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Inventia se referd la industria alimentara, si cirbune activat in dozad de 21...35 g/L cu agitarea
anume la un procedeu de obtinere a extractului de 5 si mentinerea ulterioard in decurs de 2...3 ore, cu
stevie. solutie de 5% de gelatind in dozd de 6,8...7,0 g/L si

Procedeul, conform inventiei, include marun- suspensie de bentonitd de 5% in dozi de
tirea frunzelor uscate pand la dimensiunile de 3...7 0,10...1,75 g/L la agitare cu mentinerea ulterioard
mm, amestecarea cu apa in raport respectiv de 1: in decurs de 0,3...0,5 ore, filtrarea printr-un strat
(8...15), infuzarea la temperatura de 80...85°C de perlit sau kieselgur si concentrarea pand la un
pand la un continut de substante uscate in extract 10 continut de substante uscate de 48...50% mas.
de 7,0...10,0% mas., separarea extractului, tratarea Revendicari: 3

acestuia cu acid citric pand la un pH de 3,2...4,0,
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a extractului de
stevie pentru indulcirea produselor alimentare.

Este cunoscut procedeul de obtinere a indulcitorului din plante de Stevia rebaudiana Bertoni, in
care frunzele uscate se maruntesc pand la dimensiuni de cel mult 1 cm si se supun rectificarii duble
cu acetond, respectind raportul frunze méruntite : acetond de 1:(5...15), la temperatura de 56...58°C
timp de 3...5 ore. Din amestecul obtinut se elimind in vid acetona la temperatura de 25...35°C, dupd
care se efectueazd periodic (in doud etape) sau continuu extragerea cu apd. Extractul obtinut se
prelucreazi cu solutie de alcool etilic de 96%, raportul dintre masa extractului si alcool este de
1:5,0...1:7,7, la temperatura de 4...8°C timp de 6...8 ore cu filtrarea ulterioard a extractului si con-
centrarea in vid la 56...65°C pand la consistenta siropului cu fractia masicd a substantelor uscate de
55...70% [1].

Neajunsul acestui procedeu este folosirea solventilor nealimentari, care micsoreaza proprietétile
dietetice ale extractului obtinut.

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a indulcitorului din plante de Stevia rebaudiana
Bertoni, care prevede extragerea materiei prime in 3 etape: infuzarea frunzelor uscate si maruntite
cu api la 100°C timp de 1 ord, separarea extractului, micerarea masei rimase cu amestec de apd si
alcool 40% timp de 24 ore cu separarea ulterioard a extractului si amestecarea lui cu cel de la prima
extractie [2].

Neajunsul acestui procedeu este folosirea in calitate de extragent a alcoolului etilic, care nu este
inclus 1n retetele conservelor din fructe si legume.

Se cunoaste, de asemenea, procedeul de obtinere a indulcitorului din plante de Stevia
rebaudiana Bertoni, care prevede amestecarea frunzelor uscate cu apd in raport respectiv de
1:(45...50), incidlzirea amestecului pand la temperatura de 96...98°C, extractia timp de 30...50 min,
filtrarea, mentinerea extractului obtinut timp de 20...30 ore la temperatura de 1...10°C, ultrafiltrarea
in doud etape: curdtarea extractului cu ajutorul membranelor poroase 600...700 A°, concentrarea
extractului curdtat pand la continutul substantelor uscate de 2...5% cu folosirea in acest scop a
membranelor poroase 200...300 A°. Filtratul se concentreazi in vid la temperatura de 50...60° C
pand la continutul substantelor uscate de 5...20% [3].

Neajunsul acestui procedeu este curdtarea profundd a extractului, care nu permite pastrarea
componentelor din stevie, aga cum ar fi vitaminele hidrosolubile, substantele proteice si pectice.

Mai este cunoscut procedeul de producere a extractului, care prevede amestecarea frunzelor
uscate cu apa rece, respectand raportul frunze : apa de 1:100, incdlzirea amestecului panad la tem-
peratura de 98...100° C si infuzarea timp de 7...15 ore pentru extragerea din frunzele de stevie, pe
langa steviozida, a proteinelor hidrosolubile, vitaminelor, substantelor pectinice. Mai apoi extractul
se separd prin filtrare [4].

