(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

a1y RO 127343 A2
1) Int.Cl.
GO1TN 27/26 %600
GO1N 33/02 0%

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: @ 2010 00906
(22)  Data de depoazit: 27.09.2010

(41) Data publicarii cererii:
30.04.2012 BOPI nr. 4/2012

{71) Solicitant:
* UNIVERSITATEA "$TEFAN CEL MARE"
DIN SUCEAVA, STR.UNIVERSITATII NR.13,
SUCEAVA, SV, RO

(72) Inventatori:
s GUTT SONIA, STR.VICTORIEINR.185
BIS, SAT SFANTU ILIE, SV, RO

s METODA S| MODUL PORTABIL PENTRU DETERMINAREA
CARACTERULUI ANTIOXIDANT AL ALIMENTELOR

(57) Rezumat:

Inventia se referd la o metoda si la un modul portabil
pentru determinarea caracterului antioxidant al ali-
mentelor ce se gasesc in stare lichida sau care sunt
aduse in stare lichida sau in stare:de terci. Metoda con-
form inventiei are la bazd mé&suratori potentiometrice
ale caracterului antioxidant-reducator alalimentuluicer-
cetat, folosind Tn acest scop: un anumit volum de ali-
ment (a) cercetat la diverse temperaturi pozitive sau
negative, la diversi timpi si la diverse compozitii ale
alimentului. Modulul conform. inventiei include un cip
potentiometric miniatural, format dintr-un electrod (1).de
lucru lamelar, din grafit pur, un contraelectrod (2) lame-
lar tot din grafir pur, un electrod (3) de referinta lamelar,
din Ag/ AgCl, un suport (4) plan polimeric pentru elec-
trozi (1, 2, §i 3), un element (5) Peltier plan, alimentat
de la o sursé (6) de curent continuu, prevézut cu un
senzor (7) de masurare a temperaturii, un senzor (8)
pentru reglarea temperaturii, un termostat (8) electronic,
un potentiostat (10) electronic si un calculator {11) elec-
tronic, la masurarea Tn doreniul temperaturilor pozitive
peste cipul potentiometric fiind lipit un cadru (12)
paralelipipedic, din polimetacrilat de metil, cu inéltimea
peretelui de 3 mm, ceea ce permite inchiderea in cavi-
tatea formaté a unui volum de circa 2,5 em® de aliment
(a) lichid cercetat, iar la studiul si cercetarea carac-
terului antioxidantal alimentelor [atemperaturi negative,

specifice conditiilor de refrigerare, in partea superioara,
peste suportul polimeric: al cipului potentiometric, fiind
lipit un cadru (13) paralelipipedic; din polimetacrilat de
metil, cu Tnaltimea de 20 mm, cadru prevazut cu un
capac(14)dinacelasi material, fiind posibila inchiderea
in cavitatea formata a unui volum de circa 20 cm® de
aliment (a) lichid cercetat, precum si izolarea acestuia
impotriva atmosferei externe cavitatii.
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Inventia se refera la o metoda pentru determinarea caracterului antioxidant al
alimentelor in diverse conditii de temperatura si de compozitie precum sila un
modul portabil pentru materializarea metodei.

