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Aceast inventie se referd la un procedeu pentru prepararea capsulelor pe
baz# de ulei aromat solid cu libera curgere si fracturabile.

Eforturi considerabile s-au ficut timp de multi ani pentru a asigura materialele
aromaizante sub forma de particule solide in care uleiul aromat este continut in
matricea solida de particule.

Diferite incercari au fost facute diferite incercari pentru a fixa uleiurile aromate
in diferite tipuri de matrice organica pentru a se obtine pulberi stabile in curgere libera
sau particule care contin uleiurile aromate pentru a da emanatii aromate atunci cand
sunt incorporate in diferite produse alimentare. Cateva principii tehnice au fost pro-
puse pentru prepararea prepararea materialelor aromatizate sub forma de particule
solide. Acestea sunt galvanoplastia, pulverizarea uscatd si tehnica incapsularii. in ope-
ratia tipica de pulverizare uscata uleiul aromat este acoperit sau aglomerat cu un ma-
terial sub forma de particule solide, astfel, incat uleiul aromat sa fie dispersat prin par-
ticulele pulverizate in mediu uscat. Pulverizarea uscatd include folosirea unei cantitati
mari de aer, de obicei la temperaturi ridicat3, de exemplu, la 250-450°F, 120-230°C,
pentru a se obtine un invelis solid sau o matrice aromatizantd care Inconjoara uleiul
aromat.

Pulverizarea uscat3 obisnuitd poate provoca modificéri in pozitia uleiului aromat
si pot, de asemenea, avea loc pierderi de constituenti volatili datorita evaporarii. Pier-
derea de aromate poate da efecte negative adverse uleiului aromatizant datorita fap-
tului ca aceste pierderi de material aromat pot avea loc pentru constituentii cu punct
de fierbere scizut si ca rezultat pierderea acestor constituenti modifica aromatele n
produsul finit.

De curand, asa cum s-a evidentiat in EP 455598 si 401954, uleiurile aro-
mate au fost microcapsulate sub forma de microcapsule coacervate, care cuprind un
miez de ulei aromat si un strat de protectie care inconjoard miezul. Stratul de pro-
tectie - preparat prin coacervare care este un proces pentru agregarea sferelor coloi-
dale prin fortelor electrostatice. In coacervarea complexa, agregarea sferelor coloidale
este un amestec de doud sau mai multe materiale coloidale hidrofilic opus incarcate
de tip cationic anionic. De exemplu, materialul coloidal poate fi selectionat din grupa
de materiale de tip gelatind, caseina, agar-agar, guma de eucalipt, carboximetil-celu-
loza si altele, precum si amestecul acestora. Coacervarea sau agregarea pentru o mai
bun3 distributie uniforma a materialelor coloidale in jurul picaturilor de ulei aromat,
este realizata prin diluarea cu apa a unei emulsii din ulei aromat in materiale coloidale,
ajustand pH-ul emulsiei, sau temperatura sau combinarea acestor tehnici.

S-a propus, ca in metoda de preparare a materialelor aromatizante prin for-
marea de coacervate din gelatind si guméa arabicd drept materiale coloidale, sa se
utilizeze pentru incapsularea uleiului aromat din usturoi, asa cum este descris in US
1647481.

Conform cu acest patent, amestecul de capsule coacervate este omogenizat
si racit, la 5°C, cu agitare continua pentru, cel putin 2,5 h. Amestecul este apoi pulve-
rizat uscat si capsulele astfel formate sunt filtrate si apoi sunt amestecate cu 0 supa
vegetald drept baza de amestec. Amestectul rezultat capsule - supa se adauga apoi,
la ap# in fierbere, rezultdnd o supd cu aromd puternica de usturoi. Deoarece, multe
imbun&tatiri s-au fcut in domeniul obtinerii de materiale aromatizante sub forma de
particule, sunt necesare imbunat&tiri continue, dupd cum urmeaza.
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Ar fi avantajos de a avea metode pentru capsularea continud a particulelor de ulei
aromat, cu posibilitatea controlului dimensiunii particulelor. Ar fi, de asemenea, avan-
tajos de a avea metode reproductibile pentru capsularea ce s-ar adapta la capacitati
mari, de tone. Prin urmare ar fi de dorit obtinerea acestor avantaje insotite si de un
randament marit de o calitate superioara a produselor obtinute. Este de dorit, de
asemenea, imbundtatirea continud a metodelor de obtinere a produselor alimentare
aromatizate.

FR 2570604 descrie 0 metoda pentru incapsularea produselor volatile, cum
ar fi, esentele aromatice pentru utilizarea lor in aroma terapie. Esenta este dispersata
intr-o solutie de gelatind, gelatina fiind apoi coacervatd prin addugarea unei solutii
ionice. Dupa indepértarea surplusului de baza oganica, granulele de acoperire din
gelatind s-au tratat cu formalind si s-au uscat.

Procedeul, conform inventiei, consta in aceea ca se adaugd un agent de uscare
in apa, dupa reticularea stratului polimeric de acoperire si pulverizarea uscata a
capsulelor, pe baza de ulei aromat acoperite cu polimer, tratate cu agentul de uscare
pentru a indeparta apa si astfel se obtin capsule pe baza de ulei aromat solid cu libera
curgere, acestea fiind termic stabile si fracturabile prin masticatie realizandu-se astfel
o eliberare uniforma si persistentd de ulei aromat.

Capsulele aromate cu pulverizare uscata produse, conform acestei inventii, pot
contine circa/0 pana la 95% ulei aromatizant si sunt protejate fatd de mediu incon-
jurdtor prin stratul de acoperire polimeric care este stabil termic. Capsulele pe baza
de ulei aromat microincapsulat sunt “fracturabile”, ceea ce inseamna ca dupa spar-
gere prin masticatie, acestea asigurd o raspandire uniforma si continuad de ulei
aromat. Controlul dimensiunii capsulelor cu pulverizare uscatd este completat,
conform metodei cu procesul adaptabil la productia de tonaj.

Procedeul, conform acestei inventii, cuprinde microincapsularea picaturilor
distincte de ulei aromat emulsifiat prin coacervare in apé. In timpul coacervarii, se for-
meaza un strat polimeric de acoperire a picaturilor distincte de ulei, rezultdnd capsule
pe baza de ulei aromat microincapsulate. Stratul polimeric este apoi fixat prin legaturi
covalente sau ionice cu un agent de fixare prin punte organica in apa, si capsulele sunt
pulverizate - uscat la o temperaturd adecvatd, pentru indepartarea apei, rezultand
capsule pe baza de ulei aromat sub forma de solid avand curgere libera si pulverizare
uscatd, stabile termic si fracturabile.

