minute. 

Alegerea sistemului peliculogen pentru microincapsulare este de mare importanta 

pentru eficienta acesteia in ceea ce prive~te stabilizarea chimica, protectia climatica ~i termica 

a pulberei. Criteriile care s-au luat in considerare pentru alegerea acestuia sunt in primul rand 

proprietati1e fizico-chirnicie, cum ar fi: solubilitatea, greutatea moleculara, cristalinitatea, 

difuzibilitatea, capacitatea de formare a peliculei (reologia), alaturi de ce1e economice ~i 

u~urinta de achizitionare. In acest scop, pe baza unor experimente anterioare, s-au ales: 

cazeinatul de sodiu, proteinele de soia sau porumb ~i zaharul caramelizat, in propoqie 

gravimetrica de 2: 1: 1, Acest sistem este ales pentru a proteja particulele de ceai de faetorii 

exogeni, care pot deteriora ~ilsau degrada pulberea de ceai instant, de asemenea, pentru a 

preveni interactiunea prematura cu alte ingrediente sau pentru a limita pierderile de 

volatilitate. 

Pentru obtinerea pulberilor de eeai instant, respeetiv din suparnatante limpezi de 

sueuri de fruete ~i/sau legume ajunse la maturitate ~i in stare proaspata, s-a folosit un mini 

atomizor prin pulverizare (BUCm® B-290®) cu 0 rata de aspiratie variind intre 70 ~i 90%. 

Solutia finala cu prineipiile active din eeai ~i cu aditivii de mieroincapsulare prin """,.",uu"",...",_ 
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"in situ", in volum de 2 L, a fost trimisa in atomizor cu 0 pompa peristaitica. Calopurtatorul 

din azot gazos, incalzit la 120°C in cazul principii lor active foarte volatile (de ex. mentol, 

limonen, eugenol, uleiuri esentiale de cardamon sau ghimbir, esenta de tei etc.) ~i respectiv 

Ja 180°C pentru cele mai putin volatile (de ex. luteolina, chamazulena, flavone, taninuri 

astrigente, rezzine, acid oleanolic etc.), purjeaza jetul de solutie printr-o dum situata din zona 

centra a ciclonului instalatiei de atomizare. Duza este ata~ata la capatul tubului de la pompa 

peristaltica care, prin absorbtie din vasul in care a fost preparata solupa finala, aceasta trimisa 

cu un debit de 4 mL/min (echivalent cu 15% rata de pompare). in formulare, ca material 

peliculogen de acoperire a pulberilor din principii active de ceai instant s-a folosit amestecul 

de pulbere tina de cazeinat de sodiu 50%, proteine de soia (sau porumb) 25% ~i zahar 

caramelizat25%, adaugat in ceaiul din plante aromate sau medicinale in procent de 3%, iar in 

sucurile din fructe ~ilsau legume de 5%. Acestea au fost trimise spre duza ~i purjata sub forma 

unui curent turbionar circular in jurul tubului central prin care se realizeaza vidul pentru 

evacuarea gazelor (400 ...500 mmHg). 

Puberea de principii active (aromatice ~ilsau medicinale) microincapsulate "in situ" 

cu 0 nanopelicula de aditiv peliculogen se depun in conul inferior al atomizorului, de unde 

cad intr-o punga Ziploc®, care dupa umplere se inchid ~i se depoziteaza intr-un desicator. 

Dupa atomizare, pulberile obtinute au fost caracterizate pentru a Ie garanta inocuitatea, 

functionalitatea ~i calitatea, ca produs alimentar inovator. 

