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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unei
compozitii de aditiv pentru. stabilizarea unor bauturi de
tip emulsii de oleozomi si la un procedeu de utilizare a
acesteia in industria bauturilor alimentare pe baza de
plante. Procedeul, conform inventiei, cuprinde etapele:
extractie, purificare si uscare a pectinei cu grad inaltde
metoxilare din material vegetal de tip: pulpa de gutui,
mere, pere, catind, zmeura sauafine din care s-a extras
sucul sau borhot de sfecla de zahar, extractia acizilor
hidroxicinamici din frunze de gutui, uscarea extractului
si reluarea acizilor hidroxicinamici in glicering, adduga-
rea pectinei Tnalt metoxilate cu omogenizare, din care

rezultd o compozitie care prezinta o activitate antioxi-
danta de captare a radicalului DPPH, 2,2-difenil-1-picri-
lilhidrazil, de minimum 1,5 mg echivalent Trolox per g
de compozitie. Procedeul de utilizare consta in dozarea
a 1,5..2 g compozitie de aditiv, conform inventiei, la
97,5...100 g bautura de tip emulsie de oleozomi, suc de
catina sau lapte de alune de padure si omogenizarea
prin ultrasonare, timp de 25...30 s la 20 kHz, cu o
putere de 400 W.

Revendicari; 6

Cu incepere: de la data pubiicarii cereriide brevet, cereréa asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferit potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventie a fost respirnsa, retrasa sau considerata ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinati de revendicdrile continute in.cererea publicat in conformitate

cu art.23 alin.(1) -{3).
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ADITIV PENTRU STABILIZAREA BAUTURILOR EMULSII DE

OLEOZOMI, PROCEDEU DE OBTINERE S| PROCEDEU DE UTILIZARE

Prezenta inventie se refera la un aditiv pentru stabilizarea bauturilor care sunt
emulsii de oleozomi, inclusiv a sucurilor de fructe cu un continut ridicat de oleozomi, la
un procedeu de obtinere a acestei compozitii si la un procedeu de utilizare a aditivului in
industria bauturilor alimentare pe bazéa de plante.

Sunt cunoscute diferite compozitii/si sau procedee de stabilizare a emulsiilor de
oleozomi. Oleozomi (cunoscuti si sub denumirea de “corpi uleiosi”, ,corpi lipidici”,
,sferozomi”) sunt structuri micrometrice veziculare in care plantele si microorganismele
depoziteaza trigliceridele. Oleozomi sunt stabilizati in matricea apoasa de un strat care
contine diverse proteine asociate cu oleozomii numite generic ,proteine intrinseci” si,
uneori si fosfolipide. Proteinele intrinseci contin in mare parte oleozine si proteine inrudite
(caleozine si steroleozine). Oleozinele contin o parte hidrofila, care este prezenta la
suprafata oleozomului si o parte hidrofoba care este ancorata in lipide si asigura
stabilitatea oleozomului / corpului lipidic (Weiss & Zhang, 2020, Trends in Food Science
& Technology, 106, 322-332). Oleozomi sunt prezenti diferite organe/tesuturi ale
plantelor, cum ar fi radacinile (Jayaram & Bal, 1991, Plant, Cell & Environment, 14, 195-
203), frunzele (Shimada, & Hara-Nishimura, 2015, Current Opinion in Plant Biology, 25,
145-150), semintele (Tzen et al. 1993, Plant Physiology, 101, 267-276). sau pulpa
fructelor (Dgbrowski et al .2022, Food Chemistry, 369, 130921; Sanchez-Albarran et al.
2019, Journal of Oleoscience, 68, 87-94). De asemenea oleozomii sunt formati ca
structuri de depozitare a lipidelor in citoplasma drojdiilor oleofile (Han et al., 2013,
Biotechnology and bioengineering, 110, 702-710), microorganismelor fotosintetizante, ca
de ex. Haematococcus pluvialis (Solovchenko & Neverov, 2017, Photosynthesis
Research, 133, 31-47) sau Fistulifera solaris (Maeda et al. 2014, Marine Drugs, 12(7),
3892-3903) sau a protistelor dezvoltate evolutiv din microalge, cum sunt thraustocridele
(Garay et al. 2014, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 62(13), 2709-2727).