Prin folosirea procedeului, uleiurile aromate in cantitate, de circa 50 la 95%
greutate, sunt capsulate intr-un material polimeric de acoperire, de exemplu, la o pro-
portie, de circa 10:1 la circa 5:1 de ulei aromat fatd de stratul de acoperire. Uzual,
se foloseste circa70 la circa 85% greutate ulei ce se capsuleaza. Intr-o altd form3 a
inventiei, se adauga un aditiv de uscare la emulsie coacervata de ulei aromat inaintea
pulverizarii uscate. Acest aditiv de uscare are efect de lubrefiere a particulelor de
pulverizare si asigura distributia uniforma a particulelor pentru pulverizare uscata.

Capsulele pe baza de ulei aromat cu pulverizare-uscatd, stabile termic si fractu-
rabile pot fi folosite intr-0 gama larga de aplicatii in produsele alimentare. Astfel, de
exemplu, intr-o forma preferatd aceste capsule din ulei aromat pulverizabile - uscat,
sunt asigurate cu un strat de gelatind care protejeaza uleiul aromat folosit intr-o
varietate mare de produse alimentare, incluzand préjiturile si preparatele culinare.
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Termenu! tehnic - stabil este folosit aici ca protectie contra efectelor de deterio-
rare ale temperaturii prin incélzitoare cu microunde, cuptoare, prdjitoare si alte apa-
rate de bucatarie sau incilzire, unde temperaturile ajung, la peste 140, 60 pana la
circa 450°F, 230°C. Capsulele aromate pulverizate-uscat termic-stabile si fracturabile,
sunt, in special, potrivite pentru utilizarea lor in préjirea prin imersie a alimentelor,
unde produsul alimentar contindnd capsule aromate cu pulverizare uscata este
imersat in ulei sau grésime incins3, la circa250, 120 pana la 450°F, 230°C, pentru
timpul recomandat preparatului culinar respectiv, iar uleiul aromatizant este protejat
contra mediului creat in timpul pregétirii culinare, astfel, incét acesta poate fi fracturat
prin masticatia alimentului, obtindndu-se o aroma constanta si uniforma data de uleiul
aromat. 4

Alimentele preparate prin microunde pot fi, de asemenea, realizate dintr-un
amestec uscat sau umed de ingrediente, care inglobeaza capsule aromate cu pulve-
rizare uscatd care sunt protejate fatd de incalzirea cu microunde sau cuptoare, la
circa 140 pana la circa 212°F si sunt fracturabile asigurandu-se astfel o emanatie
consistentd de arom# datd dupd consumul prin masticatie a produsului alimentar.
Alimentele coapte preparate din produse pe bazé de faind avand incorporate capsule
aromate cu pulverizare - uscatd, pot fi pregétite, la circa170°F, 75 pana la 220°C,
obtinandu-se avantaje similare in cazul capsulelor fracturabile de acest fel.

Produsele alimentare extrudate obtinute din amestecuri omogene de ingre-
diente pot fi preparate sau gétite. Dulciurile, guma de mestecat si alte compozitii inge-
rabile se pot prepara utilizand capsule pe baza de ulei aromat cu pulverizare - uscata,
care sunt fracturabile dupa consumare prin masticatie, obtinéndu-se o aroma puter-
nica pentru o pericadd de timp apreciabila.

Obiectivele acestei inventii si avantajele sale si aspectele derivate din acestea,
vor fi intelese mai departe cu referire la descrierea detaliata si exemplele specifice ce
dau posibilitatea aplicarii in practica a inventiei, cu experientd simpla in domeniu.

O gam4 variaté de uleiuri aromate pot fi capsulate prin coacervare si pulveri-
zate uscatd pentru a forma capsule pe baza de ulei aromat pulverizabile - uscat, ter-
mic stabile si fracturabile. Aceste uleiuri aromate (aromatizante) includ compusi aro-
matici aromati si/sau uleiuri, oleorasini si extracte din plante frunze, flori, fructe si
altele, precum si combinatiile acestora.

Uleiurile aromate cuprind uleiul de scortioara, uleiul de zarzavaturi, uleiul din
piper, uleiul din laur, uleiul din tei, uleiul din cimbru, uleiul din menta si altele. Arome
din fructe artificiale, naturale sau sintetice, cum ar fi,vanilia, uleiuri din citrice inclu-
zand Iamaia, portocala, grapfruit, tei si esente de fructe, cum ar fi, mérul, para, pier-
sica, cipsuna, cireasa si altele. Aceste uleiuri aromate aromatizante pot fi folosite ca
atare sau in amestecuri, proportiile fiind bine cunoscute in domeniu. Exemplele care
urmeaza din aceste uleiuri aromate sau agenti aromatizanti de acest tip, se pot obtine
cu referire la potentele amintite mai sus.

Stratul de protectie, ca cel preparat prin coacervare, cuprinde unul sau mai
multe materiale coloidale, care trebuie sa fie hidrofilice, gelifiabile si ionizabile.

Materialele coloidale pot fi selectate din grupa ce consta din gelatina, alginati,
caseind, gum-arabica, carboximetilceluloza si altele, precum si amestecul acestora.
0 form3 mult mai preferata ca strat coloidul de protectie este gelatina.




RO 116337 B1

Procedeul este practicat de reguld sub forma unei faze de formare a solutiei
din primul material coloidal, cum ar fi, gelatina in apa, peste temperatura ei de geli-
fiere. Separat, 0 a doua solutie este formata din celdlalt material coloidal, cum ar fi
carboximetilceluloza de sodiu in apa, pentru a forma solutia limpede. Cele doua solutii
se amestecad, iar temperatura scade pentru a se adduga uleiul aromat, se continud
omogenizarea pana cand se obtine emulsia doritd la o vitezd de amestecare
corespunzatoare.

Coacervarea sau agregarea pentru o mai buna distributie a materialelor coloi-
dale in jurul picaturilor de ulei aromat, este apoi realizatd prin diluarea emulsiei cu
apd, sau ajustarea pH si urmata de relaxarea solutiei,astfel, incat coloidul sa acopere
picaturile de ulei aromat. Apoi, este necesar de a fixa prin punti organice stratul de
coloid pe picaturile de ulei emulsifiat si intr-o forma preferentiald se foloseste glutar-
aldehida pentru a fixa stratul de gelatind in zona picaturilor de ulei aromat. Se poate
utiliza alaunul pentru fixarea capsulelor de ulei aromat acoperite, la o grosime, de
circa 600 p, manual in domeniul 100 la 300 p poate fi preparat pentru a fi
pulverizabil - uscat.