Pentru produsele atomizate (microgranule de principii active peJiculizate cu aditivi de 

protectie chimica, termica ~i climatica) pentru inceput s-a efectuat 0 analiza 

termogravimetrica (TGA) (folosind un termogravimetru analitic, ca de exemplu tip TA 

Instruments®SDT Q600®) pornind de la temperatura camerei (25°C) pana la 700°C, cu 0 rata 

de incalzire 10°C/min, utilizand cantitati intre 5 si 10 mg substanta uscata, avand ca etalon 

principii active volatile, pure, tip Merk®, Metoda a permis compararea curbelor TG ~i DTG 

pe nivele caracteristice de pierdere in masa a pulberilor de ceai aromatic sau medicinal, 

microincapsulate, cand s-a obtinut 0 aproximare a procentului in greutate in principii active 

peliculizate ~i nepeliculizate (cristale pure). In analiza s-a luat ca reper temperatura de 

descompunere raportata in literatura de specialitate. In timpul procesului de descompunere 

termica, trebuie se are grija de cantitatea de proba care este introdusa in echipament, deoarece 

s-a observat ca unele microcristalite ai compu~ilor volatili tind sa desublimeze pe peretii 

incintei termice, din care cauza se recomanda continuarea incalziri peste temperatura de 

500°C pana catre maxim 700°C, iar cantitatea de proba sa nu depa~easca 10 mg. 
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Textura microcristalelor de principii active peliculizate, respectiv morfologia ~i 

omogenitatea pulberilor au fost evaluate prin intermediul unei analize de imagine in Software­

ul ImageJ®. Pentru aceasta s-a foloslt un microscop electronic cu scanare (SEM-EDX) 

(model Thermo ScientificTM Phenom ProX G6 Desktop SEM sau VEGA II LSH, produs de 

firma TESCAN Cehia, cuplat cu un detector EDX tip QUANT AX QX2, produs de firma 

BRUKERIROENTEC Germania) cu 0 tensiune de 15 kV, deoarece folose~te un fascicul de 

electroni in loc de un fascicul de lumina pentru a forma 0 imagine marita a suprafetei 

pulberilor. De obicei, e~antionul trebuie acoperit cu un strat subtire de argint, aur sau platina, 

care sa-i confera proprietati conductoare, materialele dielectrice se polarizeaza sub influenta 

fascicolului de electroni ~i imginea SEM nu este clara. 

Probele care se analizeaza prin microscopia electronica de baleiaj sunt metalizate 

(argintate sasu aurite) cu un dispozitiv cu vid, in atmosfera de argon gazos (Denton Vacuum® 

Desk V TSC) la 0 intensitate de 20 rnA, timp de 1 min. 

Pentru morfologie, imaginile au fost obtinute la 0 manre de 400 ~i 600x, unde cu 

softurile specializate s-a determinat granulometria ~i diametrul Feret, folosind un factor de 

conversie de 3,927 pixelilmicron. Pentru a determina omogenitatea, imaginile au fost obtinute 

la 0 manre de 2500-3000x, unde pentru fiecare proba s-au determinat Ia rezolutia de 350x350 

pixeli graficul de suprafata ~i valoarea pentru ~ase parametri: dimensiunea fractala a texturii 

(FDt), al doilea moment unghiular (ASM), contrast, corelatie, moment de diferenta inversa 

(IDM) ~i entropie. 

Valoarea umiditatii pulberii de ceai instant, exprimata in procente, a fost obtinuta cu 

ajutorul unei termobalante (Precisa® XM 60). Unde pentru fiecare proba Iuata in analiza s-a 

Iuat 3 g de pulbere, dar a fost evaluata ~i din curba TG prin analiza termogravimetrica in 

regim dinamic. 

Determinarea greutatii specifice ~i a densitatii aparent, s-a realizat independent pentru 

fiecare proba de 2 g pulbere, care au fost cantarite pe 0 balanta analitica (Vibra-HTR®) ~i au 

fost introduse intr-o eprubeta gradata de 10 mL sau intr-un picnometru de 25 mL cu ajutorul 

unei palnii de hartie, cu ajutorul carora s-a determinat volumul, apoi prin raporatarea masei 

pe unitatea de volum s-a evaluat greutatea specifica ~i prin raportarea volumului de 1 cm3 de 

proba presata intr-o nacela cubica]a masa probei se obline densitatea aparenta. 