Oleozomii sunt extrasi de obicei din tesuturile vegetale / biomasa de
microorganisme prin procedee care includ etape de lizad celulara (pentru eliberarea
oleozomilor), separarea resturilor celulare si omogenizarea oloeozomilor pentru a forma
emulsii apoase. In final, unele procedee implica spalarea si centrifugarea emulsiei pentru
a separa oleozomii si pentru a indeparta diferitele (macro)molecule care nu sunt asociate

cu oleozomii — cum ar fi de exemplu proteinele extrinseci (inclusiv alergeni) sau compusi
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coloranti sau odoranti. Astfel de procedee sunt cele descrise de exemplu, in brevetele /
cererile de brevet EP 1952695 A1 (oleozomi cu acizi grasi polinesaturati din
microorganisme marine), WO 2009126301 (oleozomi utilizati ca rezervor de eliberare
controlata dupa incapsulare cu polioli), EP1670434A1 (emulsii de oleozomi stabilizate cu
diferiti compusi hidrofobi sau amfipatici), EP1131047A1 (oleozomi ca vehicule de
aplicare topica a ingredientelor active), US6210742B1 (emulsii cu oleozomi pentru diferite
aplicatii), EP0680751B1 (Utilizari cosmetice ale unor emulsii continand oleozomi de 0.1
to 20 micrometri).

Una din problemele comune ale diferitelor tipuri de emulsii care contin oleozomi
este stabilitatea pe termen lung. Pentru a creste stabilitatea emulsiilor si pentru a asigura
o incarcare lipidica mai mare a emulsiilor brevetul US11096884B2 dezvaluie o compozitie
alcatuita din doua tipuri de oleozomi, unul cu diametrul de cel mult 550 nm si al doilea
cu diametrul de cel mult 6000 nm. O solutie radicala pentru stabilitatea la pastrare este
cea propusa de cererea de brevet US2020339909A1, respectiv uscarea emulsiei de
oleozomi, de preferat prin pulverizare.

Solutiile tehnice existente in domeniu sunt insa dificil de aplicat formularilor lichide
de oleozomi, cum sunt de exemplu bauturile care sunt emulsii de oleozomi. Un exemplu
tipic de astfel de bautura — emulsie de oleozomi este sucul de catind (Hippophae
rhamnoides), obtinut prin presarea fructelor de catina. Acest suc contine peste 8% lipide,
inclusiv acid palmitoleic (acid gras polinesaturat »-7), carotenoizi si tocoferoli (Dgbrowski
et al .2022, Food Chemistry, 369, 130921). Acesti oleozomi au o tendinta marcata de
separare, cu formarea unui strat lipidic superior care scade semnificativ valoarea lor
comerciala (Beveridge et al. 2002, Journal of Agricultural and Food Chemistry 50, 113-
116). De asemenea, sucul de catind, desi are proprietati nutraceutice excelente
(Ciesarova et al. 2020, Food Research International, 133, 109170), are totusi proprietati
organoleptice care nu sunt foarte apreciate de publicul larg, continutul ridicat de acid
ascorbic si de polifenoli conferindu-i un gust acru-astringent. Brevetul RU2536060C1
prezinta o compozitie care include 28,00-35,00 kg suc de catina stors direct, 4,00-4,40
kg miere naturala, 8,97-9,88 kg zahar, 0,15-0,20 kg guma xantan, 0,02-0,14 kg de acid
ascorbic, nu mai putin de 0,0015 kg de dihidroquercitina si apa — pana la 100 kg.
Dezavantajul acestei solutii este ca necesita o amestecare intensa pentru 0 omogenizare
corespunzatoare, iar astfel de procedee pot reduce continutul de antioxidanti (Gutzeit et
al. 2008, Journal of Food Science, 73, C615-C620).
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Un alt exemplu de bauturé care este o suspensie de oleozomi (cu stabilitate
redusa) este cel al asa-numitului lapte vegetal (format de obicei din diferite tipuri de fructe
nucifere). Cererea de brevet US2019116824A1 descrie un procedeu de preparare a
laptelui de alune de padure care include macinarea impreuna cu apa, indepartarea
resturilor prin filtrare printr-o sita cu dimensiunea ochiului de 0,5 mm, adaugarea de zahar
peste filtrat, incalzirea amestecului rezultat la 110-150°C si separarea sedimentului.
Dezavantajul acestui procedeu este ca procesarea prin incalzire reduce continutul de
compusi bioactivi, in special compusi antioxidanti.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este de a realiza un aditiv pentru
stabilizarea bauturilor care sunt emulsii de oleozomi care sa fie usor de omogenizat cu
respectivele emulsii si care sa contribuie la amplificarea activitatii lor biologice. Este un
alt obiect al acestei inventii de a prezenta un procedeu prin care sa se obtina acest aditiv
cu costuri reduse. Este un alt obiect al acestei inventii de a prezenta un procedeu de
utilizare a acestui aditiv pentru stabilizarea bauturilor care sunt emulsii de oleozomi.