Neajunsul acestui procedeu constd in aceea c¢d extractul, obtinut conform procedeului dat,
prezintd o solutie tulbure de culoare verde inchisd cu nuantd cafenie, care nu poate fi utilizati in
industria alimentard in calitate de indulcitor.

Solutia cea mai apropiatd este procedeul de obtinere a extractului de stevie care include
extractia glicozidelor din stevia uscati cu apd la temperatura de 80...85° C, timp de 1,0...1,5 ore
pand la continutul fractiei masice de substante uscate de 8...10%. Extractul obtinut se trateazi cu
acid ortofosforic sau cu acid citric la agitare pand la pH 3,0...3,4 la temperatura de 60...64° C, timp
de o ord. Dupa filtrarea extractului se efectueaza tratarea Iui cu oxid sau hidroxid de calciu la agitare
la temperatura de 50...60° C, timp de o ord pand la pH-ul 11,8...12,2. Extractul obtinut se filtreaza si
se trateazd cu acid ortofosforic la temperatura de 20...30°C, timp de 2 ore pand la pH-ul 8,2...9,0, se
filtreaza, se neutralizeaza cu acid citric pand la pH-ul 4,0...4,2, se riceste pand la temperatura de
2...6° C cu mentinerea timp de 2 zile, se decanteazi sedimentul §i se concentreazi extractul pand la
continutul fractiei masice de substante uscate de 48...58% [5].

Neajunsul acestui procedeu este curdtarea profundd a extractului, care nu permite pastrarea
componentelor din stevie, asa cum ar fi vitaminele hidrosolubile, substantele proteice si pectice.

Problema pe care o solutioneaza inventia propusi este obtinerea unui indulcitor natural, bogat in
substante biologic active, vitamine, aminoacizi.

Problema este solutionatd prin aceea ca procedeul propus include méruntirea frunzelor uscate
pénd la dimensiunile de 3...7 mm, amestecarea cu apd in raport respectiv de 1: (8...15), infuzarea la
temperatura de 80...85°C pand la un continut de substante uscate in extract de 7,0...10,0% mas.,
separarea extractului, tratarea acestuia cu acid citric pand la un pH de 3,2...4,0, cu carbune activat
in doza de 21...35 g/L cu agitarea si mentinerea ulterioard in decurs de 2...3 ore, cu solutie de 5%
de gelatind in doza de 6,8...7,0 g/L si cu suspensie de bentonitd de 5% in doza de 0,10...1,75 g/L la
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agitare, mentinerea ulterioard in decurs de 0,3...0,5 ore, filtrarea printr-un strat de perlit sau
kieselgur si concentrarea pand la un continut de substante uscate de 48...50% mas.

Dupd concentrare extractul se usucd la temperatura de 90° C pand la o umiditate de cel mult 5%.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea extractului de stevie, care contine pe langd
componentele dulci un sir de substante hidrosolubile, care miresc valoarea nutritiva a lui.

Un avantaj al procedeului solicitat este acela cd limpezirea extractului apos se efectueazi cu
agenti naturali de limpezire, care sunt acceptabili pentru contactul cu produsele alimentare, si
anume cu bentonitd, gelatind, cirbune activat, si extractul obtinut contine in compozitia sa glico-
zide, care au gust dulce, precum si aminoacizi, macro- §i microelemente, vitaminele A, C,
flavonoide, taninuri, polifenoli. Continutul substantelor fenolice in extractul de stevie obtinut prin
procedeul oferit este de 0,14 mg/g, activitatea antioxidantd — 540 mg/1.

In tabel sunt prezentate datele experimentale despre gradul de limpezire a extractului la doze
diferite ale agentului de limpezire la diferite valori ale pH-ului.

Tabel
Nr. Agentul de limpezire Gradul de limpezire, %
Denumirea Doza, g/l pH 3,2 pH 4,0 pH 5,5
1 Gelatina 3,5 46 19 12
2 Gelatina 7,0 54 33 19
3 Gelatinad 10,5 59 37 21
4 Gelatina, 35 39 15 8
bentonitd 1,75
5 Gelatina, 7,0 49 32 25
bentonitd 1,75
6 Gelatina, 10,5 55 38 27
bentoniti 1,75
7 Ciarbune, 10,0 48 45 37
gelatind 7,0
8 Cérbune, 21,0 61 55 41
gelatind 7,0
9 Carbune, 35,0 75 75 54
gelatind 7,0
10 Ciarbune, 10,0 56 51 39
gelating, 7,0
bentoniti 1,75
11 Ciarbune, 21,0 70 62 49
gelatind, 7,0
bentonitd 1,75
12 Carbune, 35,0 84 84 51
gelatina, 7,0
bentoniti 1,75

Datele prezentate atestd cd gradul de limpezire a extractului este mai mare pentru valorile pH
4,0 si mai mici.

Exemplul 1

Frunzele uscate de stevie se mdruntesc pand la dimensiuni de 7 mm, se infuzeaza cu apd intr-un
extractor de tip continuu la temperatura de 80° C timp de 1 ord pand la atingerea fractiei masice a
substantelor uscate de 7%. Extractul obtinut de culoare cafenie-inchisd, netransparent se prelucreazi
cu solutie de acid citric de 50% pana la atingerea pH-Iui 4,0, se adaugd carbune activat in cantitate
de 35 g/l, se agitd minutios si se mentine timp de 3 ore, apoi se adauga la agitare minutioasa solutie
de gelatind cu concentratia de 5% in cantitate de 7,0 g/1, suspensie de bentonitd de 5% in dozd de
0,1 g/l, se mentine timp de 30 min. Extractul de stevie ulterior se filtreaza cu ajutorul filtrului cu vid
printr-un strat de perlit sau kieselgur, se concentreazi pand la un continut de substante uscate de
50% si se ambaleazi.

Exemplul 2

Frunzele de stevia uscate si maruntite pand la dimensiuni de 3 mm se infuzeazi cu apd la
temperatura de 85° C timp de 1 ord pand la atingerea fractiei masice a substantelor uscate de 10%.
Extractul obtinut de culoare cafenie-inchisd, netransparent se prelucreaza cu solutie de acid citric cu
concentratia de 50% pana la atingerea pH-ului 3,2, se adaugi carbune activat in cantitate de 21 g/l
se amestecd minutios si se mentine timp de 2 ore. Apoi la agitare minutioasd se adaugd solutie de
gelatind cu concentratia de 5%, in cantitate de 6,8 g/1, si suspensie de bentonitd 5%, in dozi de 1,75
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g/1, se agitd minutios si se mentine timp de 1,0...1,5 ore. Extractul obtinut se filtreaza la filtrul cu
vid printr-un strat de perlit sau kieselgur, se concentreazd pand la un continut de substante uscate de
48% si se ambaleaza.

Exemplul 3

Se realizeazd ca si exemplul 2. Extractul se concentreaza pand la un continut de substante
uscate de 50%, se usucd la temperatura de 90° C pana la o umiditate de cel mult 5%.

Aplicarea inventiei permite folosirea extractului concentrat de stevie sau a prafului uscat
nemijlocit ca indulcitori alimentari, care pot fi utilizati la fabricarea produselor alimentare
recomandabile pentru toti consumatorii, inclusiv si pentru diabetici.

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de obtinere a extractului de Stevia rebaudiana Bertoni care include miruntirea
frunzelor uscate pand la dimensiunile de 3...7 mm, amestecarea cu apd, infuzarea la temperatura de
80...85°C, separarea extractului, tratarea cu acid citric, limpezirea, filtrarea printr-un strat de perlit
sau kieselgur si concentrarea pand la un continut de substante uscate de 48...50% mas., caracte-
rizat prin aceea ci infuzarea se efectueazi pana la un continut de substante uscate in extract de
7,0...10,0% mas., tratarea cu acid citric se efectueaza pand la pH-ul de 3,2...4,0, limpezirea se
efectueaza prin tratare cu carbune activat in doza de 21...35 g/L cu agitarea si mentinerea ulterioard
in decurs de 2...3 ore, cu addugarea solutiei de 5% de gelatind in doza de 6,8...7,0 g/L si a sus-
pensiei de bentonitd de 5% in dozd de 0,10...1,75 g/L la agitare cu mentinerea ulterioard in decurs
de 0,3...0,5 ore.

2. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cii amestecarea frunzelor cu
apa se efectueaza in raport respectivde 1: (8...15).

3. Procedeu conform revendicdrilor 1- 2, caracterizat prin aceea ci dupd concentrare
extractul se usucd la temperatura de 90°C pand la o umiditate de cel mult 5%.
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