Solubilitatea ceaiului instant s-a evaluat prin doua metode [36, 37]. Pentru fiecare 

produs final s-a luat 1 g de pulbere care a fost solubilizata in 50 mL de apa distilata, amestecul 

a fost agitat magnetic la 1150 rpm, timp de 5 min. Ulterior, solutia a fost plasata intr-o 
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luat 25 mL de supernatant ~i s-a transferatii pe 0 sticlii de ceas, intr-o capsula de potelan sau 

intr-o cutie Petri, in prealabil cantiirite, dupa care, acestea au fost introdusa intr-un cuptor sau 

etuva cu termoreglare la 105°C, timp de 5 ore. La final, recipientul cu pulbere solida a fost 

cantarita din nou. Procentul de solubilitate este calculata folosind ecuatia: 

S(%) = 100 x f(greutatea initialii a solventului (g) - greutatea pulberi riinwsii dupii 

evaporare (g)) Igreutatea ini(ialii a solventului (g) J, 'in care greutatea initiala a solventului 

(g) =greutatea ini(ialii a solutiei (g) - greutatea pulberii (g) 

Eliberarea controlata a continutului de principii active din pulberea de eeai instant s-a 

evaluat prin testul de digestie in vitro pentro a verifica daca capsulele sunt capabile sa 

protejeze principiile active volatile pana cand ajung in intestinul subtire, unde se ~teapta sa 

fie eliberate. Aceasta procedura este efectuata doar pentru probele care au prezentat cele mai 

bune rezultate pentru morfologie, textura, umiditate, solubilitate ~i eficientA de incapsulare. 

Pentro aceasta, s-a Iuat in determinari compozitia teoretica de simulare pentru saliva, sucul 

gastric ~i sucul intestinal, prezentate in Tabelul 1. 

Tabelull. Compozitia artificiala a salivei, sucului gastric ~i a sucului intestinal 

Substanta Saliva (mM) Sueul gastric Suc intestinal 

(mM) (mM) 

KCl 15,10 6,90 6,80 

KH2P04 3,70 0,90 0,80 

NaHC03 13,60 25,00 85,00 

NaCI 0,00 47,20 38,40 

MgCh·6H20 0,15 0,10 0,33 

(Nfu)2C03 fo:o6 0,05 0,00 

Aeeasta metoda a fost pusa la punct de Minekus et al. [38], cu modificarile tacute de 

Amaya Cano et al. [39]. 

Pentro fiecare dintre cele trei medii (sasliva, sucul gastric ~i eel intestinal) s-au 

preparat 50 mL de fluid simulat folosind un Erlenmeyer acoperit eu aluminiu. Fiind un proees 

de digestie, odatii ce simularea s-a incheiat intr-un mediu, continutul Erlemeyerului respeetiv 

va fi trecut in mediulllllllAtor, impreuna cu cantitatea respectiva de fluid simulat. 

Lichidul salivar simulat (50 mL) a fost preparat prin amesteearea 1,3% (v/v) ~-amilaza 

(5680 U/mL), 86,5% (v/v), 0,2% (v/v) 0,3M CaCh, 2% (v/v) apa deionizata ~i 10% (v 
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pulbere de ceai instant. pH-ul a fost ajustat la 7,00 prin adaugare de solutie de NaOH 0,1 M, 

iar temperatura a fost mentinuta la 37°C, timp de 2 min, sub agitare magnetica constanta la 

300 rpm. 

Lichidul sau sucul gastric simulat (50 mL) s-a preparat folosind 1,0% (v/v) pepsina 

(700 U/g), 88,27% (v/v), 0,03% (v/v) CaCh 0,3M ~i 0,7% (v/v) apa deionizata ~i 10% (v/v) 

pulbere de ceai instant. pH a fost ajustat la 3.00 prin adaugare de solutie de HCI 0,1 M, la 

temperatura de 37°C. Aceast proces a durat 2 h cu agitare constanta la 100rpm. 