Compozitia de aditiv pentru stabilizarea bauturilor emulsii de oleozomi contine 35
grame de pectina cu grad ridicat de metoxilare, 5 grame de acizi hidroxicinamici extrasi
din frunze de catina si 60 grame glicerol si are o activitate antioxidanta de captare a
radicalului DPPH, 2,2-difenil-1-picrililhidrazil, de cel putin 1,5 mg echivalent Trolox per
gram de compozitie.

Procedeul de obtinere a compozitiei de mai sus este alcatuit din urmatoarele
etape: extractia, purificarea si uscarea pectinei cu grad inalt de metoxilare din subproduse
vegetale; extractia acizilor hidroxicinamici din frunze de gutui, uscarea extractului si
reluarea acizilor hidroxicinamici in glicerina; omogenizarea peste extractul in glicerina a
acizilor hidroxicinamici a pectinei inalt metoxilate, adaugate in raportul necesar realizarii
compozitiei de aditiv stabilizant.

In procesul de mai sus fiecare etapa se realizeazd dupa cum urmeaza.

Extractia, purificarea si uscarea pectinei cu grad inalt de metoxilare din
subproduse vegetale include urmatoarele etape.

v Macinarea umeda a materialului vegetal care are un continut ridicat de pectina
inalt metilata, pulpa de gutui, mere, pere, céatina, zmeura sau afine din care s-a extras
sucul sau borhot de sfecla de zahar, pana la dimensiuni mai mici de 0,2 mm;

v Aducerea peste materialul vegetal macinat a unei solutii de acid clorhidric 0,1N,

inraportde 1 litru solutie la 100 g material vegetal macinat si extractia in camp de micro-
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unde, timp de 6 min, la o putere de 300 W si la o temperatura de 85°C, urmata de

omogenizarea sub presiune intr-un omogenizator cu piston, 3 cicluri la 150 MPa;

v Separarea materialului vegetal de extractul acid prin filtrare pe filtru cu presiune,
la 0,6 MPa;
v Separarea biopolimerilor din filtrat prin ultrafiltrare pe membrana de ultrafiltrare

ceramica de 10 kDa si precipitarea pectinei prin adaugarea la o parte retentat a unei parti
de alcool etilic 96°C;

v Recuperarea pectinei prin filtrare si uscarea pe uscator in pat fluidizat in atmosfera
de azot.