Este dovedit ca alimentale cu un inalt caracter antioxidant inhibd dezvoltarea
si chiar distrug celulele canceroase, acesta este motivul recomandarii pentru
consum a unei largi palete de alimente ce prezinta acest caracter. La ora actuala,
exista o clasificare destul de exacta aproape a tuturor alimentelor in stare
proaspata dupa acest caracter. Din pacate, caracterul antioxidant al unui aliment nu
se mentine in timp si depinde puternic de temperatura mediului de depozitare
precum $i de temperatura de procesare a alimentului, motiv pentru care sint
necesare metode performante si rapide de analitica alimentara pentru determinarea
atit in laborator cit si in situ a caracterului oxido-reducator al alimentelor atit in timp
cit si in functie de temperatura. Metoda cea mai performanta si totodata cea mai
folositd pentru analiza alimentelor care pot fi aduse in solutie apoasa, fie sub forma
de sucuri fie sub forma de terciuri este potenfiometria care presupune folosirea a
trei electrozi: electrodul de lucru, contraelectrodul si electrodul de referinta, a unei
surse externe de tensiune continua si a unei unitafi electronice pentru achizitia,
prelucrarea si afisarea datelor si a potentiogramelor, cei doi electrozi fiind
introdusi in mediul apos analizat. Potentiogramele obtinute cu ocazia analizei
caracterului antioxidant (analiza oxido-reducatoare) a unui aliment sint curbe sau
familii de curbe (in cazul urmaririi la intervale regulate in timp a caracterului oxido-
reducator a mediului analizat) realizate in coordonate: densitate de curent,
masurata intre electrodul de lucru si contraelectrod-potential, masurat intre electrodul
de lucru si electrodul de referintd. Dezavantajele metodei descrise constau in faptul
ca ea poate fi folosita numai in conditii de laborator presupunind o logistica bogata
(potentiostat-galvanostat, termostat, electrod de sticla fragil etc), in plus pentru
analiza este necesara o cantitate apreciabila de materie analizata.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in promovarea unei noi
metode potentiometrice pentru determinarea caracterului antioxidant al alimentelor in
diverse conditii de temperatura si de compozitie precum si in realizarea  unui
modul portabil pentru materializarea metodei propuse. In acest scop este folosita o
structura unitara plana, formata dintr-o placuta izolatoare polimerica, ce are lipiti pe
una din cele doua fete trei electrozi lamelari, specifici potentiometriei: electrod de
lucru, contraelectrod si electrod de referinta, (electrodul de lucru si contraelectrodul
sint din grafit pur, iar electrodul de referinta este din Ag/AgCl). Prin acest mod de
concepere si dispunere rezulta in final un cip, cu utilizare repetata, cu ajutorul caruia
se poate analiza potentiometric o cantitate mica de aliment, in stare lichida sau sub
forma de terci, ce uneste electric cei trei electrozi. Cipul potentiometric este lipit in
partea inferioara cu pasta termoconductoare pe un element Peltier, termostatat
electronic, cu ajutorul caruia se realizeaza incalzirea si termostatarea alimentului.
La studiul caracterului antioxidant la temperaturi pozitive, pentru impiedicarea
scurgerii alimentului cercetat precum si pentru folosirea aceluiagi volum de aliment
la fiecare determinare, conditie pentru asigurarea unei inalte reproductibilitafi a
masuratorilor, peste suportul polimeric al cipului potentiometric este lipit un cadru
paralelepipedic din polimetacrilat de metil cu inaltimea peretelui de 3 mm, ceea ce
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permite inchiderea in cavitatea formatd a unui volum de cca 2,5 cm® de aliment
lichid cercetat. La studiul si cercetarea caracterului antioxidant al alimentelor la
ternperaturi negative, specifice conditiilor de refrigerare, in partea superioard, peste
suportul polimeric al cipului potentiometric se gaseste lipit un cadru paralelepipedic,
din polimetacrilat de metil, cu inadltimea peretelui de 20 mm, cadru prevazut cu
capac, tot din polimetacrilat de metil, in felul acesta fiind posibild inchiderea in
cavitatea formatd a unui volum de cca 20 cm®de aliment lichid cercetat precum $i
izolarea  acestuia impotriva atmosferei externe cavitadti. Dacd se urmareste
caracterul antioxidant al unui aliment functie de o singura valoare de temperatura si
o singura compozitie a acestuia, cip-ul potentiometric se conecteaza direct la un
potentiostat- galvanostat electronic, iar daca se urméareste caracterul antioxidant la
diferite alimente in acelasi timp sau se studiaza caracterul antioxidant al aceluiasi
aliment la diferite temperaturi, se folosesc atitea cip-uri cite variabile exista, cip-urile
potentiometrice individuale specifice conectindu-se la potentiostat-galvanostatul
electronic indirect prin intermediul unui multiplexor care face citirea pe rind a
valorilor fiecarui cip.