Lichidul sau sucul intestinal (50 mL) a fost preparat prin amestecarea a 0,2% (v/v) 

pancreatina (50482 U/g), 89,0%, 0,1% (v/v) CaCh 0,3M ~i 0,7% (v/v) apa deionizata ~i 

lO%(v/v) pulbere de ceai instant. pH-ul s-a adus la 7 prin adaugarea unei solulii de NaOH 

O,lM, la temperatura de 37°, cu agitare constanta la 100rpm. Aceast proces a durat 3 ore. 

Concentratia in principii active volatile eliberata, la trecerea prin cele trei medii, s-a 

facut prin detectarea acelor principii active pentru care s-a dispus de etalon, sub forma de 

cristale pure existente in laborator. In plus, in scopuri practice, a fost analizata doar 

concentratia acestora in stadiul final intestinal. 

In acest scop s-a folosit un spectrofotometru UV-Vis (Thermo ScientificTM 

GENESYSTM lOS), cu ajutorul caruia s-a determinat lungimea de unda la care mentolul 

absoarbe cel mai mare numar de fotoni. Prin natura sa, Mentolul actioneaza ca un compus 

care nu absoarbe UV datorita lipsei sale de grupari cromofore. Motiv pentru care, la folosirea 

acesei tehnici trebuie apelat la gaz-cromatografia cu sililare ~i implicand un proces de 

derivatizare chimica pentru a fi inlocuit cu un cromofor sensibilIa UV. Pentru aceasta se 

indica folosirea uneia dintre cele doua metodologii propuse de Dangwal (1980) [40], in care 

s-a utilizat vanilina. ca reactiv colorant ~i acid sulfuric concentrat ca fumizor de mediu, dand 

na~tere unui produs purpuriu stabil. 

De exemplu pentru proba de mentol folosita pentru scanarea lungimii de unda a fost 

preparata intr-un pahar de 5 mL, in care s-a adaugat 2,5 mL de acid sulfuric concentrat, 50 

Ilg de mentol pur (cristal de mentol din MarketQuimicos®) ~i 0,5 mL dintr-o solutie 1 % (g/v) 

de vanilina, care initial a fost preparata cu acid sulfuric concentrat. In final totul a fost diluat 

cu apa deionizata pana la semnul de volum. Aceasta procedura trebuie efectuata cu cea mai 

mare grija datorita pH-ului extrem de acid al mediului ~i a faptului ca reactia care are loc este 

de natura exoterma. 

Pe de alta parte, pentru a gasi de exemplu: concentratia de mentol eliberat in mediul 

intestinal, a fost pregatita 0 proba pe baza de mentol pur. Intr-o eprubeta de 5 mL se ia 2,5 
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simulat (2 mL). Pentru acest caz, nu este a folosit apa deionizata deoarece era deja continuta 

in FIS; pH-ul probei este similar (pH apei deionizate: 6,2 - pH SIF: 6,5). Pentru a pregati 

tinta, a fost luata in numara cantitatile aproximative de materiale de perete din pulberi pe baza 

rezultatelor aruncat de TGA. Concentratia a fost calculata folosind legea Beer-Lambert (Ec. 

3) folosind 0 lungime de unda la trecerea prin celula de cuart (b) de 1 cm ~i un coeficient 

molar de extinctie pentru mentol (E) de 1,82386x104M-J.cm-J• Cu cantitatea de mentol 

prezenta in microcapsule (eficienta incapsularii) ~i concentratia de mentol eliberat gasit mat 

sus, procentul de mentol eliberat in FIS a fost calculat utilizand urmatoarea expresie: 

A = (/. b . C, 

unde: A este absorbanta probei la 0 lungime de unda data, {b - extinctia ~i C este concentratia 

probei exprimata in molaritate (M), pe baza acestor date se evalueaza cantitatea de mentol 

eliberat, conform relatiei: 

Mentol eliberat (%) = 100 x [greutatea de mentol eliberatd(g)/cantitatea de mentol 

incapsulatii (g)J. 

Procesarea datelor experimentale cu discutarea aspectelor cu grad de inovare 

Ejicienla usciirii. Dupa procesul de uscare prin pulverizare, s-a obtinut 0 medie de 

50...60 g de pulbere de ceai instant si pentru 70 ...80 g pulbere din suc de fructe sau legume. 