Extractia acizilor hidroxicinamici din frunze de gutui si uscarea extractului include
urmatoarele etape:

v Macinarea umeda a frunzelor de gutui, pana la dimensiuni mai mici de 0,2 mm;

v Aducerea peste materialul vegetal extras a 1000 ml apa si a unui amestec de
enzime, alcatuit din hidrolaze care actioneaza asupra polizaharidelor din peretele celular,
urmata de extragerea asistata enzimatic a materialului vegetal in apa, timp de 12 ore la
temperatura de 55°C si pH 6.0;

v Inactivarea enzimelor, racirea materialului vegetal si adaugarea de hidroxid de
sodiu pana la atingerea unei concentratii de 1M pentru extractia totala a acizilor
hidroxicinamici din matricea extracelulara lignocelulozica, prin agitare la temperatura
camerei si la 100 rpm timp de 2 ore;

v Extractia acizilor hidroxicinamici in acetat de etil, aplicat in raport de minim 1 ml
acetat de etil la 1 ml de dispersie apoasa, timp de 10 min, la temperatura camerei;

v Separarea solutiei de acetat de etil, evaporarea ei la sec sub vid, cu recuperarea
acetatului de etil si reluarea reziduului sec in glicerina, in raport de 5 grame reziduu la
100 grame glicerina;

In cadrul procesului de mai sus detaliile specifice sunt urmatoarele.

Amestecul de enzime care actioneaza asupra polizaharidelor din peretele celular
este alcatuit din pectinaza, pB-glucanaza si beta-glucozidaza, dozate ca 2500 unitati
pectinazice, 75 unitati B-glucanazice si 100 unitati beta-glucozidazice la 100 g material
vegetal supus extractiei.

Procedeul de utilizare a aditivului de stabilizare implica dozarea a 1,5-2 grame
aditiv la 97,5-100 grame de bauturad emulsie de oleozomi, suc de cétina sau lapte de
alune de padure, si omogenizarea prin ultrasonare timp de 25-30 secunde la 20 kHz si
cu o putere de 400 W.
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Prezenta inventie prezinta urmatoarele avantaje:
v Permite formarea unei compozitii stabilizante sinergice ca urmare a combinarii
efectului emulsionat al pectinei inalt metilate si a efectului hidrotrop al hidroxicinamatilor
de sodiu formati in timpul extractiei alcaline;
v Elibereaza cantitati semnificative de acizi hidroxicinamici din materialul vegetal ca
urmare a activitatii specifice a amestecului de enzime;
v Amelioreaza gustul bauturilor datorita gustului dulce al glicerolului si texturii
onctuoase a pectinei inalt metilate.

In continuare se prezinta exemple de realizare a inventiei care o ilustreaza fara a
limita domeniul ei de aplicare.

Exemplul 1. Pulpa de gutui este macinata pe o moara coloidala (de ex. IKA Magic
Lab®, IKA-Werke, Staufen, Germania) pana la dimensiuni mai mici de 0,2 mm. Se
determina substanta uscata refractometric (de ex. prin utilizarea unui refractometru
digital de laborator RX- 5000, Atago, Yushima, Japonia). O suspensie care contine 100
g de pulpa de gutui macinata se adauga intr-un vas de reactie din sticla termorezistenta
montat in campul de microunde al unui reactor cu microunde (Minilabotron 2000, Sairem,
Neyron, Franta), impreuna cu 1 litru de solutie HCI 0,1N. Se incalzeste timp de 6 min, la
o putere de 300 W si la o temperatura de 85°C. Suspensia de material vegetal incalzita
la 85°C, se omogenizeaza intr-un omogenizator cu piston, GEA Niro Soavi Pony 2006
Lab Homogenizer (GEA Niro Soavi, Parma, ltalia) prevazut cu o valva tip ,muchie de
cutit”, 3 cicluri la 150 MPa. Extractul acid se separa de resturile vegetale neextrase prin
filtrare pe un filtru cu presiune ( de ex. RPF T01, BHS-Sonthofen, Sonthofen, Germania),
la 0,6 Mpa. Filtratul se trece in vasul de alimentare a unei instalatii de ultrafiltrare (de ex.
Pall® Membralox® XLAB 5 (Pall Corporation, Port Washington), pentru concentrarea in
biopolimeri prin ultrafiltrare pe 0 membrana ceramica cu pragul de excludere de 10 kDa.
Rezultd un retentat de 235 ml, care este un concentrat de biopolimeri. Din acest
concentrat se precipita pectina prin adaugarea a 235 rnl alcool etilic 96°C. Pectina
precipitata se recupereaza prin filtrare pe palnie Kitasato la vid moderat (produs de o
trompa de apa). Uscarea pectinei este perfectata intr-un uscator in pat fluidizat (de ex.
MiniGlatt, Glatt, Binzen, Germania).