Asa cum s-a prezenast mai sus, este de preferat de a se adauga un aditiv
pentru uscare - deshidratare a solutiei neomogene de microcapsule acoperite in apa,
inainte de pulverizarea uscata.

Drept agent de uscare se prefera silicon dioxid, avand un diametru al parti-
culelor de circa 400 mesh, dar finetea agentului de uscare nu este critica. Capsulele
pe baza de ulei aromat sunt date de o pompa catre atomizor, la un debit orar core-
spunzator. Atomizarea poate fi realizatd pe mai multe cai. De exemplu, atomizarea cu
aer, cu disc sau atomizarea fara aer pot fi folosite pentru a asigura alimentarea cu
capsule de ulei aromat, cu libera curgere, termic - stabile si fracturabile.

Exemplele care urmeaza ilustreazd practica acestei inventii si modul de
realizare. Trebuie inteles cd aceste exemple nu intentioneaza sa limiteaza scopul
inventiei de fata.

Microcapsule coacervate cu pulverizare uscata

Exemplul 1. Microcapsule de ulei din lamaie cu libera curgere si pulverizare
uscata si fixarea stratului de acoperire din gelatina: gelatina (90 g] si apa (810 g) s-au
combinat, la temperatura de S0°C si s-au omogenizat p&na s-a obtinut o solutie lim-
pede. Separat s-au amestecat carboximetilceluloza de sodiu (9 g) si 441 g de ap3, la
50°C, omogenizand pana se obtine o solutie limpede.

Cele doua solutii s-au amestecat si teperatura a scazut, la 36°C. Uleiul de
lamaie (720 g) s-a amestecat in solutia de mai sus pana cand s-au obtinut particulele
de circa150 p date de picaturile de ulei aromat. Apoi,s-a diluat baia, cu 4 | de ap3,
la 36°C. Amestecul rezultat s-a racit la, 28°C. S-a adaugat apoi, o solutie apoasa 50%
de gluteraldehida (11,25 g), pentru a fixa gelatina. Amestecul de microcapsule s-a
omogenizat, timp de 8 h. Apoi s-a amestecat cu silicon dioxid ce are diametrul parti-
culelor de circa400 mesh (32 g), care actioneaza ca un agent de uscare inaintea pul-
verizarii. Amestecul de mai sus de microcapsule s-a pulverizat - uscat in urméatoarele
conditii. Un turn de pulverizare (20" s-a fixat cu un tub atomizor adaptat pentru
pulverizare cu controlul curgerii aerului. Amestecul de pulverizat a fost alimentat catre
tubul de pulverizare prin intermediul unei pompe peristaltice, la circa18 - 24 | / h.
Presiunea aerului Tn atomizor s-a mentinut, la circa 34 - 45 psig.
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Uscétorul s-a incalzit la circa 310°F, 1505°C, prin admisie de aer, timp de circa 10
min. Amestecul s-a introdus apoi in uscétor pentru a mentine temperatura de iesire
la circa 220°F, 100°C. Microcapsulele uscate rezultate astfel (mai putin de 5% apa
in greutate) s-au indepértat din zona cu aer, cu un ciclon de aer(particule separator
si randamentul a fost aproximativ 600 g (74%) avéand circa 85% greutate ulei in
capsule.

Exemplul 2. Microcapsule de ulei vegetal cu libera curgere, pulverizare uscata
si fixare cu strat de acoperire din gelatina: s-a repetat procedeul de la exemplul 1, cu
exceptia ca uleiul din ldmaie s-a Tnlocuit cu uleiul vegetal. Dupd formarea microcap-
sulelor in maniera ardtatd mai sus, acesta s-a pulverizat - uscat (cu aer] in aceleasi
conditii pentru a produce microcapsule cu pulverizare - uscata din ulei vegetal avand
un strat de fixare a gelatinei.Randamentul in capsule a fost de circa 74% greutate cu
aproximativ 85% greutate ulei aromat in capsule.

Exemplul 3. Microcapsule pe baza de ulei vegetal cu continut de usturoi, cu
libera curgere, pulverizare - uscaté si cu liberd curgere, pulverizare - uscata si cu strat
de fixare a gelatinei: s-au repetat procedeele de la exemplul 2, cu exceptia ca circa
50% greutate ulei din usturoi s-a incorporat in uleiul vegetal. Dupa formarea micro-
capsulelor din ulei vegetal continand usturai prin aceleasi procedee descrise anterior,
amestecul de microcapsule apoi s-a pulverizat - uscat in aceleasi, conditii, pentru a
produce microcapsule pulverizabile-uscat, pe bazé de ulei vegetal cu continut de
usturoi si avand un strat de fixare a gelatinei. Randamentul in capsule a fost, de circa
68% greutate avand circa 85% greutate ulei in capsule. Exemple de aplicare in
produsele alimentare a microcapsulelor facturabile si pulverizabile - uscat (in mediu
anhidru):

I. Alimente préjite prin imersie in grasime

Aplicatia 1: Buciti intregi de muschi si carne de vaca, pui, peste si animale
marine, sau injectat cu capsule fructurabile si pulverizabile - uscat, ca in exemplele
precedente, prin injectia unei solutii contindnd apa, sare, fosfat si circa 0,25% pana
la 1% greutate capsule aromate in masa de carne. Apoi carnea s-a imersat in baia
de grasime la circa 325°F - 400°C, 160°C - 200°C, timp, de 30-90 s. In timpul
acestui procedeu, uleiul aromat este protejat fatd de mediul creat de temperaturile
inalte, prin stratul de fixare de gelatina de exemplu. Stratul de fixare previne distru-
gerea si impréastierea uleiului aromat. In acest exemplu uleiurile aromate, cum ar fi,
uleiul din piper, uleiul din ceapd, uleiul din 1dmaie, uleiul din mustar si alte uleiuri sau
amestecurile lor corespunzatoare, pot fi pulverizate - uscat in microcapsule, avand
strat de acoperire gelatina, pentru injectie ca un component al solutiei injectabile.

Aplicatia 2: Microcapsulele pe baza de ulei aromat cu pulverizare uscata,
termic - stabile si fracturabile ca, in exemplele de mai sus, s-au amestecat in aluat de
paine ca solutie sau ca pulbere in cantitate de circa 0,25 la 1% greutate.

Aluatul de paine prelucrat si separat in cuburi.