Pulberile microincapsulate sunt analizate la microscopul optic sau cu stereolupa pentru a 

observa morfologia, uniformitatea ~i diferent8, in tonalitatea culorii granulelor. 

Ejicienla incapsuliirii s-a analizat prin termogravimetrie, cand se poate observa ca 

toate pulberile se disting in principal patru trepte ale pierderilor in greutate (%). Prima are loc 

intre 43,3°C ~i 117,4°C, aceasta este atribuita in principal apei prezente in probe (% umiditate) 

~i principiilor volatile extrase, a card temperatura de degradare, de exemplu pentru mentol 

este intre 120-138°C [41]. A doua scadere a procentului de greutate are loc intre 186,23­

238,5°C ce corespunde intr-o anum ita masura la unele principii active nevolatili, ca de 

exemplu: luteolina, care are domeniul temperaturilorde degradare intre 150-250°C, mergand 

catre 300°C [42]. In cele din urma, a treia scadere are loe intre 250-500°C ~i corespunde 

aproape tuturor materialelor de microincapsulare, iar dincolo de 500°C valoarea constanta la 

care toate probele ajung, corespunde cen~ii, cu 0 valoare apropiata de la 10 Ia 15% (gig). 

Morfologia particulelor a fost analizata microsopic ~i prelucata cu ajutorul software­

ului Minitab®, pentru toate formularile procesate pana la stadiul de pulbere instant, trei 

parametri morfologici de interes: granulometria, diametrul Foret (30 ...90 f.U11) ~i capacitatea 

de aglomerare [43-46]. 
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Confinutul de umiditate al pulberilor instant este 0 caracteristica foarte importanta ce 

garanteaza 0 buna stabilitate a acestora [47]. Se ~tie ca in cazul alimentelor granulate, un 

procent ridicat de umiditate indica faptul ca foqele de coeziune dintre particulele sunt mai 

mari, ceea ce Ie poate afecta viteza de dispersie in procesele de dizolvare. Valorile de 

umiditate obtinute pentru fiecare formulare sunt cuprinse in domeniu de 2,5 pana la 3,5%. 

Pentru a obtine 0 valoare mai mare a procentului de umiditate cazeinatul de sodiu ~i proteine 

din soia trebuie sa fie in concentratie de 50%, respectiv 25%. 

Greutatea specifidi ~i densitatea aparenta In vrac a granulelor instant permit evaluarea 

dintre 0 caracteristica intrinseca (prima) ~i cea extrinseca a diferentiei dintre efectul de 

aglomerare pe care n au la aditivare cazeinatul de sodiu ~i proteina de soia, aceste doua 

caracteristici controleaza porozitatea ~i dispersabilitatea la dizolvare. Cazeinatul de sodiu au 

cele doua caracteristici mai reduse dec at in cazul utilizarii proteinelor de soia. 

Solubilitatea pulberilor instant este definita ca fiind viteza cu care principii Ie active 

aditivate se dizolva in apa rece sau calda, fiind 0 caracteristica foarte importanta in 

prezentarea produsului catre consumatori, deoarece u~urinta cu care pulberile se disperseaza 

in faza lichida poate influenta decizia de cumparare. In acest tip de produse se dore~te ca 

solubilitatea sa fie aproape de 100%. 

Eliberare controlata a principii or active din pulberea instant este, de asemenea, 0 

caracteristica foarte importanta, ce permite evaluarea, in corelatie cu morfologia, textura, 

greutatea specificaJdensitatea in vrac, umiditatea ~i solubilitatea, a capacitatii de eliberare in 

cele trei medii de digestie in vitro prin determinari spectrofotometrice la lungimea de unda 

care ofera absorbtia maxima (Amax), de exemplu pentru mentol derivat cu vanilina este 525 

nm, iar cu salicilaldehida la 0 valoare Amax de 498 nm. analizc1nd rezultatele digestiei in vitro, 

s-a obtinut 0 concentratie molara la nivelul mediului final de suc intestinal variind intre 

6,00xlO-6 ~i 6,5xlO-6 M pentru mentol eliberat in cazul aditivarii cu amestec de cazeinat de 

sodiu ~i proteina de soia ~i zahar caramelizat, conform procedeului. 