Frunzele de gutui sunt macinate pe o moara coloidala (de ex. IKA Magic Lab®,
IKA-Werke) pana la dimensiuni mai mici de 0,2 mm. Se determina substanta uscata
refractometric (de ex. prin utilizarea unui refractometru digital de laborator RX- 5000,

Atago, Yushima, Japonia). O suspensie care contine 100 g de frunze de gutui macinate
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se trece intr-un balon de reactie cu trei gaturi. Se aduc peste materialul vegetal 1000 mi
apa pura si un amestec de enzime care contine 2500 unitati pectinazice (PNGU), 75
unitati B-glucanazice (BGUX) si 100 unitati beta-glucozidazice. Se continua extragerea
asistata enzimatic a materialului vegetal in apd, timp de 12 ore la temperatura de 55°C si
pH 6.0.

Un exemplu de amestec de enzime comerciale care se poate folosi pentru
procesul de extractie de mai sus este Vinotaste Pro (Novozyme, Bagsvaerd, Danemarca),
care este un amestec complex de enzime litice, produs de tulpini selectate de
Trichoderma harzianum si Aspergillus niger, si care are o activitatea pectinazica de 2500
unitati pectinazice (PNGU) si activitate exo-B-(1,3)-glucanazica (EC3.2.1.56) si endo-B-
(1,3)-glucanazica (EC 3.2.1.6) de 75 unitati glucanazice (BGUX) per gram. 1 unitate
pectinazica PNGU este definita ca acea cantitate de enzima care elibereaza 1,0 pmol de
acid galacturonic din acid poligalacturonic pe ora la pH 4,0 si 25°C. O unitate glucanazica
BGUX este definita ca fiind cantitatea de enzima necesara pentru a produce 1 pmol de
glucoza pe minut dintr-o solutie care contine 2,5 g/l laminarina, la pH 5,5 si la temperatura
de 45°C. Un alt preparat enzimatic, de beta-glucozidaza (EC 3.2.1.21) din drojdii de
vinificatie, care se foloseste este Zymovarietal Aroma (Sodinal, Bucuresti, Romania).
Acest preparat are o activitate de 100 unitati beta-glucozidazice per gram de preparat. O
unitate beta-glucozidazica este definita ca fiind cantitatea de enzima necesara pentru
eliberarea a 1 ymol de p-nitrofenol pe minut din p-nitrofenil-B-D-glucopiranozid (pNPG)
(5 mM) in tampon 100 mM acetat de sodiu, pH 4,5 la 23°C. Se poate folosi orice fel de
amestec similar de preparate enzimatice, cu aceleasi caracteristici, un astfel de cocktail
enzimatic actionand asupra peretilor celulari vegetali.

Dupa 12 ore se incalzeste materialul vegetal pana la 90°C, se mentine timp de 5
min pentru inactivarea enzimelor, si se raceste materialul vegetal la temperatura camerei.
Se adauga 500 ml de hidroxid de sodiu 3 M peste cei 1000 ml de mediu apos, pana la
atingerea unei concentratii de 1 M si se mentine sub agitare tirnp de 2 ore la temperatura
camerei pentru extractia totala a acizilor hidroxicinamici din matricea extracelulara
lignocelulozica.