Cuburile de aluat s-au imersat intr-0 baie cu grasime la circa 375°F, 180°C,
timp de circa 30 s. in aceast aplicatie uleiul din ceapd, uleiul din usturoi, uleiul din
portocald, uleiul din piper rosu si altele s-au incapsulat prin tehnica de pulverizare
uscata descrisd mai sus, in microcapsule fracturabile si termic stabile.

Aplicatia 3: Produse din carne contindnd aproximativ 90% carne si
aproximativ 10% f&in& de amidon ca bazd de amestec avand incorporate microcapsule
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pe baza de ulei aromat, cu pulverizare - uscata, termic - stabile si fracturabile in pro-
portie de circa 0,25 la 5% greutate, s-au preparat prin tehnicile obisnuite. Aceste
produse s-au préjit apoi la circa 350°F, 175° C, timp de aproximativ 60 - 120 s.
Aromele ce pot fi incorporate in capsule aromate cu pulverizare - uscat3, sunt cele
identificate in exemplul 1 de mai sus, astfel de uleiului fiind protejate contra mediului
creat de temperaturile inalte de prajire prin imersie in baie de ulei sau altele, astfel
ca dupa masticatie, capsulele sunt fracturabile emanand uleiul aromat din capsule.

Aplicatia 4: Produse din aluat, de exemplu, gogosi si plicinte, s-au preparat
prin amestecul dintre capsule aromate pulverizabile in mediu anhidru si ingrediente
constand din aproximativ 51% féina, 5% zahar, 1% sare, 40% apé si 0,5% drojdie
de bere sau 1% agent chimic pentru dospire si s-au préjit prin imersie la 350°F-
400°F, 175°C - 200°C, timp de circa 30-120 s. In aceste aplicatii, capsulele aromate
pulverizabile - uscat, pe baza de arome din fructe, cum ar fi, ulei din capsuni, ulei din
lamaie, ulei din tei si altele, s-au preparat prin procesul de microcapsularea aromelor
cu pulverizare - uscatd pentru incorporarea lor in produse pe baza de aluat, intr-o
proportie adecvatd, de 0,25 la 1% greutate.

Aplicatia 5: Cartofii pot fi cartofi bruti sau cartofi felii s-au preparat mai intai
prin formarea unui amestec din ingrediente cu cartofi continand 1% greutate capsule
aromate cu pulverizare uscatd pentru prajirea lor prin imersie, la temperatura de
350°F, 175°C, timp de circa 40 s. In aceast3 aplicatie capsulele aromate cu pulve-
rizare uscatd pot contine un tip de ulei aromat identificat in exemplul 1 de mai sus,
sau un alt ulei din ardei, chili si altele.

Aplicatia 6: Porumb praiit, tortilas si carne de porc cu sorici s-au preparat,mai
intdi prin formarea unui amestec din ingrediente constand din f&ina, sare si apa
continand circa1% greutate capsule aromate cu pulverizare uscati, pentru prajice la
350°F400°F, 175°C-200°C, timp de 45-90 s. Uleiurile aromatizante de felul celor
identificate in exemplele de mai sus, pot fi pulverizate - uscat (in mediu anhidru) pentru
capsularea lor microcapsule si incorporarea lor in produse alimentare, care prin con-
sumare datoritd masticatiei, asigurd o emanatie persistents a uleiului aromat inclus
in compozitie.

Aplicatiile 7-9: S-au repetat exemplele si procedeele 1 - 3 pentru a se obtine
un produs alimentar cu un continut de circa1% capsule aromate cu pulverizare
uscata. Apoi, un lichid vascos constand din aproximativ 50% faina si 50% apa, aco-
pera produsul alimentar formand un strat de protectie. Produsul alimentar astfel
protejat s-a imersat in baie cu grasime rezultdnd un produs prajit cu un strat de
protectie rezistent.

Se intelege ca acele capsule aromate cu pulverizare uscata s-au incorporat in
stratul de protectie sau chiar in produsul alimentar, inainte de a fi imersat in grasime
pentru prajire.

Aplicatie 10: Bucati intregi sau taiate de vegetale sau fructe s-au acoperit cu
un lichid ingrosat care, contine 1% greutate capsule aromate pulverizabile - uscat. in
acest caz vegetalele, cum ar fi, ciupercile, buretii si altele pot fi acoperite cu stratul
rezistent de protectie ce contine capsule aromate. Capsulele aromate pulverizabile -
uscat continand ulei din ceapd, ulei din usturoi, ulei din I&maie si altele, depinzand de
aroma doritd, pot fi folosite in amestecul protector inainte de a imersa in grasimea
incinsa la temperatura nalta.
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Aplicatia 11: Buciti de branza pot inlocui vegetalele sau fructele de la aplicatia
10 si s-a repetat procedeul pentru a produce produse din branza fripta avand un strat
de protectie ce contine capsule aromate cu pulverizare uscata.

Aplicatia 12-13: Benzi de cartofi sau rondele de ceapa pat inlocui vegetalele
sau fructele de la exemplul 10 si, apoi, s-au protejat prin acelasi procedeu cu com-
pozitia de protectie, in partea exterioard a benzilor de cartofi sau a rondelelor de
ceapa, incorporand capsulele fracturabile si cu pulverizare uscata continand arome
de ceapa, piper, usturci si altele, inaintea imersarii lor in baia de grasime la
temperatura inalta.

Aplicatia 14: Referitor la acoperirea produselor de alimentare de mai sus, in
plus, se considera in aceeasi categorie si produsele de panificatie, care pot fi aco-
perite la partea exterioara cu un strat de protectie. Aceste produse pot fi, dar fara
a limita, t3rate uscats, pesmet din paine, féind de porumb, porumb macinat, fulgi de
porumb, orez macinat, pastd uscatd, fiind de biscuti, fdind uscata de cartofi si
amestecul acestora.

Aplicatia 15: Suplimentar la ce s-a spus privind stratul de protectie, acesta
se poate utiliza si la hot-dog, sub forma unei casete, de exemplu, care ar putea fi din
aluat compus din circa 50% faina, 6% zah&r, 1% sare, 2% lapte praf, 40% apa si 1%
drojdie de bere. Capsulele aromate cu pulverizare uscatd pot fi incorporate in ameste-
cul pentru casetd s-au in alimentul infasurat in caseta, la o concentratie adecvata,
naintea imersarii lor in baia de ulei, in maniera similara din exemplele de mai sus.

Aplicatiile 1 - 15, de mai sus, demonstreaza modul de incorporare a capsulelor
aromate cu liberd curgere si pulverizare - uscatd, termic-stabile si fracturabile, care
dupa consumare, prin masticatie, emand uleiul aromat care a fost incapsulat. In plus,
capsulele aromate cu pulverizare-uscat si fracturabile sunt protejate fata de mediul
creat de baile de imersie cu grasime, la temperaturi inalte, de circa 325 - 400°F,
180 - 200°C, care se utilizeaza in mod curent. Uleiul aromat este protejat prin
capsularea contra degradérii sau a volatilizarii.