Pe baza evaluarii acestor caracteristici de calitate, produsele obtinute sunt ambalate in 

borcane ermetic inchise, cu capace prin infiletare ~i depozitate pana la comercializare in 

depozite cu c1imatizare, lara iluminare naturala. Borcanele sunt etichetate cu denumirea 

pulberii, conform scopului de utilizare (ceai reconfortant sau ceai pentru 0 afectiune sau grup 

de asfectiuni), caracteristicile de calitate, data de fabricare ~i termenul de grantie. 
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REVENDICARI 


1. Procedeu de obpnere a ceaiurilor aromate ~i1sau medicinale instant din pulberi 

microincapsulate prin atomizare in situ, earaeterizat prin aeeea eft, in vederea obtinerii prin 

atomizare a unei pulberi fine microincapsulate de ceai sau suc instant, procedeul consta in 

doua etape de lucru: prepararea solutiei concentrate de ceai simplu sau mixt obpnuta, in 

functie de plantele aromate sau medicinale luate in lucru, prin: infuzie, decoct, macerare sau 

extractie in apa sau alcool etilic ~i respectiv, prepararea supernatantului din fructe ~i/sau 

legume, la care sub agitare se adauga un aditiv organic tesioactiv, alimentar (netoxic), format 

din: cazeinat de sodiu 50%, proteine de soia (sau porumb) 25% ~i zabar caramelizat 25%, cu 

efect sinergic de conditionare a pulberilor fine prin microimpacbetare nanopeliculogena in 

situ, faza fiind controlata printr-o serie de parametrii de lucru, cum sunt: umiditatea plantelor 

uscate, fin divizate la rece, marimea granulelor, timpul ~i temperatura de imersie, urmata in 

etapa a doua de uscare cu un mini atomizor prin pulverizare clasic cu 0 rata de aspiratie variind 

intre 70 ~i 90%, format din: vasul cu ceai sau suc, ciclonul conic cu duza de pmjare 

centrifugala, dispusa central superior, pompa peristaitica, sistem de incalzire in doua trepte 

(la 120°C ~i 180°C) a calopurtatorului din azot gazos, tubul de aspirare a gazelor reziduale 

prin vacum la 400 .. .500 mm Hg, un filtru ~i un colector de pulbere. Solutia finala de ceai sau 

supernatant de fructe ~i/sau legume, aditivat cu substante peliculogene alimentare in 

concentratie de 3%, respectiv de 5%, este trimisa in atomizor prin duza de pulverizare cu un 

debit de 4 mL/min (ecbivalent cu 15% din rata de pompare). 

2. Procedeu de obtinere a ceaiurilor aromate ~ilsau medicinale instant din 

pulberi microincapsulate prin atomizare in situ, earacterizat prin aeeea ea, cele doua faze 

de obtinere a unei pulberi fine microincapsulate de ceai sau suc instant au la baza 0 serie de 

parametrii de lucru specifici ~i anume: pentru prima faza cu implicarea plantelor uscate sau 

umede, natura speciilor, formularea compozitionala a amestecurilor, umiditatea pulberilor din 

plante fin divizate la rece, marimea sau gradul de finete al acestor pulberi, conditiile de uscare 

~i liofilizare, iar pentru suparnatantul din fructe ~i/sau legume, natura speciilor, conditiile de 

obtinere ca supernatant ~i pentru ambele sisteme conditiile de aditivare folosint un amestec 

optim de sub stante organice tesioactive, netoxice ~i cu efect sinergic in procesul de 

microincapsulare prin uscare intr-un astomizor, iar pentru a doua faza, cea de uscare cu 

ajutorul unui mini atomizor, a caror parametrii de lucru sunt reglati in functie de esentele de 

plate, fructe ~i legume luate in procesare, de concentratia in principii active, raportul de 

amestecare a acestora ~i de concentratia aditivilor ~i respectiv, procesele care stau la baza 

22 


RO 138161 A2



procedeului sunt controlate prin 0 serie de parametri de lucru, cum ar fi: temperatura de 

uscare, fluxul de alimentare, viteza atomizorului ~i natura chi mica, temperatura ~i debitul 

calopurtatorului utilizat. 