Cei 1500 ml de extract alcalin se extrag in portii de cate 250 mi cu cate 250 ml de
acetat de etil. Se agita in palnie de separare de 1 litru timp de 10 min, la temperatura
camerei. Se separa stratul apos de cel de acetat de etil. Solutile de acetat de etil se
reunesc si se concentreaza la sec pe un evaporator rotativ sub vid (de ex. Rotavapor® R-

300, Buchi, Flavil, Elvetia). Rezulta 1,5 grame de reziduu, care se reiau in 30 ml glicerina.
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Peste solutia de glicerina se adauga 10,5 grame de pectina uscata, care se
omogenizeaza prin ultrasonare timp de 15 secunde (de ex. cu un dispozitiv de ultrasonare
VCX 130, Sonics, Newton, CT, USA).

In suspensia rezultatd se determind acizii hidroxicinamici liberi, cu ajutorul
sistemului cromogen HCI-NaNO>—Na2MoOs—NaOH (Stefan et al, 2014, Food
Analytical Methods 2014, 7, 326-336). Se confirma prezenta a 5 grame acizi
hidroxicinamici la 100 grame suspensie. In suspensie se determina activitatea anti-
oxidanta de captare a radicalului DPPH, 2,2-difenil-1-picrililhidrazil printr-o metoda
cunoscuta (Sharma & Bhat, 2009, Food Chemistry, 113, 1202-1205) si se exprima ca
echivalent Trolox per g extract. Suspensia are o activitate antioxidantad de captare a
radicalului DPPH, 2,2-difenil-1-picrililhidrazil, de cel putin 1,5 mg echivalent Trolox per
gram de compozitie.

Se adauga 2 grame compozitie de aditiv stabilizant peste 98 grame de suc de
catina proaspat stors si se omogenizeaza prin ultrasonare timp de 25-30 secunde la 20
kHz si cu o putere de 400 W ( de ex. cu un echipament VCX 500, Sonics). Sucul de catina
stabilizat cu aditivul conform inventiei este pasteurizat si pastrat la temperatura camerei.
Sucul rezultat este stabil 6 luni la temperatura camerei fara sa separe faza lichida. Gustul
sucului de catina se apreciaza de catre un panel de degustatori a fi ameliorat dupa tratare
cu aditivul de stabilizare.

Exemplu 2. Se procedeaza ca in Exemplul 1, cu urmatoarele diferente. Se
foloseste borhot de sfecla de zahar (taitei de sfecla din care s-a extras zaharul) ca sursa
de pectina. Suspensia are o activitate antioxidanta de captare a radicalului DPPH, 2,2-
difenil-1-picrililhidrazil, de cel putin 1,5 mg echivalent Trolox per gram de compozitie. Se
adauga 1,5 grame de aditiv stabilizant pentru 98,5 grame lapte de alune de padure.

Exemplu 3. Se procedeaza ca in Exemplul 1, cu diferenta ca se foloseste pulpa
de mere.

Exemplu 4. Se procedeaza ca in Exemplul 1, cu diferenta ca se foloseste pulpa
de pere.

Exemplu 5. Se procedeaza ca in Exemplul 1, cu diferenta ca se foloseste pulpa
de catina.

Exemplu 6. Se procedeaza ca in Exemplul 1, cu diferenta ca se foloseste pulpa
de zmeura.

Exemplu 7. Se procedeaza ca in Exemplul 1, cu diferenta ca se foloseste pulpa
de afine.
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Revendicari

1. Compozitie de aditiv pentru stabilizarea bauturilor emulsii de oleozorni conform
inventiei caracterizata prin aceea ca este alcatuita din 35 grame de pectina cu grad
ridicat de metoxilare, 5 grame de acizi hidroxicinamici extrasi din frunze de cétina si
60 grame glicerol si are o activitate antioxidanta de captare a radicalului DPPH, 2,2-
difenil-1-picrililhidrazil, de cel putin 1,5 mg echivalent Trolox per gram de compozitie.
2. Procedeu de obtinere a compozitiei conform inventiei caracterizat prin aceea
ca este alcatuit din urmatoarele etape: extractia, purificarea si uscarea pectinei cu grad
inalt de metoxilare din subproduse vegetale; extractia acizilor hidroxicinamici din
frunze de gutui, uscarea extractului si reluarea acizilor hidroxicinamici in glicerina;
omogenizarea peste extractul in glicerind a acizilor hidroxicinamici a pectinei inalt
metoxilate, adaugate in raportul necesar realizarii compozitiei de aditiv stabilizant.

3. Procedeu de obtinere a compozitiei de stabilizant conform revendicérii 2
caracterizat prin aceea ca extractia, purificarea si uscarea pectinei cu grad inalt de
metoxilare din subproduse vegetale include urmatoarele etape: macinarea umeda a
materialului vegetal care are un continut ridicat de pectina inalt metilata, pulpa de
gutui, mere, pere, catinda, zmeura sau afine din care s-a extras sucul sau borhot de
sfecla de zahar, pana la dimensiuni mai mici de 0,2 mm; aducerea peste materialul
vegetal macinat a unei solutii de acid clorhidric 0,1N, in raport de 1 litru solutie la 100
g material vegetal macinat si extractia in cdmp de micro-unde, timp de 6 min, la o
putere de 300 W si la o temperatura de 85°C, urmata de omogenizarea sub presiune
intr-un omogenizator cu piston, 3 cicluri la 150 MPa; separarea materialului vegetal de
extractul acid prin filtrare pe filtru cu presiune, la 0,6 MPa; separarea biopolimerilor din
filtrat prin ultrafiltrare pe membrana de ultrafiltrare ceramica de 10 kDa si precipitarea
pectinei prin adaugarea la o parte retentat a unei parti de alcool etilic 96°C;
recuperarea pectinei prin filtrare si uscarea pe uscator in pat fluidizat in atmosfera de
azot.

4. Procedeu de obtinere a compozitiei de stabilizant conform revendicarii 2
caracterizat prin aceea ca extractia acizilor hidroxicinamici din frunze de gutui si
uscarea extractului include urmatoarele etape: Macinarea umeda a frunzelor de gutui,
pana la dimensiuni mai mici de 0,2 mm; Aducerea peste materialul vegetal extras a
1000 ml apa si a unui amestec de enzime, alcatuit din hidrolaze care actioneaza

asupra polizaharidelor din peretele celular, urmata de extragerea asistata enzimatic a
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materialului vegetal in apa, timp de 12 ore la temperatura de 55°C si pH 6.0;
Inactivarea enzimelor, racirea materialului vegetal si adaugarea de hidroxid de sodiu
pana la atingerea unei concentrati de 1M pentru extractia totald a acizilor
hidroxicinamici din matricea extracelulara lignocelulozica, prin agitare la temperatura
camerei si la 100 rpm timp de 2 ore; Extractia acizilor hidroxicinamici in acetat de etil,
aplicat in raport de minim 1 ml acetat de etil la 1 ml de dispersie apoasa, timp de 10
min, la temperatura camerei; Separarea solutiei de acetat de etil, evaporarea ei la sec
sub vid, cu recuperarea acetatului de etil si reluarea reziduului sec in glicerina, in raport
de 5 grame reziduu la 100 grame glicerina.

5. Procedeu de obtinere a compozitiei de stabilizant conform revendicarii 4
caracterizat prin aceea ca amestecul de enzime care actioneaza asupra
polizaharidelor din peretele celular este alcatuit din pectinaza, B-glucanaza si beta-
glucozidaza, dozate ca 2500 unitati pectinazice, 75 unitati B-glucanazice si 100 unitati
beta-glucozidazice la 100 g material vegetal supus extractiei

6. Procedeul de utilizare a aditivului de stabilizare conform inventiei caracterizat
prin aceea ca implica dozarea a 1,5-2 grame aditiv la 97,5-100 grame de bautura
emulsie de oleozomi, suc de catina sau lapte de alune de padure, si omogenizarea

prin ultrasonare timp de 25-30 secunde la 20 kHz si cu o putere de 400 W.
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