Gelatina sau stratul polimeric de acoperire actioneaza ca o bariera protectoare,
in timp ce aroma este réspandita prin fracturarea capsulei la consumarea alimentului.
in aceste aplicatii gelatina este fixatd prin puncte de protectie, prin intermediul
gluteraldehidei, care serveste, ca un strat polimeric comestibil pentru microcapsu-
larea aromelor cu pulverizare-uscata.

Il. Alimente pregitite la microunde

Aplicatia 16: Un amestec uscat pentru préjituri este formulat prin compozitia
43% faina, 42% zahar, 5% sirop de porumb, 2,5% emulsifiant, 2% praf de copt si
1% sare. Capsulele aromate cu pulverizare uscatd sunt incorporate in amestecul
uscat pentru a asigura un amestec uscat cu ulei aromat pentru rehidratare la consu-
mator si preparare prin microunde. Microcapsulele aromate s-au preparat, asa cum
s-a descris mai sus. De exemplu, uleiurile din fructe, portocale sau altele pot fi cap-
sulate in particule pulverizabile fracturabile pentru incorporare in ameste uscat la un
nivel de concentratie corespunzdtor pentru pregdatirea la microunde. In timpul pre-
gatirii la microunde a amestecului rehidratat pentru a se obtine prajituri, aroma este
protejatd pentru a nu se pierde prin coacerea la microunde.

Aplicatia 17: Un amestec uscat pentru péine dulce sau rumenita este for-
mulat prin compozitia 32% f&ina, 45% zahar, 6% aditiv pentru efect crocant, 7%
zahar pudra, 3% albus de ou, 0,3% praf de copt si 2% emulsifiant.
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Capsulele pe baza de ulei aromat cu pulverizare uscatd sunt incorporate in amestecul
uscat obtindndu-se un continut de circa 1% greutate ce asigurd un amestec uscat
aromat pentru rehidratare la consumator si pentru prepararea prin microunde.

Microcapsulele cu ulei aromat cu pulverizare uscatd s-au preparat, asa cum
s-a descris mai sus. De exemplu, uleiurile de fructe, portocale sau altele, s-au capsulat
in particule fracturabile pulverizabile uscat pentru inglobare intr-un amestec uscat si
la pregatirea lor cu microunde. In timpul g&tirii la microunde a amestecului uscat
rehidratat pentru obtinerea de paine rumenita sau dulce, uleiul aromat s-a protejat
contra pierderii datorate temperaturii prin microunde.

Aplicatia 18: Un amestec uscat pentru biscuti este formulat din 54% faina,
24% aditiv pentru efect crocant, 22% lapte si 1% emulsifiant. Capsulele aromate cu
pulverizare uscatd s-au incorporat in amestecul uscat asigurdndu-se capsule cu ulei
aromat in proportie de 1% greutate pentru rehidratare si pregétirea lor prin
microunde. Microcapsulele aromate cu pulverizare uscats, s-au preparat asa cum s-a
descris mai sus.

De exemplu, uleiurile aromate de fructe, scortisoara si altele pot fi capsulate
in particule fracturabile cu pulverizare uscatd pentru inglobare in amestecul uscat si
la pregétirea lor la microunde. in timpul gatirii la microunde al amestecului uscat rehi-
dratat in compozitia de biscuiti, uleiul aromat este protejat contra pierderilor cauzate
de temperatura datd de microunde.

Aplicatia 19: Un amestec pentru péine este formulat prin copozitia 51% faina,
6% zahér, 1% sare, 1% drojdie de bere si 1% emulsifiant pentru adaosul de 40% ap&
pentru rehidratare. Capsulele aromate cu pulverizare-uscata sunt incorporate in ames-
tecul uscat la 1% greutate pentru a asigura un amestec uscat aromat pentru
rehidratare la consumator.

Microcapsulele aromate s-au pregatit, asa cum s-a aritat mai sus. De
exemplu, uleiurile de fructe, scortisoara si altele pot fi capsulate in particule fractura-
bile pentru incorporarea lor intr-un amestec uscat si pregitirea la microunde. In
timpul gatirii la microunde pentru obtinerea péinii, aromele sunt protejate contra
pierderii datorate temperaturii la microunde.

Aplicatia 20: Un amestec uscat pentru preparate culinare sau préajituri este
formulat prin compozitia: 43% faina, 25% zahar brun, 20% aditiv pentru efect cro-
cant, 8% oud, 1% apa, 0,3% sare si 0,7% sare de copt. Capsulele aromate cu pulve-
rizare-uscatd s-au incorporat in amestecul uscat pentru circa 1% greutate obtindndu-
se un amestec uscat aromat pentru rehidratare la consumator si pentru pregatirea
la microunde.

Microcapsulele aromate pulverizabile s-au preparat, asa cum s-a descris mai
sus. De exemplu, uleiurile aromate de fructe, ldmaie si altele, s-au capsulat in parti-
cule fracturabile pentru incorporarea lor intr-un amestec uscat si prepararea la
microunde.

Aplicatia 21: Un amestec uscat pentru preparate culinare sau prajituri este
formulat prin compozitia: 43% féina, 25% zah&r brun, 20% aditiv pentru efect cro-
cant, 9% apa, 1% apa, 0,3% sare si 0,7% sare de copt. Capsulele aromate cu pul-
verizare-uscatd s-au incorporat in amestecul uscat pentru circa 1% greutate, obti-
nandu-se un amestec uscat aromat pentru rehidratare la consumator si pentru pregé-
tirea la microunde. Microcapsulele aromate pulverizabile s-au preparat, asa cum s-a
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descris mai sus. De exemplu uleiurile aromate de fructe, l&maie si altele, s-au capsulat
in particule fracturabile pentru incorporarea lor intr-un amestec uscat si prepararea
la microunde.

In timpul pregétirii la microunde pentru a obtine preparate culinare sau pra-
jituri, uleiul aromat este protejat contra pierderilor datorate temperaturii prin folosirea
de microunde.

Aplicatia 22: S-a preparat un sos in care capsulele pe baza de ulei aromat cu
pulverizare-uscatd s-au incorporat, asa cum s-a descris in procedeele de mai sus. De
exemplu, s-a preparat un sos alb contindnd microcapsule pe bazd de ulei aromat frac-
turabile, continand ulei din piper, ulei din ceapd, ulei din [amaie, ulei din usturoi si
altele, care vor fi addugate la produsul finit.

Aplicatia 23: Pop corn cu miez de nucd pregétite la microunde continand
arome s-au preparat prin ad3ugarea de grésime sau ulei, miez de nucéa si capsule
aromate cu pulverizare-uscats intr-o cutie tipicd ce are incélzire prin microunde.

In acest caz, aroma poate include ulei din din chili, aromé de grésime si altele,
depinzand de aroma doriti sub form& de capsule aromate fracturabile pulverizabile-
uscat si termic stabile.

Miezul de nuca poate fi pregatit inainte in cuptorul cu microunde, timp de circa
3 min. In timpul expunerii la microunde, aromele sunt protejate impotriva deteriorarii
sau a pierderilor prin evaporare.

Aplicatia 24: Orice bucata intreagd de muschi, cum ar fi, vita, pasare, peste
si animale marine, care sunt aromatizate prin injectie, asa cum s-a descris in exemplul
1 de mai sus, pot forma drept baza pentru a prepara carnea, ostropel sau mancare
inabusita si altele pentru microunde, in care capsulele aromate cu pulverizare-uscata
sunt incorporate in produs. Produsul alimentar va putea fi preparat prin reincalzire
prin microunde.

Aplicatia 25: Fulgi de ovaz/farina se pot combina cu capsule aromate
pulverizabile-uscat pentru incélzirea cu microunde,timp de aproximativ doua minute,
in scopul obtinerii unei compozitii de fulgi de ovazfarina aromatizata, care la con-
sumare prin ingerare, aroma este protejata deja in timpul pregétirii lor la microunde.

Ill. Preparate culinare coapte

Aplicatia 26: O formulare de péine dospitd cu maia chimica sau drojdie de
bere, cuprinde 50% f&ina (de grau), 6% zahar, 1% sare, 40% apa si 1% drojdie sau
un agent chimic pentru dospit. In aceastd aplicatie capsulele pe bazé de arome cu
pulverizare-uscat3, au fost incorporate in aluat la o concentratie de circa 1%. Astfel
de capsule aromate s-au preparat in concordantd, cu exemplele prezentate mai sus,
si pot fi exemplificate prin exemplul 2 de mai sus. In timpul fermentatiei si, apoi, prin
coacere timp de 20 - 60 min, la circa 325 - 400°F, 160 - 180°C, uleiul aromat este
protejat impotriva temperaturii de coacere si a mediului de lucru.

Aplicatia 27: O formulare de piscoturi cuprinde 50% faina, 23% aditiv pentru
efectul crocant, 16% zahar, 5% apa, 5% oua, 0,25% sare si 0,12% sifon. in aceasts
aplicatie capsulele pe baza de arome cu pulverizare uscatd s-au incorporat la o con-
centratie de circa 1% greutate in aluatul format. Astfel de capsule aromate s-au pre-
parat, conform exemplelor de mai sus, si pot fi exemplificate in exemplul 2. In timpul
coacerii care urmeaza dupd addugarea de capsule, la 325 - 370°F, 160 - 180°C,
timp de 10-20 min, uleiul aromat este protejat impotriva temperaturii si @ mediului
creat prin coacere.
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Aplicatia 28: Biscuiti/gustari coapte au fost formulate prin compazitia 54%
faina, 24,6% apé, 7,5% agent crocant, 2,5% zahar si 0,6% sare. In aceasts aplicatie
capsulele aromate cu pulverizare-uscatd s-au incorporat in aluatul format la o con-
centratie de 1% greutate. Aceste capsule aromate s-au preparat, conform cu
exemplele de mai sus, si poate fi exemplificat mai bine prin exemplul 2.

In timpul coacerii care urmeaza acestei faze, la circa 400 - 450°F, 200 -
230°C, timp de 8 - 15 min, uleiul aromat este protejat contra temperaturii si a
mediului creat prin coacere.

Aplicatia 29: O formulare pentru prajituri si cozonac contine, aproximativ 40%
faind, 2% praf de copt, 1% sare, 47% zah&r si 10% agent crocant. in aceasts apli-
catie, capsulele aromatizante cu pulverizare-uscatéd s-au incorporat in aluat la o con-
centratie de 1%. Aceste capsule s-au preparat conform cu cele prezentate in exem-
plele de mai sus si mai bine sunt redate in exemplul 2.

In timpul fermentatiei si, apoi, a coacerii, timp de 25 - 35 min, la circa 350°F,
173°C, uleiul aromatizant s-a protejat contra temperaturii de coacere si a mediului
creat astfel.

Aplicatia 30: O formulare pentru tortilas cuprinde, circa 50% f&in&, 40% apa,
6% zahdr, 1% sare si 1% drojdie. In aceasta aplicatie capsulele aromatizante cu pul-
verizare-uscata s-au incorporat in aluat, la o concentratie de 1% greutate.

Aceste capsule s-au preparat, conform cu cele prezentate in exemplele de mai
sus, si pat fi exemplificate mai precis in exemplul 2. In timpul fermentatiei si, apoi,a
coacerii, timp de 8 - 10 min, la aproximativ 350 - 400°F, 175 - 200°C, uleiul aromati-
zant a fost protejat contra temperaturii si a mediului creat astfel prin coacere.

Aplicatia 31: O formulare pentru placinte cuprinde aproximativ 56,2% faina,
25% agent crocant, 16% apa, 1% sare, 1% dextrozad 0,2% carbonat de calciu si
0.1% sifon.

In aceasts aplicatie, capsulele pe baza de ulei aromat cu pulverizare-uscata s-au
incorporat in aluatul format la un nivel de concentratie de 1% greutate. Aceste
capsule de ulei aromat s-au preparat in concordanta cu cele prezentate in exemplele
de mai sus si pot fi exemplificate prin exemplul 2. Tn timpul fermentatiei si,apoi, a
coacerii, timp de 8 - 12 min, la aproximativ 325 - 400°F, 160 - 200°C, uleiul aromat
a fost protejat de efectele temperaturii si a8 mediului creat datoritd coacerii.

Aplicatia 32: O formulare pentru glazuriinghetate cuprinde aproximativ 76%
zahar pudrd, 6% lapte, 2% frisca, 10% agent crocant si 6% albus de ou. In aceast3
aplicatie capsulele pe bazad de ulei aromat cu pulverizare-uscatd s-au incorporat in
amestecul pentru glazuri la un nivel de concentratie adecvat. Aceste capsule aro-
matizante au fost preparate, conform celor prezentate in exemplele de mai sus si pot
fi exemplificate prin exemplul 2. In acest caz, dupd omogenizare nu este necesara
coacerea, deoarece servesc drept glazuriinghetate.

Aplicatia 33: O formulare pentru umpluturi de fructe contine aproximativ 30%
piure de fructe, 20 - 30% apa, 10 - 35% sirop de cereale, 3 - 10% zahar si 2 - 6%
agent stabilizator.

In aceast# aplicatie capsulele pe baza de ulei aromat cu pulverizare-uscata s-au
incorporat in amestecul format la un nivel de concentratie de 1% greutate. Aceste
capsule aromatizante s-au preparat, conform cu cele descrise in exemplele de mai
sus, si pot fi exemplificate prin exemplul 2.
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Tn timpul fermentatiei si, apoi, a coacerii, timp de 10 - 30 min, la aproximativ 165 -
190°F, 75 - 90°C, uleiul aromat a fost protejat contra tempeaturii si @ mediului creat
prin coacere.

Aplicatia 34: Gustéri presate sau prajituri din orez pot fi preparate prin pre-
sarea grauntelor sau amestecarea acestora cu o solutie - terci aderentd sau apa cu
o cantitate corespunzitoare de capsule pe baza de ulei aromat cu pulverizare uscata
care s-au preparat in concordantd cu procedeele prezentate mai sus. Oricare din
uleiurile aromate exemplificate, cum ar fi, uleiul de ceapa, uleiul de usturoi, uleiul de
portocale, uleiul de piper, uleiul de lamaie, uleiul de mustar si altele, poate fi folosit ca
ulei aromatizant in microcapsule cu pulverizare uscata.

IV. Produse alimentare extrudate

Aplicatia 35: Produs din clasa cerealelor sau de tip gustare, poate fi realizat
prin amestecarea de circa 10 - 95% faind de gréau, 5 - 15% apé, 1 - 0% amidon,
1% sare, 10% zahar si 0,5% carbonat de calciu. Ingredientele s-au omogenizat intr-o
masd compact care a permis extrudarea, in una din formele posibile pentru pre-
parate culinare si s-a pregatit sau simultan cu extrudarea sau dupa aceasta.

Capsulele pe bazd de ulei aromat cu pulverizare-uscata produse conform cu
exemplele precedente si care asigurd oricare din numérul posibil de arome, cum ar
fi, ceapa, usturoi, ulei din piper, ulei din Idmaie si altele, pot fi omogenizate impreuna
cu ingredientele de mai sus, in proportie, de 0,25 la 5% si, respectiv, 93,75 la 85%,
in scopul protejarii capsulelor de mediul creat si pentru a asigura capsule fracturabile
datorita cérora se obtin arome proaspete dupd masticatie.

Aplicatia 36: Procedeul de la aplicatia 35 s-a repetat cu exceptia ca, formula
pentru produsele alimentare extrudate s-a modificat pentru obtinerea de compozitii
uscate din carne de vitd, ce includ proteine ce au fost pregatite si, apoi, extrudate.
Capsulele pe baza de ulei aromat cu pulverizare-uscata au fost incorporate in ingre-
dientele masei formate initial pentru extrudare/sau coacere pentru a se obtine
capsule pe baza de ulei aromat fracturabile in produsele culinare, ce constituie
avantaje ale acestei inventi.

Aplicatia 37: S-a preparat un aluat compus din circa 60 - 80% faina de grau,
0 - 10% oud, O - 20% apa si circa 1% sare, prin amestecul acestor ingrediente cu
o0 cantitate corespunzatoare de particule de ulei aromat cu pulverizate uscata, pro-
duse conform exemplelor descrise mai sus. Dupé formarea unei mase omogene,
urmata de extrudere, se pot prepara diferite produse contindnd capsule pe baza de
ulei aromat fracturabile.

Aplicatia 38: Produse din fructe brute sau similare s-au preparat prin com-
binarea ca, ingrediente uscate 34%, sirop de cereale bogat in fructozd, 29% zahar,
11% apa sau piure de fructe, 7 - 15% amidon, 2% emulsifiant, 1% acid citric si 2%
ulei vegetal. Capsulele pe baza de ulei aromat cu pulverizare-uscata s-au incorporat
in masa de ingrediente intr-0 concentratie adecvatd pentru a accentua aroma de
fructe. Uleiul aromat de fructe poate fi capsulat in concordantad cu tehnicile men-
tionate mai sus, prin coacervare rezultdnd capsule pe baza de ulei aromat fractu-
rabile, cu pulverizare-uscata. Ingredientele sunt formate intr-0 masa omogena sunt
extrudate si coapte, timp de 1 - 3 min, la circa 200 - 212°F, 95 - 100°C.

Aplicatia 39: Produse din “lemn dulce” s-au pregatit prin combinarea a circa
45,7% féina de grau, circa 7,7%, amidon, circa 13% apa, circa 19% faina de turte
{vegetale), circa 8% zahér, circa 2% emulsifiant, circa 2% dulei, circa0,3% sare si
circa1% acid citric.
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Capsulele pe bazd de ulei aromat cu pulverizare-uscatid continand uleiuri
aromate cum ar fi cirese, portocale, I8mai si altele s-au incorporat cu alte ingrediente
intr-0 concentratie adecvatd si s-au protejat in timpul extrudarii si a coacerii la
temperaturi de 180 - 212°F, 80 - 100°C, timp de 6 - 10 min.

V. Diverse produse alimentare

Aplicatia 40: Un produs dulce s-a preparat prin combinarea a circa 51%
zahar, 45% sirop de cereale si circa 4% apa cu 1-5% capsule pe baza de ulei aromat
cu pulverizare uscatd preparate in concordantd cu tehnicile mentionate mai sus,
continand oricare din: ulei de portocale, ulei de lamaie, ulei de tei, precum si alte
uleiuri aromate din fructe de exemplu. Dup&d combinarea ingredientelor, produsul
obtinut s-a copt la circa 280 - 285°F, 135 - 140°C, timp, de circa 1 - 5 min,
obtinddu-se un produs dulce.

Aplicatia 41: Un produs alimentar avand perceptie de grasime cu continut
scazut n grdsimi sau ulei gras s-a obtinut prin intermediul capsulelor care contin ulei
vegetal cu pulverzare-uscatd, in concordanta cu tehnicile descrise mai sus, rezultand
capsule pe baza de ulei gras fracturabile care pot fi acoperite de produsul alimentar
sau incorporate in produsul alimentar, conform cu cele descrise in aplicatiile 1 - 15
de mai sus, de exemplu. In aceste aplicatii 0 mica dozi de grasime, in care, in final
contine o diviziune datd de capsulele fracturabile, dupa masticatie, va da perceptia de
continut bogat in grasimi depozitate in organele gustative.

Aplicatia 42: Guma de mestecat pregatita pentru obtinerea de guma obisnuita
pe bazd de gume-cauciuc, amidon si/sau proteine si intr-0 cantitate adecvata de
capsule aromate cu pulverizare-uscatd, ca in exemplele de mai sus. Capsulele pro-
tejeaza uleiul aromat de incluziuni moleculare de guma in structura macromolecular3,
in timpul procesului. Aroma este astfel capsulata si nu va fi absorbitd in matricea de
guma, astfel ca se asigurd astfel 0 emanatie de arome la consumarea prin masticatie
a produselor finite.

Revendicari

1. Procedeu pentru prepararea capsulelor pe baza de ulei aromat solid cu
libera curgere si fracturabile, cuprinzand formarea unei emulsii de picaturi de ulei
discret aromat in ap4, si reticularea stratului polimeric de acoperire a a capsulelor,
caracterizat prin aceea ca se adauga un agent de uscare in apa, dup4 reticularea
stratului polimeric de acoperire se pulverizeaza uscat capsulele pe baza de ulei aromat
acoperite cu polimer, tratate cu agentul de uscare pentru a indepérta apa si, astfel
se obtin capsule pe baza de ulei aromat solid cu liberd curgere care se supun unei
forte mecanice de forfecare in aromatizarea alimentelor sau ingredientelor, capsulele
fiind termic stabile si fracturabile prin masticatie realizindu-se astfel o eliberare
uniforma si persistentd de ulei aromat.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca se obtin
microcapsule pe bazé de ulei aromat, fiecare continand 70...95% ulei din greutatea
sa.

3. Procedeu, conform revendicarilor 1 sau 2, caracterizat prin aceea ca
proportia de ulei aromat fatd de stratul polimeric de acoperire este, de 10:1 pana la
5:1.
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4. Procedeu, conform oricéreia din revendicérile 1-3, caracterizat prin aceea
cé agentul de uscare este silicon dioxid, fin divizat.

5. Procedeu, conform oricéreia din revendicérile 1-4, caracterizat prin aceea
c& microcapsulele pe baza de ulei aromat au dimensiuni, de maximum 600 p.

6. Procedeu, conform oricéreia din revendicérile 1-5, caracterizat prin aceea
cé polimerul de acoperire poate fi gelatina, carboximetilceluloza, guma arabica,
caseina, sau alginat, sau un amestec al acestora.

7. Procedeu, conform oricéreia din revendicarile 1-6, caracterizat prin aceea
cé polimerul de acoperire este gelatina si reticularea stratului polimeric de acoperire
a capsulelor se face cu gutaraldehida sau alaun.

8. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, capsulele
obtinute sunt incorporate in alimente pentru aromatizarea acestora.

9. Procedeu, conform revendicarii 8, caracterizat prin aceea ca alimentele
sunt extrudate.

10. Procedeu, conform revendicarilor 8 sau 9, caracterizat prin aceea ca
alimentele sunt dulciuri sau guma de mestecat.

11. Procedeu, conform revendicérilor 9 sau 10, caracterizat prin aceea ca
alimentele sunt prelucrate in prealabil.

12. Procedeu, conform revendicarii 8, caracterizat prin aceea ca, alimentele
sunt prelucrate prin incalzire, capsulele protejand uleiul aromat in alimentul care se
prelucreaza astfel.

13. Procedeu, conform revendicarii 12, caracterizat prin aceea ca, capsulele
sunt injectate in alimente Tnaintea prelucrarii acestora.

14. Procedeu, conform oricareia din revendicarile 11-13, caracterizat prin
aceea ca alimentele sunt prelucrate prin prajire n ulei fierbinte.

15. Procedeu, conform oricareia din revendicarile 11-13, caracterizat prin
aceea ca alimentele sunt prelucrate prin coacere.

16. Pracedeu, conform oricareia din revendicarile 11-13, caracterizat prin
aceea ca alimentele sunt prelucrate cu microunde.

17. Procedeu, conform oricdreia din revendicdrile 8-16, caracterizat prin
aceea ca incorporarea in alimente a capsulelor se face prin acoperirea alimentelor
cu aceste capsule.

18. Pracedeu, conform oricéreia din revendicarile 8-17, caracterizat prin
aceea ca alimentele sunt alese dintre carne, pui, peste, produse marine, legume,
fructe, branza, cartofi sau produse alimentare pe baza de faina.

19. Procedeu, conform oricéreia din revendicarile 8-18, caracterizat prin
aceea ca alimentul este un produs pe baza de faina,in care ingredientele necesare,
care contin capsule de ulei aromat se amestecd uscat inaintea incalzirii cu microunde.

20. Procedeu, conform oricéreia din revendicarile 8-19, caracterizat prin
aceea ca alimentul este un produs pe baza de féind, de preferinta préajituri, fursecuri,
paine, biscuiti, preparate coapte sau placinte.

21. Procedeu, conform oricareia din revendicarile 8-18, caracterizat prin
aceea ca alimentul respectiv constd din boabe de porumb expandate care contin
capsule cu ulei aromatic uscate prin pulverizare.
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22. Procedeu, conform oricéreia din revendicarile 8-21, caracterizat prin
aceea ca, capsulele de ulei aromat contin o doza mica de grasime sau ulei vegetalt,
cu perceptia unei doze mari de grasime sau ulei.

23. Procedeu, conform revendicarilor 1 si 8, caracterizat prin aceea ca forta
mecanicd de forfecare este determinatd de pulverizare, pompare, amestecare,
injectie si extrudare, sau 0 combinatie de pompare si amestecare, la o temperatura
de 60...230°C.

24. Procedeu, conform revendicarii 23, caracterizat prin aceea ca prelu-
crarea capsulelor se face prin injectie in carne proaspata, inainte de prelucrarea la
cald, sau prin depunere pe aliment prin pulverizare sau ca invelis lichid, alimentul find
terciuit sau ales dintre carne de bovind, de pasare, peste si moluste comestibile.

25. Procedeu, conform revendicarii 24, caracterizat prin aceea ca alimentul
respectiv este pe baza de faina si apa, pentru a forma un produs pastos, prelucrarea
facandu-se,la o temperatura de 75...230°C, cu intervale distincte pentru prajire in ulei
fierbinte, de 120...230°C si coacere in cuptor, de 75...220°C.

Presedintele comisiei de examinare: chim. Haulica Mariela
Examinator: biochim. Cretu Adina
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