3. Procedeu conform revendicarilor 1 ~i 2, caracterizat prin accea ca, pentru 

formularea rapoartelor de combinare intre componentii celor trei sisteme luate in lucru pentru 

prima faza a procedeului, se elaboreaza, in functie de produsul final ~i scopul urmarit in 

utilizarea lui, un protocol experimental de obtinere a extractului din plante usc ate sau umede, 

a supernatantului din suc de fruete ~i legume coapte ~i proaspete ~i a amestecului sinergic de 

aditivi de microincapsulare prin nanopeliculizare, astfel, mai inmi se obtin, separat pe specii, 

pulberile de plante aromatice (menta, salvie, levantica ~i/sau busuioc) sau medicinale 

(roman ita, sunatoare, coada ~oricelului ~ilsau tei) uscate, cu umiditatea mai mica de 5%, ~i 

solutia de supernatant din fructe (lamaie, portocala, ananas, mere, rodii etc.) ~i/sau legume 

(morcov, patrunjel, telina, ghimbir etc.), proaspete, ajunse la maturitate, sunt prelucate 

diferentiat, primele prin infuzare, decoct sau ca tinctura aleoolica in raport mediu de dispersie 

(apa sau aleool etilic 60 ... 80%)/pudra de planta de 511, respectiv 1: 1, procedura care se repeta 

de patru ori, dupa care acestea sunt filtrate pe un filru cu placa (Biichner), iar in functie de 

gust, dorinta ~i scopul de utilizare (bauturi calde sau reci reconfortante, cele cu efect preventiv 

~i/sau terapeutic), ceiurile se pre para in corelatie cu specia folosita dintr-o singura planta sau 

un mix de plante, ca atare sau prin amestecare cu sucuri de fructe ~i/sau legume, de exemplu 

pentru ceaiul reconfortant sau pentru cel calmant, la obtinerea infuziei se amesteca pudretele 

uscate de menta, tei ~i sunatoare in raport gravimetric de 2: 1: 1 sau amestecul de menta, tei ~i 

cimbru in raport gravimetric de 2:1,5:0,5; gravimetric de 2:1,5:0,5, iar inainte de atomizare, 

intr-un volum de 2 L supernatant din fructe ~ilsau legume, respectiv 2L de infuzie concentrata 

de plante aromate sau medicinale s-au adaugat in primul 100 g amestec de aditivare format 

din pulbere fina de cazeinat de sodiu 50%, proteine de soia (sau porumb) 25% ~i zahar 

caramelizat 25%, iar in al doilea 60 g din acela~i amestec de aditivare, care s-au agitat separat 

pana la dizolvare totala, cu un agitator mecanic, la 0 turatie de 300 rpm, timp minim de 10 

minute. 

4. Procedeu conform revendicanlor 1, 2 ~i 3, caracterizat prin accea ca, 
solutia finala cu principiile active din ceai ~i/sau supernatant de sucuri din fructe ~i legume, 

cu aditivii de microincapsulare prin nanopeliculizare "in situ", in volum de 2 L, a fost trimisa 

in atomizor cu 0 pompa peristaltica folosind un calopurtator din azot gazos, incruzit la 120°C 

in cazul principiilor active foarte volatile (de ex. mentol, limonen, eugenol, uleiuri esentiale 

de cardamon sau ghimbir, esenta de tei etc.) ~i respectiv la 180°C pentru cele mai p . ~ U At (j( 
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volatile (de ex. luteolina, chamazulena, flavone, taninuri astrigente, rezine, acid oleanolic 

etc.), care purjeaza jetul de solutie printr-o duza situata din zona centra (superioara) a 