Cu ajutorul metodei sia modulului aferent pot fi efectuate, fara a fi exhaustive,
urmatoarele determinari, studii si cercetari importante privind caracterul antioxidant
al alimentelor:

- determinarea in situ si momentand la temperatura mediului ambiant a
caracterului antioxidant a unui aliment adus in stare de suc sau de terci folosind
citeva picaturi din acesta aduse pe suprafata cip-ului potentiometric

- studiul evolutiei caracterului antioxidant al alimentului in functie de timp la o
anumita temperatura fixata din termostatul electronic

- studiul caracterului antioxidant al alimentului in functie de temperatura prin
aplicarea acestuia de temperaturi succesiv crescatoare comandate electronic

- studiul concomitent al caracterului antioxidant al mai multor alimente, in
aceleasi conditii de temperatura folosind un numar de cipuri potentiometrice
egal cu numarul alimentelor cercetate precum si un multiplexor electronic ce
permite citirea pe rind a cipurilor potentiometrice

- studiul concomitent al caracterului antioxidant al mai multor alimente, in
conditii de temperatura progresiv crescatoare, folosind un numar de cipuri
potentiometrice egal ca numar cu numarul alimentelor cercetate precum si un
multiplexor electronic ce permite citirea pe rind a cipurilor potentiometrice

- studiul comportarii caracterului antioxidant al unui aliment in functie de natura
si cantitatea ingredientelor si aditivilor adaugati acestuia in timpul procesarii
n vederea conservarii sau a obtinerii unui produs alimentar finit

- cercetarea reducerii caracterului antioxidant al unui aliment, in functie de timp,
refrigerat la o temperatura constantd cu ajutorul unei unitdti de refrigerare
miniaturale ce foloseste un element Peltier cu cip potentiometric peste care
este montata o cuva din polimetacrilat de metil in care se gaseste o cantitate
precisa din alimentul cercetat, temperatura fiind mentinuta constanté cu ajutorul
unui potentiostat electronic comandat de un senzor de temperatura montat pe
elementul Peltier.

- cercetarea reducerii caracterului antioxidant al unui aliment, in functie de
temperatura de refrigerare, folosind timpi constanti de refrigerare gi un numar
de unitati de refrigerare miniaturale cu element Peltier programata fiecare la o
alta valoare temperaturad din gama celor in care se doreste efectuarea studiului.
Pentru efectuarea studiului este necesara folosirea unui multiplexor care
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permite citerea pe rind a cipurilor potentiometrice, de la diferitele unitati frigorifice
miniaturale, a valorilor potentiogramelor corespunzatoare

Prin aplicarea inventei se ob{in urmatoarele avantaje:

- se promoveaza o metoda care pe baza analizei potentiometrice permite
determinarea si studiul in situ a caracterului antioxidant al diferitelor alimente ce
se gasesc sub forma lichida sau sub forma de terci.

- se creaza o logistica analitica simpla, usor de deservit, ce se poate conecta la
orice potentiostat—galvanostat de laborator sau portabil, cu ajutorul careia se
poate determina rapid caracterul antioxidant al alimentelor ce se gasesc sub
forma lichida sau sub forma de terci si cu ajutorul careia se pot efectua studii si
cercetari privind evolutia caracterului antioxidant al alimentelor in functie de timp,
temperatura si compozitie

- intretinerea modulului portabil este extrem de simplda, ea rezumindu-se la
indepartarea alimentului studiat cu jet de apa si spalarea repetata a cavitatii
cu apa distillata, operatii urmate de uscarea modulului in etuva

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei in legatura cu figura 1 si
figura 2 care reprezinta:

Fig.1 - modulul portabil si schema de principiu folosite la determinarea, la studiul

si la cercetarea caracterului antioxidant al alimentelor in domeniul temperaturilor
pozitive
Fig.2 - modulul portabil, incinta frigorifica miniaturala si schema de principiu folosite
la determinarea, la studiul si la cercetarea caracterului antioxidant al alimentelor in
domeniul temperaturilor negative

Se da in continuare un exemplu de realizare a modulului portabil destinat
determinarii, studiului si cercetarii caracterului antioxidant al alimentelor in diverse
conditii de temperatura si de compozitie si la diverse intervale de timp. Modulul
conform inventiei este format dintr-un cip potentiometric compus la rindul lui dintr-un
electrod 1 de lucru lamelar din grafit pur, un contraelectrod 2 lamelar tot din grafit
pur, un electrod 3 de referinta lamelar din Ag/AgCl, un suport 4 plan polimeric pentru
electrozi, un element 5 Peltier plan, alimentat de la o sursd de curent continuu 6,
prevazut cu un senzor 7 de masurare a temperaturii, un senzor 8 pentru reglarea
temperaturii, un termostat 9 electronic, un potentiostat 10 electronic si un calculator
11 electronic. La modulul de masurare in domeniul temperaturilor pozitive peste cip-
ul potentiometric este lipit un cadru 12 paralelepipedic din polimetacrilat de metil
cu Tnaltimea peretelui de 3 mm ceea ce permite inchiderea in cavitatea formatd a
unui volum de cca 2,5 cm? de aliment a lichid cercetat, iar la studiul si cercetarea
caracterului antioxidant al alimentelor la temperaturi negative, specifice conditiilor de
refrigerare, in partea superioarda, peste suportul polimeric al cipului potentiometric
se gaseste lipit un cadru 13 paralelepipedic, din polimetacrilat de metil, cu
inaltimea peretelui de 20 mm, cadru prevazut cu un capac 14, tot din polimetacrilat
de metil, in felul acesta fiind posibilda Tnchiderea in cavitatea formata a unui volum
de cca 20 cm?® de aliment a lichid cercetat precum si izolarea acestuia fatd de
atmosfera externa cavitatii.
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RIVENDICARI

1. Inventia Metoda si modul portabil pentru determinarea caracterului
antioxidant al alimentelor, caracterizata prin aceea ca in vederea determinarii, a
studiului si a cercetarii caracterului antioxidant al alimentelor ce se gasesc in stare
lichida sau care sint aduse in stare lichida sau in stare de terci, este utilizata o
metoda ce are la bazd determinarea pe cale potentiometrica, folosind un
potentiostat-galvanostat (10) a caracterului antioxidant al unui anumit volum de
aliment (a) la diverse temperaturi pozitive sau negative, la diversi timpi si la diverse
compozitii ale alimentului, scop in care se foloseste un cip potentiometric compact
si miniatural lipit pe un element (5) Peltier plan.

2. Inventia Metoda si modul portabil pentru determinarea caracterului
antioxidant al alimentelor, caracterizatd prin aceea ca in vederea determinarii, a
studiului si a cercetarii caracterului antioxidant al alimentelor ce se gasesc in stare
lichida sau care sint aduse in stare lichida sau in stare de terci este utilizat un modul
portabil ce include un cip potentiometric miniatural format la rindul lui dintr-un
electrod (1) de lucru lamelar din grafit pur, un contraelectrod (2) lamelar tot din
grafit pur, un electrod (3) de referintd lamelar din Ag/AgCl, un suport (4) plan
polimeric pentru electrozi, un element (5) Peltier plan, alimentat de la o sursa de
curent continuu (6) prevazut cu un senzor (7) de masurare a temperaturii, un senzor
(8) pentru reglarea temperaturii, un termostat (9) electronic, un potentiostat (10)
electronic si un cailculator (11) electronic, la masurarea in domeniul temperaturilor
pozitive peste cip-ul potentiometric fiind lipit un cadru (12) paralelepipedic din
polimetacrilat de metil cu inal{fimea peretelui de 3 mm ceea ce permite inchiderea
in cavitatea formata a unui volum de cca 2,5 cm® de aliment (a) lichid cercetat, iar la
studiul si cercetarea caracterului antioxidant al alimentelor la temperaturi negative,
specifice conditiilor de refrigerare, n partea superioara, peste suportul polimeric al
cipului potentiometric fiind lipit un cadru (13) paralelepipedic, din polimetacrilat
de metil, cu inalfimea peretelui de 20 mm, cadru prevazut cu un capac (14), tot
din polimetacrilat de metil, fiind posibila Tnchiderea in cavitatea formata a unui
volum de cca 20 cm® de aliment (a) lichid cercetat precum si izolarea acestuia
impotriva atmosferei externe cavitatii.
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