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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs: aromatizant natural, cu
utilizari in industria alimentar, si la un procedeu de
obtinere a acestuia. Produsul conform inventiei are un
continut de 1,4...7,8% uleiuri esentiale din conifere, din
care 5...5,6% compusi terpenoidici, 0,4...1,2% subs-
tante ceroase, 0,05...0,4% cenusa bruta, fiind conditio-
nat uzual in faza pulverulenta, lichida si uleioasa. Pro-
cedeul conforminventiei consté din recoltarea masei de
conifere In sezonul rece, selectarea masei avand dia-
metrul ramurilor de 0,2...0,5 ¢m, urmeaza prima etapa
deconditionare, pentru indepartarea impuritatilor orga-

nice si minerale, spalare si maruntire grosiera pana la
dimensiuni de 1,2...2,5 cm, eventual o etapa de marun-
tire find, dupa care materialul este antrenat cuvaporide
apa, la o presiune de 1,1...1,2 at, timp de 4...5 h, fiind
antrenati compusii volatili care suntcondensati si sepa-
rati, uleiul esential fiind purificat si conditionat uzual,
pentru utilizare in stare pulverulenta, lichida si uleioasa.
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»AROMATIZANTI NATURALI BIOPROTECTIVI PENTRU UTILIZARI
NUTRACEUTICE S1 PROCEDEE DE OBTINERE A ACESTORA”

Inventia se referd la aromatizanti naturali bioprotectivi pentru utilizdri nutraceutice si
procedee de obtinere a acestora prin biotehnologii alimentare.

Aromatizantii la care se refera inventia, sunt produse naturale cu insusiri senzoriale de
gust §i miros atractive §i cu proprietdfi antioxidante antimicromiene, antigenotoxice,
antiinflamatoare §i de stimulare a metabolismului energetic, obtinute prin procesarea
menajanti a cetinilor de brad, molid, pin si ienupar.

Compusi bioprotectivi din conifere la care se face referire in prezenta inventie, reprezinta
un cumul de compusi aromatizangi volatili, din categoria uleiurilor esentiale, cu predominanta
izoprenoidica, respectiv mono §i sesquiterpene, precum si derivatii oxigenati grefati pe
structuri izoprenoidice, respectiv alcooli, aldehide, cetone i acizi terpenoidici.

Stadiul actual al cercetirilor si al tehnicii privind caracterizarea si utilizarea
aromatizantilor bioprotectivi naturali

Este cunoscut faptul ca substraturile naturale detinitoare de compugi aromatizanti, s-au
integrat si prefuit din timpuri imemoriale ca adjuvanti indispensabili ai alimentelor uzuale,
constituind o baza de diferentiere a traditiilor culinare specifice in diferite arealuri zonale si
regionale.

in prezent, descoperiri recente ale unor stiinte de frontierd ca de exemplu nutrigenomica,
metabolomica, transcriptomica, proteomica etc., au pus in evidentd potentialul sanogen si
implicatiile complexe ale uleiurilor esentiale asupra calitatii vietii. Capacitatea specifica de
aromatizare senzoriald, nu se mai percepe in prezent ca fiind cea mai importanta insusire a
uleiurilor esentiale. Se are in vedere descifrarea mecanismelor moleculare de actiune a
compusilor aromatizanti asupra receptorilor nucleari de transcriptie genetica, care accelereaza
procesele de eliberare a energiei la nivel celular (Goto T., Takahashi N., Hirai S., Kawada T.,
2010), regland metabolismul carbohidratilor i al lipidelor. De asemenea inaltul potential
antioxidant al uleiurilor esenfiale care contracareaza speciile reactive ale oxigenului si
azotului, (R.O.S. si H.O.S.) care genereaza stressul oxidativ, cu repersursiuni majore asupra
stdrii de sdnatate.

Pe de altd parte, intrucat in prezent alimentele uzuale se aromatizeaza cel mai adesea cu
aditivi de sinteza ,E-uri”, care nu sunt absorbite de organism la nivelul tractusului
gastrointestinal §i pot constitui ulterior un balast toxic, compusii naturali de aromatizare
reprezinta in perspectivd cea mai dezirabilad optiune. Uleiurile esentiale optimizeaza procesele
digestive prin stimularea productiei sucurilor gastrice, aspect care imbunatateste absorbtia si
utilizarea hranei ingerate.

Importanta aportului nutritional al uleiurilor esentiale, rezidd si in mobilitatea i
capacitatea inaltd de penetrare de-alungul membranelor celulare, facilitatd de caracterul
lipofilic al acestora, consecinfa directd fiind capacitatea rapida de transport a unor compusi
bioactivi lipofilici prin membranele celulare, ca de exemplu a vitaminelor liposolubile A, E,
D, K, a unor fosfolipide, fitoestrogeni, fitosteroli, pigmenti carotenoidici, policosanoli etc.

Derularea etapelor de procesare a resurselor primare, conform procedeului inventiei, are
ca scop depdsirea empiricului tradifional si utilizarea rezultatelor cercetérilor de avangarda,
pentru a dezvolta produse cu noi conotatii sanogene si contributii proprii in dezvoltarea
domeniului nutraceuticelor.

Necesitatea utilizarii unor remedii naturale alternative in prevenirea si tratarea a
imbolnavirilor, fata de remediile medicinei alopate care integreazd prioritar compusi de
sintezd chimica cu inerente efecte secundare indezirabile, a situat in prim plan necesitatea
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evaludrii §i testarii resurselor primare detindtoare de compusi bioprotectivi, cu o directionare
substantiald spre obtinerea si testarea uleiurilor esentiale din diferite structuri vegetale sau
resurse condimentare.

Pe baza unor utilizari fitoterapeutice validate empiric, in numeroase arealuri geografice, se
aprofundeaza §i se caracterizeaza insusirile sanogene ale resurselor primare detindtoare de
compusi aromatizanti bioprotectivi, din punctul de vedere al compozitici chimice i
stereostructurale, a potentialului extractiv al diferitelor substraturi §i al dozelor de
administrare care pot induce efectul sanogen scontat. Deasemenea a formulelor de incorporare
si de administrare in recepturi specifice, ca produse individualizate sau in amestec cu alte
substraturi sinergice. De mentionat multitudinea de publicatii stiintifice a ultimilor ani (2009
— 2012) aparute predilect in India, China i nu 1n ultimul rand in tarile africane. Evaluarea
analitica se realizeazd cu aparaturd avansatai GC — MS, insotitd sau nu de teste care
demonstreaza efectele sanogene pe animale de experienta si/sau pe voluntari umani, dar fara a
include obligatoriu aceste teste.

Pe de alta parte, in numeroase lucriri de specialitate sunt addugate pentru resurse deja
cunoscute traditional pentru un anumit efect, motivatii suplimentare, bazate pe noile cercetari,
in directia extinderii domeniilor de utilizare sanogena.

De exemplu in 2012 (Li A., Linna Han L., Han C.C., 2012) se demonstreazd cu teste
concludente insusirile uleiurilor esentiale din Angelica sinensis nu numai in directia
bioprotectiei antioxidante si a inhibarii speciilor radicalice nocive ci si in directia
imbunatatirii  semnificative a funcfiilor neuroprotective, respectiv. a comportarii
neuroprotective, consecutiva ischemiei cerebrale.

Tot la nivelul anului 2012 (Alnamer R., Alaoni K., Bouidida E.H., Benjouard A., Cherrah Y.,
2012) pentru uleiurile esentiale din Rosmarinus officinalis, se demonstreazd suplimentar
potentialul de implicare al acestora asupra sistemului nervos central, ca psihostimulanti.

In anul 2011 (Bakkour Y., Kassir S., Kanj D., El Omar F., Mouneimne Y., 2011) se evalucazi
uleiurile esentiale din Salvia libanotica si Origanum syriacum utilizand procedeul de
hidrodistilare §i extractia in solventi organici la rece, si tehnici analitice GC — MS. S-au
identificat 35 compusi demonstrandu-se inalta capacitate antioxidantd a acestora. Cei mai
multi componenti identificaji in uleiurile esentiale, au prezentat structurd terpenoidica
caracterizatd prin greutate moleculard scdzutd, ceea ce faciliteazd un 1nalt potential de
transport peste membranele celulare, precum si inducerea unor efecte biologice complexe,
care includ insusiri antioxidante, antiinflamatoare si anticolinesterazice. Procedeul de
hidrodistilare a fost identificat ca fiind cel mai bun pentru decelarea compozitiei uleiurilor
esentiale. Solventii utilizati pentru extractia selectivd a uleiurilor esentiale din matricea
organicd, au fost etanol de 99,8%, acetond, acetat de etil, eter, hexan si diclormetan. Raportul
dintre pulberea uscatd de plante si solventii organici, a fost de 1:5, la temperatura camerei,
timp de 24 ore cu o agitare continua de 125 rpm.

Hidrodistilarea s-a realizat intr-un aparat clasic de tip ,,Clevenger”, comercializat in
prezent pe scara largd, pe o duratd de 4 ore, uleiul obtinut s-a colectat in vase de sticla de
culoare inchisi si s-a stocat la 4°C. Randamentele obtinute calculate prin raportare la
substanta uscatd, au fost de 2,5% pentru uleiul esential din Salvia libanotica si de 3% din
Origanum syriacum.

In Salvia libanotica s-au identificat 34 componenti, cei mai importanti fiind: Eucalyptol,
Camphor, a-pinen, p-pinen, camphen, B-myrcen si a-terpineol. In Origanum syriacum s-au
identificat 35 componenti, in urméitoarea ordine cantitativd: carvacrol, p-cymen, 7y-terpinen,
naphtalenena, caryafilena si tymol. Encalyptolul este definit chimic ca un terpenoidoxid, fiind
cunoscut ca un puternic inhibitor al speciilor oxegenului reactiv (R.0.S.). aceste specii
radicalice sunt implicate in inducerea a numeroase afectiuni degenerative, care includ
reumatisme, cancere, inflamatii etc.
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Carvacrolul este un component dominant in oregano, reprezentand un fenol
monoterpenoidic, care posedd Insusiri antioxidante la nivele similare cu antioxidantii de
sintezd ca butilhidroxiansolul (B.H.A.) dar fard a prezenta si efectele secundare pe care le
induc antioxidantii de sintezd. Deasemenea carvacrolul prezinta si alte insusiri bioprotective
fiind un antibacterian, antifungic, antispasmodic, stimulator al formarii celulelor albe si a
macrofagelor, precum $i un protectiv cardiac.

De mentionat ca fiecare din solventii enumerati, disloca diferentiat compusii bioactivi, din
punctul de vedere al continutului procentual, dar si din punctul de vedere al naturii chimice a
compusului, nivelul de solubilizare fiind dependent de solubilitatea selectivd prentru o
anumita structurd chimica. De exemplu cel mai mare procent de eucaliptol s-a obtinut in
hexan, in cazul uleiului esential din salvie.

in uleiul esential esential din Origanum syriacum cel mai inalt procent de carvacrol, s-a
obtinut in diclormetan. Cei mai importanti componenti ai uleiurilor esentiale din salvie si
origanum au fost reprezentati de hidrocarburile monoterpenice (p-cymen, o-cymen, B-mircen,
a si B-pinen, camphen), deasemenea de aldehidele si alcoolii monoterpenoici (a-terpineol,
tymol si carvacrol), de epoxizi monoterpenici (eucaliptol, thujond) si de hidrocarburile
sesquiterpenice (caryophylen).

Stadiul tehnic actual privitor la caracterizarea compozijionala si aplicatiile fitoterapeutice
si nutritionale ale uleiurilor esentiale aromatizante, rezulta si din alte publicatii comparative ca
de exemplu:

La nivelul anului 2012 (Nikoli¢ B., Mitié-Culafi¢ D., Vukovié-Gagi¢ B., Knezevié-
Vukéevié¢ J., 2012), se demonstreaza ca uleiurile esentiale din Ocinum basilicum i Salvia
officinalis protejeaza de degradare ADN, avand potential antigenotoxic i antimutagenic.

Ca mecanisme moleculare, s-a stabilit cd terpenoidele cu greutate moleculard mica,
respectiv. monoterpenele, actioneaza in directia inhibarii carcinogenezi in prima etapa si
anume ca ,,desmutageni”, inhibdnd formarea de leziuni premutagenice in cromozomi,, iar
,»bio-antimutagenii” previn producerea de mutanti din leziunile premutagene ale DNA.
Procesul bio-antimutagenic este favorizat de prezenta terpenoidelor cu greutate moleculara
mare, care existd deasemenea in cele doua uleiuri esentiale mentionate.

Autorii sugereaza deci o modalitate complementard de contracarare a proceselor de
mutageneza, intrucit prezenta ,,desmutagenilor” si ,,bioantimutagenilor” este posibil sd fie
sesizata si in alte resurse terpenoidice.

Se au in vedere si uleiuri esentiale din resurse mai putin cunoscute pana in prezent, ca de
exemplu uleiurile esentiale din Vitis vinifera si Curcubita maxima (Bakkour Y., Makhoul S. , El-
Nakatl H., El Omar F., 2011). Evaluarile cantitative MS — GC evidentiaza terpenoide cu
greutati moleculare mici, care sunt transportori activi peste membranele ceulare si care induc
activititi biologice importante, respectiv pot actiona ca antiinflamatoare, antioxidante,
antimicrobiene cu aplicatii multiple, ca de exemplu activitdti anticolinesterazice.

Pe baza aceleasi proceduri extractive, respectiv hidrodistilarea Verdian-rizi-
Mohamomadreza, evalueaza acumularea compusilor bioactivi din uleiurile esentiale ale unei
plante din familia Asteraceae, respectiv Artemisia annua (Mohammadeza V., 2008). Importanta
evaluarii este semnificativa prin faptul ca demonstreazéd diferentierea acumularii compusilor
in dinamica de dezvoltare a structurilor vegetale, element esential pentru definirea perioadelor
optime de recoltare.

Cantitatile de ulei volatil exprimate in procente de greutate din stadiile diferite de
dezvoltare, au prezentat urmatoarele valori: in stadiul de preinflorire 0,97%; in stadiul de
inflorire 1,23%; dupa inflorire 0,37%.

Uleiurile evaluate analitic prin GC — MS, au fost reprezentate de 32 componenti in stadiul
de preinflorire, de 35 de componenti in timpul infloririi $i de 33 de componenti dupa inflorire.
Componentii identificati prioritar, au fost reprezentati de camfor, 1,8-cineol, camphen,
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spathulenol, a-pinen, artemisia cetone etc. Principalul tip de componenti a fost reprezentat de
monoterpene, respectiv 72,44%, in perioada infloririi.

Din punctul de vedere al aplicatiilor consecutive procedeelor de extractie a uleiurilor
esentiale din diferite resurse, se eviden{iaza preocupdri in urmatoarele directii:

- utilizdri ale uleiurilor esentiale ca bioprotective fatd de atacul microorganismelor
respectiv ca antibacteriene, antifungice §i antivirale, aspect corelat cu proprietatile lor de
citotoxice pentru microorganisme;

- utilizari ale uleiurilor esentiale ca antioxidanti, pentru a proteja de peroxidare compusii
de tip lipofilic, cu aplicafii potentiale in protectia antioxidantd a uleiurilor rezultate prin
prelucrarea semintelor oleaginoase;

- evaluari cantitative deosebit de importante pentru aplicatii nutraceutice de bioprotectie
antimicrobiana, a diferitelor tipuri de uleiuri esentiale. (Reichlung J., Schnitzler P., Suschke U.,
Saller R., 2009).

Asigurarea securitafii produselor alimentare, din punctul de vedere al inhibarii
microorganismelor, reprezintd o necesitate esentiald, care in majoritatea cazurilor in prezent
se asigura cu produse de sintezd chimice.

Perspectiva inlocuirii acestora cu inhibitori naturali este cea mai dezirabild actiune, dar
aceasta presupune o corelare a potentialului de inhibitie a diferitelor uleiuri (respectiv a
resurselor din care provin) cu tipologia microorganismelor pentru care acestea prezintd
eficientd. Evaludrile se evidentiaza cantitativ prin nivelul concentratiei minime de inhibare
(MIC), respectiv prin valoarea MBC, egald cu concentratia bactericidd minima, MIC/MBC,
exprimata in micrograme/mililitru, (ug/ml).

De exemplu pentru inhibarea bacteriilor gram pozitive, de catre uleiul esential din ienupdr,
valoarea MIC exprimata in micrograme per mililitru este de 1,0 — 2,0% din ulei. Pentru uleiul
esential provenit din mentd, aceastd valoare este de 400 — 800 micrograme/mililitru, pentru
uleiul de salvie este de 493 — 584 micrograme/mililitru. Valoarea MIC/MBC, exprimata in
micrograme/ml pentru inhibarea activitatii bacteriene a lui Helicobacter pylori de cétre uleiul
esential din scorfisoard, este de 40,0 pg/ml, de catre uleiul esential din Citrus aurantica de
65,1 pg/ml, din Salvia officinalis de 137,6 pg/ml, din Thymus vulgaris de 275,2 pg/ml, iar de
catre uleiul esential de busuioc de 286,7 — 573,4 pg/ml.

In ceea ce priveste nivelul protectiei antioxidante conferit de uleiurile esentiale, in 2011, s-
au realizat teste semnificative in cadrul Academiei de Stiinte a Rusiei (Misharina T., Terenina
M., Krikunova N., 2011), prin care s-au conturat nivelele de inhibifie a unor uleiuri esentiale din
scorisoara, dafin si cardoman, prin evaluarea inhibitiei de oxidare a unei aldehide (2-
Hexanalul) la acidul alifatic corespondent, respectiv acidul hexanoic, prin analize efectuate cu
cromatografie G.C. capilard, la temperatura mediului ambiant, la lumind, pe o perioadd de
stocare de 100 zile. Uleiurile s-au obtinut prin metoda hidrodistilarii. Componentii majori ai
uleiului de cuigoare au fost eugenolul (80,3%), acetatul de eugenol si caryophyllenul.
Componenti responsabili de efectele aromatizante, antiseptice §i antioxidante. Uleiul de
cardamon contine majoritar 1,8 — cineol si a-terpenil acetat i carbohidrati monoterpenici ca
linalol si geraniol. Toate uleiurile esentiale au prezentat activitate antioxidanta.

La nivele de 3,3 microlitri/mililitru de ulei esential, activitatea antioxidantd a fost mai
mare de 50%. Cea mai eficientd inhibitie a peroxidarii 2-hexanalului, s-a inregistrat pentru
uleiul esential din cuisoare, respectiv de 83%, iar acest nivel nu a depins de concentratia
uleiului de cuisoare in mediul de testare. Proprietitie antioxidante ale celorlalte uleiuri
esentiale, au depins de concentratia uleiului esential in mediul de testare.

Privitor la resursele primare care conform procedeului inventiei reprezinta substratul
natural procesat in vederea obtinerii de aromatizanti naturali din specii de conifere, respectiv
brad, molid, pin i ienupdr, desi exista evaludri privitoare la natura chimicd a constituentilor
naturali din componenta uleiurilor esentiale, pand in prezent, referirile cu privire la domeniile
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de utilizare a acestora, se regisesc in cea mai mare masurd numai pentru aplicatii traditionale
de tip fitofarmaceutic. Farad atingerea si/sau explicitarea tranganta a potentialului de implicare
a uleiurilor esentiale din speciile de conifere in potentiale produse alimentare nutraceutice cu
insugiri antioxidante, antimicrobiene, antiinflamatoare si anticolinesterasice, sau ca
transportori cu 1nalti eficientd la nivelul tractusului gastrointestinal a unor compusi bioactivi
de tip lipofilic, ca de exemplu a vitaminelor liposolubile A, E, D, K sau a fosfolipoidelor,
fitoestrogenilor, fitosterolilor etc. si de asemenea nici referiri conturate adecvat, privitoare la
insugirile de stimulare a sucurilor gastrice de céitre uleiurile esentiale de conifere, actiune de
maxima importanta pentru digestie.

Preocuparile in aceastd directie se consemneazd in prezent mai ales asupra potentialului
extractiv de obtinere a uleiurilor esentiale din diferite resurse de conifere, fara preocuparile
complementare pentru utilizarea acestora in produse nutraceutice, corelate conform noilor
date stiintifice privitoare la implicatiile mai profunde la nivel molecular, ca de exemplu
stimularea metabolismului energetic. De consemnat totusi in aceastd directie lucrdrile din
2010, (Karanikas C., Walker V., Scaltsoyiannes A., Comte G, Bertrand C., 2010), privitoare la
nivelele de oleoresine care pot rezulta din procesarea structurilor vegetale ale unor specii de
pin, cu referire la Pinus halegensis. S-au selectat arbori de pin din 2 arealuri grecesti, iar
productia de oleoresine se evalueaza cu metode GC — MS.

Dintre constituentii oleoresinelor de pin dizolvati in metanol §i derivatizati cu agenti de
metilare, componentii cei mai relevanti identificati prin timpii de retentie si date bibliografice
specifice spectroscopiei de masa M.S., respectiv NST 98, Wiley 275 CNRS, au fost
reprezentati de urmatoarele structuri:

Monoterpene cu prelevantd: o pinen, camphen, sabinen, B pinen, mircen, -3-caren,
limonen, cis-p ocimen, y terpinen, a terpinolen

Sesquiterpene: cyclosativen, o copaen, f§ elemen, o-muurolen, y-cadinen, cadinen, a-
cadinol, a-muurolol, B-copaen, a-humulen, 6 -germacren, 3 -selinen.

Diterpene: abietadiena, acid ciclohexancarboxilicl,3-dimetill-2-[2-(3-(1-
metiletilfenil)etil], acid levopimaric, acid secodehidroabietic, acid 8-15-pimaradienoic,
pinearic acid, sandarapinearic acid, isopinearic acid, palustric acid, acid dehidroabietic, acid
abietic, metillabietat, acid metabietic .

Total pentru arbori de pin din zona Chalkidiki: monoterpene - 32,90 %; sesquiterpene
1,26 %; diterpene 65,84 %.

Abordari conceptuale cu potential de contributie in dezvoltarea domeniului tehnic

Potentialul de interactiune al uleiurilor esentiale cu functiile fiziologice de baza ale
organismului uman, conform actualelor descoperiri stiintifice (Goto T., Takahashi N., Hirai S.,
Kawada T., 2010; Nikoli¢ B., Miti¢-Culafi¢ D., Vukovié-Gaci¢ B., KneZevié-Vukéevié J.,
2012), motiveaza extinderea utilizdrilor traditionale prioritar farmaceutice, spre domeniul
nutraceutic, dat fiind necesitatea de a contracara mai generalizat prin alimente, dezechilibrele
metabolice si afectiunile degenerative.

Se contureaza aplicatii nutraceutice ale uleiurilor esentiale in directia stimuldrii
metabolismului carbohidratilor si al acizilor grasi, respectiv obfinerea de produse alimentare
cu insusiri antiobezogene.

Deasemenea aplicatii in directia cresterii imunititii, prin includerea in alimentafie a
uleiurilor esentiale cu insusiri antimutagenice si de bioprotectie antioxidanta a formatiunilor
celulare lipofilice, ca de exemplu a membranelor neuronale.

In contextul escaladirii alimentelor uzuale cu aditivi de aromatizare sintetici, din categoria
»~E-urilor”, alternativa utilizarii uleiurilor esentiale detinatoare de compusi naturali
aromatizanti este o perspectiva atractiva senzorial si cu beneficii mari pentru sandtate.

In directiile mentionate, selectarea resurselor de obtinere a uleiurilor esentiale din diverse
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specii de conifere, prezinti beneficii multiple. In primul rand fiindca spre deosebire de
plantele medicinale, cetinile de conifere rezulta in cantititi mari ca produs rezidual, care in
prezent se valorifica ineficient in exploatatiile forestiere in perioada de obtinere a cherestelei.
Pe de alta parte, continutul in substantd uscati este mult mai mare in cetinile de conifere,
comparativ cu structurile foliare ale plantelor ierboase, deasemenea continutul in uleiuri
esentiale este relativ ridicat, iar exploatarea cetinilor se poate realiza pe o perioadd mult mai
indelungata decéat a vegetalelor sezoniere.

Identificam céteva dezavantaje ale solutiilor cunoscute, pe care prezenta inventie isi
propune si le rezolve: alimentele uzuale se aromatizeaza cel mai adesea cu aditivi de sinteza
,EB-uri”, nocivi pentru sandtatea umand; utilizarea insuficientd a uleiurilor esentiale cu
proprietiti aromatizante si bioprotective, provenite din materii prime ieftine usor de procurat,
insuficient valorificate in prezent.

Scopul inventiei este obtinerea de produse nutraceutice cu nivel Inalt de biofolosinta
prin valorificarea superioard a unor resurse autohtone din zona montana in prezent ineficient
valorificate.

Obiectivele inventei sunt:

- Obtinerea uleiurilor esentiale din cetinile unor specii de conifere cu largd raspandire in
arealul carpatin.

- Identificarea si cuantificarea compusilor naturali, rezultati in urma diferitelor variante
de dislocare a compusilor volatili din cetinile de brad, molid, pin si ienupar.

- Optimizarea inovativa a procedeelor extractive la nivelul exigentelor calitative ale U.E.

- Selectarea variantelor de procesare, adecvate unor utilizéri nutraceutice, cu o marja
convenabili de profit.

- Evaluarea variantelor optime de stabilizare §i incorporare a uleiurilor esentiale, la doze
adecvate obtinerii de efecte sanogene si senzoriale persistente in timp.

- Selectarea substraturilor adecvate de incorporare pe suporturi pulverulente si fluide,
pentru realizarea de sinergii compozitionale atractive.

- Obtinerea de produse alimentare bioprotective, prin integrarea uleiurilor esentiale
stabilizate, in recepturi cu inaltd densitate nutraceutica si cu implicatii fiziologice complexe de
echilibrare metabolici si energetica.

- Obtinerea de produse alimentare cu inaltd capacitate antioxidantd deopotriva in mediu
hidrofil si lipofil, antrimicrobiene si psihostimulante.

Inventia se referd la produse obtinute din conifere si la procedee de obtinere a acestora,
prin extinderea utilizarilor nutraceutice de stimulare a energetismului celular de bioprotectia
antigenotoxica si antioxidantd lipofild, si ca alternativa de aromatizare naturald a produselor
alimentare fata de ,,E-urile” de sinteza.

Avantaje ale aplicirii cererii de brevetare in comparatie cu actualul stadiu al tehnicilor
in domeniu:

- abordarea unor procedee de procesare a resurselor de conifere, in directia dislocarii de
compusi naturali, in conformitate cu cele mai noi descoperiri stiintifice ale domeniului
fitoterapeutic, ca de exemplu;

- realizarea de produse cu potential de activare al peroxizonilor (PPARs), respectiv a unor
terpenoide implicate in metabolismul energetic al carbohidratilor si al acizilor grasi;

- realizarea de produse naturale cu rol de bioprotectic a ADN, respectiv produse
antimutagenice si antigenotoxice, cu aplicatii in multiple afectiuni degenerative, reumatisme,
cancere, etc.;

- extinderea produselor din categoria uleiurilor esentiale din resursele de conifere, in
directia utilizarilor nutraceutic, respectiv o diversificare inovativa a unor alimente din
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meniurile zilnice, prin aditivarea cu produse naturale cu potential terapeutic si insusiri
senzoriale atractive;

- realizarea de produse naturale cu finaltd capacitate de bioprotectie antioxidanta
deopotriva pentru formatiunile celulare de tip hidrofil cdt §i pentru membranele celulare
lipofile, respectiv produse antioxidante lipofile de maxima importantd pentru celulele
neuronale;

- diversificarea metodelor de incorporare a compusilor volatili energizanti din conifere, pe
substraturi pulverulente, fluide sau uleioase pentru a optimiza absorbtia alimentelor compozite
la nivelul tractusului gastrointestinal, cu stimularea sucurilor gastrice §i bioprotectia
vitaminelor liposolubile.

in continuare se prezinti etapele de procesare in scopul obtinerii produselor
aromatizante si bioprotective si se dau mai multe exemple, corelate cu figurile 1, 2, 3, 4 si 6
care reprezinta:

- figura 1 - Linie tehnologica de obfinerea produsului natural pulverulent;

- figura 2 - Linie tehnologica de obtinerea produsului natural fluid;

- figura 3 - Linie tehnologica de obtinerea produsului natural lipofilic;

- figura 4 - Schema tehnologica de obtinere a produsului AROMATIZANT NATURAL
PULVERULENT;

- figura S - Schema tehnologica de obtinere a produsului AROMATIZANT NATURAL
FLUID;

- figura 6 - Schema tehnologicd de obtinere a produsului AROMATIZANT NATURAL
LIPOFILIC.

Etape de procesare in scopul obtinerii produselor aromatizante si bioprotective cu
utiliziri nutraceutice:

Etapele de procesare prezinta diferentieri in functie de categoriile de produse finale avute
in vedere, care s-au selectat astfel incat si cuprinda un spectru larg de utilizari nutraceutice cu
nivele investitionale accesibile pentru IMM-uri mici si mijlocii.

in final s-au selectat trei categorii de produse, unele etape de procesare fiind identice, in
special etapele de pregitire a substraturilor primare, iar apoi etapele sunt diferentiate in
functie de modalitatile de dislocare a compusilor volatili si de utilizarile previzionate.

Materia prima constituitd din cetini de conifere cu un raport carbon/azot de 20:1 — 60:1,
un confinut in celuloza bruta de 15 — 22%, un continut in proteind brutd de 2,3 — 7%, un
continut in compusi lipofilici extractibil in solventi nepolari (hexan) de 9,5 — 21% si un
continut in cenusa brutd de 1,8 — 3,2%, se recolteaza preferabil in perioadele de exploatare a
lemnului de conifere (deobicei in sezonul rece).

Materialul recoltat se selecteazd in incinta (1), respectiv ramurile cu ace vor avea un
diametru de maxim 0,2 — 0,5 cm. Materialul selectat este preluat pe o banda transportoare (2),
unde se conditioneaza prin indepartarea impuritatilor pAimantoase grosiere $i a eventualelor
parti organice alterate (fig. 1, 4)

Materialul este spalat prin pulberizare cu apa de robinet in instalatia de spalare (3), dupa
care este trecut la maruntire intr-un dispozitiv tip ghilotina (4) la dimensiuni de maxim 1,2 —2
cm. Dupé méaruntire, materialul se introduce intr-o incinta cilindrica (5) cu fund rotund, pentru
dislocarea compusilor volatili prin antrenare cu vapori de apa, proveniti din instalatia de
obtinere a aburului (6), cu o presiune de 1,1 — 1,2 atm, care se introduce pe la partea inferioara
a incintei cilindrice. Aburii barboteaza in flux continuu biomasa vegetalad timp de 4 — S ore,
antrendnd compusii volatili care sunt condensati prin racitorul spiralat (7) si trecuti in tancul
de depozitare (8). Din tancul de depozitare amestecul de uleiuri esentiale si abur condensat,
este trecut in separatorul centrifugal (9) pentru a separa faza uleioasa de faza hidrofila si apoi
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uleiul esential este trecut intr-un decantor (10) prevdzut cu sulfat de sodiu anhidru pentru
indepartarea complectd a urmelor de apa, care in timp indelungat ar facilita peroxidarea unor
compusi hidrocarbonati.

Din decantorul (10), produsul purificat este trecut la un omogenizator prevazut cu
microdoze (11), prin care uleiul esential este impregnat pe un suport pulverulent de
maltodextrine §i omogenizat timp de 30 minute. Produsul aromatizant pulverulent, este trecut
la dispozitivul de dozare (12) si este introdus in borcane de sticld de culoare inchisa ferit de
lumina si depozitat in spatii cu temperatura controlata la +4°C.

Obtinerea de produse aromatizante fluide cu utiliziri nutraceutice in fazi lichida
(fig. 2, 5)

Materia prima este procesatd identic pana la etapa de maruntire primara prin dispozitivul
tip ghilotind (4). Urmeazi a doua etap¥ de conditionare in care se realizeaza uscarea in incinta
de uscare (5') cu ventilatie si aer cald, la temperaturi menajante de maxim 70°C, pani la un
continut in substantd uscati de minim 90%. Urmeazid o a doua maruntire intr-o moara
coloidala pentru pulberi uscate (6'), la dimensiuni de 40 meshi. Materialul fin maruntit se
trece intr-un extractor automatizat (7') care actioneazid la temperatura mediului ambiant cu
percolare si socuri de presiune la 6 — 8 bari, in care se adaugd alcool etilic la concentratie de
96% v/v, la un raport de 1:4, extractia solvolitica actionand intr-un interval de 2,5 — 4 ore, in
functie de rigiditatea substratului, dupa care dispersia se preseaza printr-o presi cu snec (8') si
un separator centrifugal pentru inlaturarea eventualelor suspensii (9'), iar extractul fluid se
trece la un dozator de lichide (10') si se ambaleaza in sticle de culoare inchisa, de 50 — 500 ml,
dupa care se depoziteaza ferit de lumina la o temperatura controlata de +4°C.

Reziduul remanent se poate conditiona printr-o uscare suplimentard, rezultdnd un produs
cu o crestere a continutului in azot, consecutiv extractiei etanolice, cu o structurda
microporoasa, care poate fi valorificat in hrana rumegitoarelor sau ca fertilizant natural,
avand o mare capacitate de absorbtie a apei si a electrolitilor.

Obtinerea produsului aromatizant uleios cu utilizari in mediu lipofilic (fig. 3, 6)

Etapele de procesare initiale ale materiilor prime, sunt identice cu cele prezentate pentru
produsul fluid, pana la etapa de miruntire fini in moara coloidald pentru pulberi uscate la
dimensiuni de 40 meshi (6'). Materialul fin maruntit se trece intr-un tanc de macerare in faza
uleioasa (7") addugandu-se cu agitare intermitentd ulei alimentar (de floarea soarelui, din
germeni de porumb sau de dovleac) in proportie de 1:4, pulbere maruntitd : ulei alimentar.
Macerarea are loc prin agitare cu agitatorul mecanic (8") zilnic, timp de 30 minute, intr-un
timp variabil (depinzdnd de rigiditatea substratului) de 7 — 14 zile, dupa care dispersia
uleioasa formatd din uleiul alimentar in care s-a solubilizat uleiul esential, se trece la o presa
cu snec (9") si la un separator centrifugal (10") rezultand prima fractiune lipofilica. Rezidiului
uleios i se adauga apd deionizata in proportie de 1:3 in rezervorul de separare (11") cu agitare
intermitentd timp de 1 ora, cand are loc o a doua extractie a fazei lipofilice, urmata de o noua
presare prin presa cu snec (12"), o a doua trecere prin separatorul centrifugal (13") pentru
recuperarea fractiunii uleioase reziduale. Fractiunile uleioase se combiné in decantorul (14")
previzut cu sulfat de amoniu anhidru pentru deshidratarea complectd a maceratului uleios, se
trec in dozatorul automat (15") si se ambaleaza in sticle inchise la culoare, ferite de lumina de
100 - 500 ml, cu depozitare la temperaturd controlatd de maxim +10°C. Temperaturile prea
scazute favorizeaza depunerea cerurilor din faza uleioasa, motiv pentru care nu se recomanda.

Exemple
Exemplul (1)

Cetina de molﬁcoltaté in sezonul rece, s-a evaluat din punctul de vedere al
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continutului in ulei esential, diferentiat, pentru ramurelele de molid cu diametrul cuprins intre
0,2 - 0,5 cm si acele de molid ca atare.

Cele doud fractiuni au fost procesate separat intr-o instalaie de laborator, in care
uleiurile volatile au fost dislocate din substratul de conifere prin antrenare cu vapori de apa la
1,1 — 1,2 atm, timp de 4 — 5 ore, iar compusii volatili condensati prin ricire, separati de apa si
deshidratati pe sulfat de sodiu anhidru, s-au analizat prin tehnici cromatografice si
spectrometrie de masa, respectiv G.C. — M.S.

Compusii volatili identificati in ramuri de molid cu diametre cuprinse intre 0,2 —
0,5 cm, antrenati cu vapori de api prin hidrodistilare: o Pinen; 3 Caren; 4(10) Thujen;
6,6-Dimetil-2-metilenebiciclo[3,1,1]Theptan; B Myrcen, Camphen [IR, 4S]-(+)-; a Cymen,;
Limonen.

Compusii volatili din acele de molid, identificati prin GC — MS (procedeul de
hidrodistilare): a-Santolin alcool; Borneol acetat; a Pinen; B Pinen; Cadino-1(10),4 diena; vy-
Cadinol; Camfor; Caryophyllen oxid; Caryophyllen; 3 Caren; y-Elemen; y-Terpinen; D
Germacren; Humulen-(VI); D -Limonen; p-Menth-4(8)-ene; p-Menth-1-en-8-ol, acetat;
Benzen-4-alyl-1,2-dimetoxi; Muurolen; Murolol; (-)-Spathulenol; cis-B-Terpineol; Menth-1-
en-4-ol; Triciclen; 3-Thujen.

Produsul final obtinut a avut urméitoarea compozifie: maltodextrind in s.u. = 90 — 92%;
uleiuri esentiale din pin = 6,8 — 7,8%, din care compusi terpenoidici = 5 — 5,6%; substante
ceroase = 0,4 — 0,6%; cenusa brutd in s.u. = 0,2 — 0,4%.

Exemplul (2)

Cetina de pin cu valori ale raportului C/N cuprinse intre 58,5:1 un continut mediu in
proteind bruta de 2,3% si in celuloza brutd de 16%, se prelucreazi conform etapelor descrise
pentru ,,Produse aromatizante nutraceutice pulverulente utilizabile in mediu hidrofilic”. in
conformitate cu analizele efectuate pe aparaturd avansatd G.C. — M.S., compusii identificati in
urma incorpordrii uleiului volatil de pin pe maltodextrind, la nivel de 8%, au prezentat
urmatoarele structuri: Acetat de bornil (Borneol acetat); a pinen; B pinen; cis-a-Bisabolen
1,7,7-Trimetilbiciclo [2,2,1] hept-6 en-2-ol; Borneol; Cadino-1[10],4-diend; Camphen;
Camphor; Caryophylen; Chrysanthenond; 3-Isopropil-5-metil-1-ciclohexend; 2-(Acetoloxil-1-
[hexadecacicloxilmetil] etilacetat —; Etiliso-allacholat ; 2-isopropil-10-metilfenantren —; y
ionond; germacren D —; Isopropil laurat —; Isopropil miristat — Isopropil palmitat —; vy
Murolen; Lauric acid n-metil ester; Pinocamphon; Transpinocarveol; Stigmatsa-6-22 dieno, 3
B metoxi; (&)cis-verbenol.

Produsul final obfinut a avut urmitoarea compozitie: maltodextrind in s.u. = 90 — 92%j;
uleiuri esentiale din pin = 6,8 — 7,8%, din care compusi terpenoidici = 5 — 5,6%; substante
ceroase = 0,4 — 0,6%; cenusa brutd in s.u. = 0,2 — 0,4%.

Exemplul (3)

Cetina de brad Douglas, cu un continut in compusi solubili in mediu hidrofilic, in solventi
nepolari, respectiv in hexan de 18,2%, un continut in celuloza brutd de 9,2% si in proteina
brutd de 2,9%, s-a procesat prin extractie in etanol de 96%, conform etapelor de procesare
indicate pentru ,,Produse aromatizante fluide, cu utilizari nutraceutice in faza lichida”.

Analizele efectuate prin G.C. — M.S. au evidentiat urmétorii compusi: B pinen; p-Mentha-
1-4(8)-diend; y-Terpinen; 4-Isopropil-1-metil-2-ciclohexen-1-o0l; 1-6-Dimetilciclohexena; p-
Ment-3-one-2-isopropenil-1-vinil ; trans p-Ment-2-ena; Camphen ; Caryofilen; Guaia-
[(1S),1]-diend —; Germacren D —; Eremofiladiend —; Cadino 1-[10, 4] diena; ; B Guaien; 4-
Isopropil-1-3 ciclohexan diona ; 2 cis-9 Octadeceniloxietanol; Acid homosiringic; Fitol; Cis-
11-Eicosenamida; Adogen octadecenamidd ; Pimaro-7, dien-3-ol; gama sitosterol; 2,3
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Produsul final fluid a prezentat urmétoarea componentd: alcool etilic = 75 — 80%; uleiuri
esentiale = 1,4 — 1,8%; substante ceroase = 0,8 — 1,2%; extractive neazotate = 3 — 4%; fenoli
totali = 0,4 — 1,2%; cenusa brutd = 0,3 — 0,4%.

Exemplul (4)

Macerare cetini de brad in ulei de floarea-soarelui.

Cetina de brad obisnuit cu un raport mediu C:N de 20,9:1, un continut in proteina bruti de
7,1% in s.u. si un continut in celulozd brutd de 21%, s-a procesat in faza lipofilica, conform
etapelor indicate pentru ,Produse aromatizante naturale cu utilizdri nutraceutice in mediu
lipofilic”.

In urma macerarii cetinilor de brad, in uleiul aromatizant s-au identificat urmitorii
compusi decelati prin cromatografie G.C. si spectrometrie M.S. Macerarea s-a realizat pe o
perioadd de 2 saptimani: 3 Caren; o Pinen; Santolinotriend; B Pinen; p Mircen; Camfen; 1,3,3,
Trimetil-2-oxobiciclo [2,2,2] octan-6-0l; 1,7,7 Trimetilbiciclo [2,2,1]hept-2-il-acetat —; p-
Menth-1-en-4-ol-acetat —; Caryofilen; Himacolo-2,4-diend; y Gurjunenepooxid; Azulena,
Guaia-1-[5,7] (11) diend; Cedral; Tujaspend; Neoisoloangilicend; Guaia-1(5), 11 diend —;
Cubenol; Metil(2)-5,11,14,17 — eicosatetraenoat; y Sitosterol.

Produsul final lipofilic prezintd urmatoarea compozitie: ulei de floarea-soarelui = 88 —
94%; uleiuri esentiale din cetind de brad = 3,5 — 4%; substante creroase = 0,8 — 1,1%; cenusa
bruta = 0,05 — 0,1%.

Exemplificiri privind procedee si produse brevetate din resurse primare de
conifere:

I. Sub aspectul similitudinii cu produsele care constituie obiectul prezentei cereri de
brevetare, poate fi mentionat brevetul SUA-2009-0110760A1 din 30.04.2009 intitulat
., Lipometabolism improver, containing pine bark extract”, autori Kinya Takagaki, Sadan
Mori (11). Extractul din scoartele de pin prezintd potential de implicare in stimularea
metabolismului lipidelor si poate contribui la sciderea nivelului acestora, respectiv prezinta
abilitafi de promovare a excretiei colesterolului, de inhibare a absorbtiei lipidelor si de
reducere a nivelului grasimilor din corp.

Se reliefeaza o abordare conceptuala similard cu obiectivele prezentei cereri de brevetare,
respectiv de extindere a utilizarii resurselor primare de conifere, din domeniul esclusiv
farmaceutic, in domeniul produselor naturale ingerabile ca atare, in componenta unor produse
de tip alimentar. Aceastd abordare se jurstificd prin necesitatea de a contracara escaladarea
disfunctiilor metabolice, induse de o alimentatie neechilibrata si de factori ambientali
cauzatori de stress biotic si abiotic, prin produse naturale.

Pe baza recentelor descoperiri privitoare la multiplele insusiri sanogene ale compusilor
bioactivi din conifere, extinderea utilizarii resurselor primare in directia integrérii coniferelor
ca resurse viabile de recoltare in perioade indelungate de timp, poate reprezenta o reald
oportunitate.

In brevetul mentionat, se demonstreaza o eficienta mai inalti a extractului din scoarta de
pin (sub aspectul abilitatilor de a scadea continutul de grasime din corp), decit a altor remedii
naturale, ca de exemplu chitosanul, acidul hialuronic, fucoidanul sau izolatele din soia.

Extractul din scoarte de pin ca produs de imbunétatire a metabolismului lipidic, poate sa
contina §i nutrienti si al{i aditivi daca este necesar si poate fi formulat in mai multe alternative,
pentru a se realiza conceptul de baza al inventiei. Deasemenea ca resurse primare, alaturi de
Pinul maritim, pot fi utilizate scoarte din diferite specii de pin si de Larix.

Extractul se obtine utilizdnd apa sau un solvent organic, care se preferd a fi utilizabil in
scopuri farmaceutice sau alimentare, incluzdnd apa, etanol, etanol apos, acetat de etil,
diclormetan sau uleiuri si grasimi alimentare.
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Se prefera apa, etanolul sau etanolul apos. Se utilizeazd deasemenea metode combinate de
extractie cu solventi organici si cu fluide supercritice, respectiv cu CO,. Extractul brut se
obtine in solutie saturatd de clorurd de sodiu, la un raport de 1:3, urmata de concentrarea in
acetat de etil, separare si uscare pe sulfat de sodiu anhidru, concentrarea fazei organice la
presiune redusa si purificarea ulterioard prin precipitare in cloroform. Extractul purificat este
constituit prioritar din proantocianidine cu un grad de polimerizare de 2-4 unitd{i monomere,
cu denumirea generica de ,,oligomeric proantocianidins”, prescurtat ,,OPCs” cu inalt potential
antioxidant. Randamente produs purificat: 0,5% din biomasa scoartelor de pin.

Pentru utilizarea in scopuri nutrifionale, produsul obtinut care imbunétateste metabolismul
lipidelor, poate fi aditivat cu proteine, minerale, lecitind, pudrd de stevia, miere, maltitol,
lactoza, solutie de zahar, etc., pentru controlul gustului. Deasemeni produsul poate fi
pulverulent, sau integrat in fiole sau tablete, in forme fluide sau semifluide. Se poate utiliza ca
o bautura sau un aperitiv, dizolvat in apa sau in lapte. in functie de efectele scontate, dozele
de incorporare pot fi cuprinse intre 0,00005 % gr - 50 % gr, in termenii de continut in
proantocianidine. Cantitdtile ingerate zilnic in functie de efectele scontate, se preferd a fi de
0,02 gr, mai preferabile 0,04 gr (exprimate ca si continut in proantocianidine). Limita
consumului zilnic fiind de 0,3 gr.

II. Sub aspectul utilizarilor nutraceutice mai traditionale, pe parcursul timpului s-au
evidentiat aplicatii brevetate, in special cu utilizéri ale pinului, respectiv extracte din muguri,
mladite si scoarte.

Astfel in brevetul SUA Nr. 5690984/1997 intitulat ,, Process for making a beverage from
pine needles”, autori Jung Geun Lim si Hoengchon Myon (12) se descrie urmatorul procedeu:
Mugurii de pin se fierb in apad cu diferite adausuri, respectiv cu radicini de lemn dulce,
pulbere de scortisoarid, boabe de leguminoase (black beans) si ciuperci (Ganoderma
Lucidum),. Bautura obtinuta se considerda a fi beneficd pentru sdndtate, datoritd compusilor
bioactivi din muguri de pin, care confin lipide, minerale, vitamine solubile in grasimi,
terpenoide, ceruri, taninuri §i clorofile. Substraturile adiugate au capacitatea de a atenua
gustul amar al terpenoidelor, iar in final produsul obtinut este agreabil sub aspect organoleptic
si sanogen prin compozitie. Ingredientele se fierb timp de 3 ore la 100° — 120°C, pentru 5 ore,
dupd care dispersia se filtreaza. Produsul fluid rezultat, poate fi apoi prelucrat pentru a obtine
diverse bauturi, prin adaus de zahar, miere, sirop de porumb si acidifianti, acid lactic sau
acetic, precum si etanol pentru obtinerea de bauturi alcoolice. In cazul obtinerii unei bauturi
dulci, proportiile preferabile sunt urmétoarele: muguri de pin 5-7% gr; raddicina de lemn dulce
0,5 — 0,6% gr; scortisoara 0,1 — 0,2% gr; boabe de leguminoase 0,5 — 0,6% gr; indulcitori ca
zahidr sau miere — 4,4 — 4,6%; Ganoderma lucidum 0,2 — 0,3% gr; apa 85 — 90% gr.

IIL In brevetul SUA Nr. 5466453 din Nov. 1995, intitulat , Method for improving the
taste of pine extract, and orally administrable product obtained thereby”, autorii Yukio
Uchida Satoshi Iritani — Japonia, se descriu alternative de utilizare in numeroase produse si
preparate a extractelor din mai multe specii de pin, cu insusiri benefice pentru circulatia
sanogend, imbunatitirea functiondrii unor organe interne ca ianima, ficatul si rinichii,
prevenirea hipertensiunii si a infectiilor, promovarea apetitului si stimularea sistemului imun,
prevenirea oboselii etc. Pentru promovarea pe scard larga a extractelor de pin, pe cale orala, se
au in vedere adaosuri de produse naturale care compenseazd gustul amar si astringent al
acestor extracte, in care resursele primare sunt reprezentate de seminte, conuri, crengi $i ace
de pin. Se au in vedere extractele obtinute in mediu hidroetanolic sau in solutii apoase
alcaline, respectiv a extractelor obtinute cu fluide supercritice, la presiuni de 60 — 300
Kg/cm?, a ciror insusiri senzoriale pot fi imbunatitite prin adaosul unor extracte din bambus
si din caise, si utilizate ulterior, ca alimente functionale sau in scopuri medicinale. Dozele de
administrare pe cale orald, a extractului de pin, pentru obtinerea de efecte sanogene, se
integreaza la valori cuprinse intre 0,001 — 10 gr/zilnic pentru un adult. Exemplele de utilizare
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in produse alimentare descrise de autori sunt urmatoarele: Sosul de soia ,,Furikake”,
maioneza, dressing-urile denumite ,Sanbai-zu”, ,,Chuka-no-moto”, ,Mentsuyu” (supa
japoneza cu taitei), ketchup, supa premix ,,Dashinomoto”, ,,Gyuhi” (paste cu amidon), ,,Niro”
(jeleu de orez dulce), bauturi alcoolice, lichioruri, vin si whisky si bauturi ca si cafeaua,
cacao, bauturi gazoase, bauturi lactice acide, si bauturi fermentate cu lactobacili.

Produsele administrabile oral, pot fi avantajoase ca alimente pentru animalele domestice,
ca un antiseptic si agent de control al afectiunilor intestinale.

Deasemenea pot fi utilizate in gume de mestecat sau in produse cosmetice.

Se au in vedere si utilizari ale extractului de pin in concentratie de 0,1 gr/v% cu plante
medicinale, in preparate indulcite cu o compozitie de baza de 0,05 gr/v% de extract de pin,
0,5 gr/v% extract de plante si 5 gr/v% zahar. S-a dovedit deasemeni eficienfa extractelor de
pin in inhibarea virusurilor, ca de exemplu a VSV (virusul stomatitelor virale) sau a virusului
herpetic tip I (HSV — 1 virus).

In componenta unor bauturi, concentratele extractului de pin in raport cu componentele
mentionate anterior pentru optimizarea gustului, se cifreazd la urmatoarele valori: extract de
pin — 0,05% din componenta de bazi; extract de bambus — 0,3%; extract din caise japoneze —
3,0%; zahar invert 10%.

Produsul acidificat mai poate contine si 0,5% acizi organici alimentari

Extractul de pin poate fi aministrat §i alaturi de produse de patiserie, ca agent de
insiropare, de exemplu in préjituri cu nuca si oua si faina de grau, in combinatie cu siropuri de
caise.

Se prefera deasemenea utilizarea extractului de pin in cremele de inghetata, bazate pe oua,
lapte si pudra de gelatina. Produsele de acest tip se considera a prezenta insusiri de mentinere
si promovare a sanatatii.

IV. In brevetul intitulat ,Process for producing a beverage composition containing pine
sprout extract” (14), autori Sung 1. Lee si Soe Min Park, identifica un procedeu de preparare a
unei bauturi bazate pe extractul de mladite de pin, caruia i se atribuie multiple nsusiri
sanogene, ca de exemplu dizolvarea cheagurilor de sange, stimularea fluxului sanguin,
prevenirea si tratarea febrei, inflamatiile intestinale, astmul bronsic, artrita reumatoida etc.

Se are deasemenea in vedere ca si in exemplele precedente, inlaturarea gustului amar
excesiv dar cu mentinerea integrala a aromelor specifice de pin. In acest scop se utilizeaza atat
extractul propriu-zis din mladite de pin, cit si uleiul esential de pin, care se obtine prin
extractia mugurilor de pin cu alcool etilic.

Produsul fluid in mediu hidric, prezinta in final urmatoarea compozitie: 0,2 — 0,5% extract
din mladite de pin; 0,04 — 0,1% esentd de muguri de pin; 0,1 — 0,5% vitamina C; 3 — 4% zahar
alb; 5 — 6% fructoza; 0,03 — 0,05% acid malic.

Extractul din mladite de pin se realizeaza in ap3, incélzita la temperaturi cuprinse intre 80°
—90°C timp de 15 - 18 ore, filtrare si concentrare a extractului.
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Revendicari

1. ,Produs aromatizant natural pentru utiliziri nutraceutice in mediun hidrofil”,
caracterizat prin aceea ci se prezintd in stare pulverulentd cu un. confinut in maltodextrine
de 90 — 92%, un continut in uleiuri esentlale din conifere dc 6,8 -7 84;, din care compusi
terpenoidici 5 — 5,6%, substanfé ceroase 0,4 — 0,6%, ¢ enusa bruti 0,2 — 0,4%, cu insugiri
bioprotective antioxidante, energizante si de stimulare a imunititii, utilizabil la nivele de
incorporare de 1:20 — 1:30 in aromatizarea de creme, sosuri, dressing-uri, aperitive dulci si
sarate, umpluturi de patiserie, inghetate, alimente compozite etc.

2. ,Produs aromatizant natural fluid”, caracterizat prin aceea cid se prezintd in stare
lichidd cu un continut in alcool etilic de 75 — 80%, un continut in uleiuri esentiale din conifere
de \1,4 —1 8%, substante ceroase O 8 — 1,2%, extractive neazotate 3,4%, fenoli totali 0,4 —

1,2%. & @nusa brutd 0,3 — 0 4%, produsul fiind un concentrat energizant care se dilueazi la
nivele de 1:8 — 1:25 si aromatizeazi produse din categoria bauturilor tonice, a cocteilurilor, a
sucurilor de fructe §i a unor ceaiuri si decocturi din plante medicinale cu insusiri senzoriale
mai putin atractive.

3. ,Produs aromatizant natural pentru utiliziri nutraceutice in mediu lipofilic”,
caracterizat prin aceea cia se prezintd in faza uleioasd, cu inalt potential antioxidant in
formatiuni celulare lipofilice, cu un continut in ulei alimentar de 88 — 90%, un continut in
uleiuri esentiale solubilizate din resurse de conifere in uleiul alimentar dei3,5 4& substante

ceroase, | 0,8 -1 ,1%, ‘cenusa brutd 0,05 - 0,1%, cu insusiri aromatizante BTéf)i?)fective pentru
preparate de Carne peste védnat, salate picante, brinzeturi, aperitive sirate, mancaruri
compozite la nivele de 0,8 — 1,5%.

4. ,,Procedeu pentru obtinerea produsului definit in Revendicarea (1)” caracterizat prin
aceea ca biomasa din conifere este recoltata si apoi selectata in incinta (1) astfel ca diametrul
ramurilor de conifere sa nu depaseasca 0,2 — 0,5 cm, se preia de citre o banda transportoare
(2), pe care se conditioneaza prin indepartarea impurititilor organice si minerale, se spala prin
pulverizare in instalatia de spélare (3), se marunteste in dispozitivul cu ghilotind (4) la
dimensiuni de 1,2 — 2,5 cm, se trece in incinta cilindrica (5) pentru dislocarea compusilor
volatili, cu aburi din instalatie (6), la o presiune continud de 1,1 — 1,2 ata, timp de 4 — 5 ore,
compusii volatili se condenseaza in racitorul spiralat (7) si in tancul de depozitare (8), apoi se
separd de faza apoasd in separatorul centrifugal (9) si in decantorul de deshidratare (10) cu
sulfat de amoniu anhidru, dupa care se trece in omogenizatorul cu microduze (11), se
omogenizeazd pe un suport de maltodextrine timp de 30 minute, dupa care produsul
pulverulent este dozat in dozatorul (12) si ambalat in bocarne de sticld de culoare inchisa,
ferite de lumini, la temperatura de 4°C.

5. ,,Procedeu pentru obtinerea produsului definit in Revendicarea (2)” caracterizat prin
aceea ca materia prima este conditionatd in acelasi fel ca In revendicarea (4) pana la etapa de
maruntire primara prin dispozitivul tip ghilotind (4), apoi se trece la a doua etapad de
conditionare prin uscare In incinta de uscare (5) cu ventilatie si aer cald, la maxim 70°C, apoi
la maruntirea find in moara coloidald pentru pulberi (6"), la dimensiuni de 40 meshi, apoi se
extrage in extractorul automatizat (7') prin percolare §i socuri de presiune la 6 — 8 bari, cu
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etanol de 96% v/v, la un raport de 1:4, dispersia se preseazd prin presa cu snec (8') si se
introduce in separatorul centrifugal (9"), extractul fluid se trece la dozatorul de lichide (10') si
se ambaleaza in sticle de culoare inchisd de 50 — 500 ml se depoziteaza la un loc ferit de
lumini, la o temperatura controlati de +4°C.

6. ,Procedeu pentru obtinerea produsului definit in Revendicarea (3)” caracterizat prin
aceea ci materia prima din conifere este procesati in aceleasi etape ca cele descrise in
revendicarea (5), pdna 1n etapa de maruntire find in moara coloidald pentru pulberi uscate (6")
la dimensiuni de 40 meshi, dupa care se introduce in tancul de macerare uleioasa (7") cu ulei
alimentar in proportie de 1:4 prin agitare intermitentd timp de 7 — 14 zile cu agitatorul
mecanic (8"), dispersia uleioasd se preseaza prin presa cu snec (9"), apoi se trece in
separatorul centrifugal (10"), se decanteazi prima fractiune lipofilica, iar reziduului uleios i se
adaugd apa deionizata in proportie de 1:3 in rezervorul de separare (11"), cu agitare
intermitentd timp de 1 or3, cind are loc a doua extractie a fazei lipofilice prin antrenare cu
apa, reziduul este presat prin presa cu gnec (12"), iar fractiunea uleioasa rezultata din a doua
extractie se separa din nou intr-un separator centrifugal (13"), fractiunile uleioase se reunesc
in decantorul (14"), prevazut cu sulfat de amoniu anhidru pentru deshidratarea complectd a
maceratului uleios, se dozeaza in dozatorul automat (15") si se ambaleazi in sticle inchise la
culoare, ferite de lumina, la temperatura controlata de maxim +10°C.

G hodnte”
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Re?colt?retmgt(;zﬁi (1) Incinti de sortare a crengilor cu diametrul de maxim 0,2 — 0,5 cm
prime (cetinide ——>

brad, molid, pin, ¢

ienupdr)

(2) Banda transportoare de conditionare a impuritatilor organice si
minerale

(3) Spalator prin pulverizare cu apa de robinet

v

(4) Dispozitiv de maruntire tip ghilotina dimensiuni 1,2 —2 cm

(5) Extractor cu vapori de apa
(antrenare uleiuri volatile cu abur)

Vapori 1,1 - 1,2 ata

(7) Racitor spiralat

(6) Generator /
de vapori In

sistem (8) Colector — separator

continuu continuu (4 — 5 ore)

v

(9) Separator centrifugal —> Apd de condens

Ulei esential brut

(10) Deshidrator cu Na, SO, sau anhidru

v

Ulei esential deshidratat 8 %

Maltodextrina

pulverulentd (11) Omogenizator cu microduze —
omogenizare 30 minute

v

(12) Dozator de produse pulverulente, 50 — 500 gr

v

Ambalare, depozitare, produs aromatizant pulverulent, ferit de lumina la +4°C

Fig. 4. Schema tehnologicd de obtinere a produsului AROMATIZANT NATURAL
PULVERULENT
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Recoltare
materie prima >
(cetini de brad,

(1) Incint# de sortare a ramurilor de conifere cu ace cu diametrul maxim

pin, molid,

de 0,2-0,5cm
v

ienupar

(2) Banda de conditionare, indepartare impurititi minerale si organice

A

Apa de robinet
R e e
delonizata

(3) Spalator prin pulverizare

v

{(4) Dispozitiv de maruntire grosierd, tip ghilotind 1,2 -2 cm

v

(5" Uscitor cu ventilatie si aer cald, maxim 70°C

v

(6" Moari coloidald pentru pulberi 40 meshi

v

Alcool etilic 96%
raport produs

pulverulent:extractant

(7") Extractor automatizat cu percolare si socuri de presiune 5 — § bari,

1:4

2,5-4 ore
v

Dispersie hidrofild
(8') Presd cu snec : Reziduu
umed

v

Extract fluid brut

\

(9") Separator centrifugal

v

Extract fluid purificat

v

(10" Dozator de produse fluide

v

Ambalare sticle 50 — 500 ml, depozitare intuneric la +4°C

Fig. 5. Schema tehnologici de obtinere a produsului AROMATIZANT NATURAL FLUID
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Recoltare

(1 Incinti de sortare ramuri de conifere cu ace. diametrul maxim 0.2 - 0.5 cm

materie prima
(cetini de
conifere: brad,

|

pin, molid,
ienupar)

(2) Banda de conditionare, indepartarea impurititilor organice si minerale

Apa de robinet

Ulei alimentar: pulbere

|

(3) Spalator prin pulverizare

|

(4) Dispozitiv de maruntire grosiera tip ghilotind 1,2 —2 cm

|

(5") Uscator cu ventilatie si aer cald, temperatura maxima 70°C

(6") Moara coloidali de maruntire fina 40 meshi

Y

(8") Agitator
mecanic

!

de cetini 4:1 ———»{ alimentar — Durata 7 — 14 zile

(7") Tanc de macerare uleioasa pulberi maruntite in ulei

|

(9") Presa cu snec

—— > Reziduu uleios I

|

Fractiunea uleioasa primara (A)

Agpr

I3

J

7D
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(9™ Presa cu snec —> Reziduu uleios I

!

Fractiunea uleioasa I

11 -0%- 2013

Apa de robinet
3:1

(11") Rezervorul de separare-recuperare

bruta

(10™) Separator

centrifugal

(12") Presa cu snec

|

Fractiunea uleioasi 1

(14") Decantor de deshidratare cu Na,SO, anhidru

Produs lipofilic deshidratat — Solubilizare
uleiuri esentiale in faza uleioasa

purificata Reziduu uleios II
> epuizat

A

(13") Separator

centrifugal

Fractiunea uleioasa I1

recuperati

Y

(15™) Dozator automat de produse uleioase

100 — 500 ml >

Ambalare, depozitare
la intuneric, la maxim
+10°C

Fig. 6. Schema tehnologici de obtinere a produsului AROMATIZANT NATURAL

LIPOFILIC

) %W@C(\ ‘V&i@[b (:

ANV

1



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