ciclonului instalatiei de atomizare, a~ata la capatul tubului de la pompa peristaltica care 

pennite absorbtia din vasul tampon a solutiei finala de ceai ~i/sau supernatant din suc in 

amestec cu aditivi de microincapsulare in procent de 3% in cazul ceaiurilor ~i de 5% in cazul 

supematantilor, cu un debit de 4 mL/min (echivalent cu 15% rata de pompare), ce pennite la 

pujare fonnarea unui curent turbionar circular in jurul tubului central prin care se realizeaza 

vidul pentru evacuarea gazelor (400 ...500 mmHg); pulberile aderente la parte a inferioara a 

ciclonului sunt preluate cu un sistem de palete care culiseaza prin rotire ~i sunt adunate Ia 

partea inferioara a conului intr-o punga, care dupa umplere se inchid ~i se depoziteaza intr-un 

desicator. 

5. Procedeu confonn revendicarilor 1, 2, 3 ~i 4, caracterizat prin accea ca, 

puiberile obtinute prin atomizare, pentru a Ie garanta inocuitatea, functionalitatea ~i calitatea, 

ca produs alimentar inovator, sunt caracterizate inainte de ambalarea finala pentru 

comercializare, cand se detennina: capacitatea de dizo]vare in apa rece ~i calda, procentul in 

greutate in principii active microincapsulate (eficienta de incapsulare), textura 

microcristalelor, respectiv morfologia ~i omogenitatea pulberilor, greutatea specifica ~i 

densitatea aparenta in vrac, capacitatea de eliberare controlata a continutului de principii 

active din pulberea de ceai ~i/sau supernatant, prin care se veri fica daca microcapsule Ie sunt 

capabile sa protejeze principiile active volatile la trecerea prin cele trei medii: saliva, sucul 

gastric ~i sucul intestinal, implicand testul de de digestie in cele trei medii artificiale de 

simulare, ultima caracteristica este efectuata doar pentru probe Ie care au prezentat cele mai 

bune rezultate pentru eficienta de incapsulare, morfologie, textura, umiditate ~i solubilitate, 

cand pentru fiecare dintre cele trei medii (saliva, sucul gastric ~i cel intestinal) s-au preparat 

50 mL de fluid simulat de saliva, preparat prin amestecare cu 1,3% (v/v) ~-amilaza (5680 

U/mL), 86,5% (v/v) cu 0,2% (v/v) 0,3M CaCh, 2% (v/v) apa deionizata ~i 10% (v/v) pulbere 

de ceai instant, cu pH-ul ajustat la 7,00 prin adaugare de solutie de NaOH 0,1 M, iar 

temperatura amestecului fiind mentinuta la 37°C, timp de 2 min sub agitare magnetica 

constanta la 300 rpm, dupa care acesta s-a adaugat in lichidul sau sucul gastric, anterior 

preparat, folosind 1,0% (v/v) pepsina (700 U/g), 88,27% (v/v), 0,03% (v/v) CaCh 0,3M, 0,7% 

(v/v) apa deionizata ~i 10% (v/v) pulberi de ceai instant, cu pH ajustat la 3.00, prin adaugare 

de solutie de HCI 0,1 M, la temperatura de 37°C, timp de 2 h, cu agitare constanta la 100rpm, 

dupa care acest mediu s-a adaugat in lichidul sau sucul intestinal care a fost preparat anterior 

prin amestecareaa 0,2% (v/v) pancreatina (50482 U/g), 89,0%, 0,1% (v/v) CaChO,3M, ° 
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(v/v) apa deionizata ~i 10% (v/v) pulbere de ceai instant, pH-ul acestui amestec s-a adus la 

7,00, prin adiiugarea unei solutii de NaOH O,lM, la temperatura de 37°, cu agitare constanta 

la 100rpm, timp de 3 ore, ca apoi sa se detennine prin metode fotocolorimetrice concentratia 

in principii active volatile eliberate, la trecerea prin cele trei medii (in stadiul final intestinal), 

pentru care s-a dispus de etalon. 

25 


RO 138161 A2


	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims



