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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku sa trwate materiaty alginianowe naturalnie zelowane wodnym roztworem
ekstraktu sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny oraz sposéb ich wytwa-
rzania, znajdujace zastosowanie branzy spozywczej. Wynalazek dotyczy réwniez zastosowania trwa-
tych materiatéw alginianowych w otrzymywaniu produktéw spozywczych, w szczegdlnosci dla diety we-
getarianskiej i weganskiej.

Z literatury Swiatowej owoce Acai (Euterpe oleracea) oraz otrzymywane z nich ekstrakty i liofilizaty
opisywane sa jako bogate Zrédta zwiazkdw o cennych wtasciwosciach prozdrowotnych, w tym antyoksy-
dacyjnych, przeciwdrobnoustrojowych, przeciwnowotworowych, czy przeciwbiegunkowych (Nutrition
Reviews, 79 (2021) 1375-1391; J Agric Food Chem 54 (2006) 8598-8603; Foods 9 (2020) 1481; Food
Chem Adv 1 (2022) 100014). Owoce Acai znane s3a rowniez jako rezerwuar antocyjanéw i innych zwiaz-
kow polifenolowych stosowanych jako naturalne barwniki spozywcze (J. Agric. Food Chem. 52 (2004)
1539-1545; Food Res Int 38 (2005) 893-897; FWT-Food Sci Technol 65 (2016) 268-274). W literaturze
opisane zostalo takze zastosowanie ekstraktu z owocow Acai w okulistyce (Euterpe oleracea) jako czyn-
nika modyfikujacego wtasciwosci kolagenowych widkien w rogéwce oka powodujacy intensywniejsze
zwijanie i zbijanie widkien tego biatka (Int J Biol Macromol 165 (2020) 346-353).

Z chinskiego zgtoszenia patentowego CN113226059A znane jest zastosowanie pulpy z owocow
Acai do wytwarzania produktow spozywczych zawierajacych dodatkowe sktadniki tj. ocet, papryka aji,
cebula, czosnek, pomidor lub zastosowanie ich mieszanin.

Z kolei w innym zgtoszeniu patentowym CN104170959A ujawniono metode wytwarzania i popra-
wienia wiasciwosci jogurtu z zastosowaniem owocow Acai. Wedtug wynalazku przygotowuje sie naste-
pujaca kompozycje sktadnikow w czesciach wagowych: sok z jagdéd Acai 5—10; miazsz jagod Acai 1-5;
sproszkowane biatko kolagenowe Ca 1-5; sok zageszczony Momordica grosvenori 1-5; zageszczacz
0,5-1; starter 0,05-1; a reszta to Swieze mleko. Wedtug wynalazku potaczenie jogurtu, soku z jagdd
Acai, miazszu jagdd Acai i sproszkowanego drobnoczasteczkowego polipeptydu biatka Ca poprawia
jego smak i funkcje prozdrowotne.

W korearnskim patencie KR20140140338A opisano metode wytwarzania i zastosowania eks-
traktu z jagdéd Acai do poprawy krazenia krwi i fagodzenia nadcisnienia. Wedtug tego wynalazku ekstrakt
z jagdd Acai jest wytwarzany przez zmieszanie suszonych jagéd Acai i alkoholu w stosunku wagowym
1:12 do 1:8, ekstrahowanie w 12-30°C i liofilizacje ekstraktu. Tak otrzymany ekstrakt ma wptyw na
hamowanie nadtlenku lipidéw, dziata jako przeciwutleniacz w przypadku uszkodzen DNA, hamuje en-
zym konwertujacy angiotensyne (ACE) i synteze tlenku azotu (NO), ma wptyw na zwiekszenie ekspresiji
biatek syntazy tlenku azotu-1 (NOS-1), dysmutazy ponadtlenkowej-2 (SOD-2) i dysmutazy ponadtlen-
kowej-3 (SOD-3).

W kolejnym korearnskim patencie KR101751597B1 ujawniono kompozycje farmaceutyczng za-
wierajaca ekstrakt z jagéd Acai, ktéra wspomaga gojenie ran poprzez zwiekszenie ekspresji prokola-
genu typu 1 i metaloproteinazy macierzy 1 (MMP-1), jak réwniez dziata przeciwzapalnie, dzieki czemu
moze by¢ efektywnie stosowana w leczeniu ran.

W innych zgtoszenia i opisach patentowych (KR20090105492A, JP2009256326A, CN101370508A,
EA025223B1) ujawniono sposoby wytwarzania i zastosowanie ekstraktoéw z owocéw Acai w formulacjach
kosmetycznych do pielegnaciji skory. Przyktadowo, w zgtoszeniu KR20090105492A opisano kosme-
tyczng kompozycje wybielajaca skore, ktéra zawiera 0,001-20,0% wagowych ekstraktu z jagdd Acai jako
sktadnik aktywny. Wedtug tego wynalazku ekstrakt z jagéd Acai ma dziatanie hamujace aktywnosé ty-
rozynazy, hamujace melanogeneze oraz dziatanie antyoksydacyjne. Z kolei z patentu EA025223B1
znane sa preparaty na skére i metody ich stosowania w celu zwiekszenia integralnosci potaczenia
skorno-naskoérkowego poprzez stymulacje produkcji biatek i enzymow w komérkach skory wiasciwej
i naskorka, ktore pomagaja w taczeniu warstwy skoérnej z warstwa naskorka. Opisane kompozycje za-
wieraja skutecznag ilo$¢ kombinacji ekstraktéw roslinnych w tym ekstraktu z owocéw Acai (Euterpe ole-
racea) oraz odpowiednia ilo§¢ aminokwasow zawierajacych seryne i proline.

Maltodekstryna (MD) to rozpuszczalna w wodzie mieszanina poli- i oligosacharyddéw, otrzymy-
wana przez czesciowa hydrolize skrobi. Sktada sie z jednostek D-glukozy potaczonych w tancuchy
o zmiennej dtugosci (https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/icompound/68229136; data dostepu: 7.09.2022).
W przemysle spozywczym maltodekstryna stosowana jest powszechnie jako wypetniacz, zamiennik
ttuszczu, srodek btonotwdrczy, zapobiegajacy zamarzaniu, krystalizacji lub zapewniajacy odpowiednig
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teksture i warto$¢ odzywczg produktéw spozywczych (Trends Food Sci. Technol. 10 (1999) 345-355;
Trends Food Sci. Technol. 86 (2019) 34-40).

Oprécz tego, maltodekstryna (MD) jest najbardziej popularng matryca weglowodanowg stoso-
wana do stabilizacji procesu mikrokapsutkowania (uzyskiwania sproszkowanej formy ptynnych produk-
téw), tj. ochrony kapsutkowanego materiatu zawierajacego zwiazki aktywne przed niepozadanymi zmia-
nami fizycznymi (np. lepkosci) i/lub chemicznymi (np. utlenianie). Powszechnie stosowana jako no$nik
inertny w procesach suszenia rozpytowego i liofilizacji ekstraktéw roslinnych zawierajacych cenne skfad-
niki (Foods 7 (2018) 115; Food Bioprocess Technol. 6 (2013) 1350-1354; Food Research Int. 40 (2007)
1107-1121; Processes 8 (2020) 889; Food Chem. 398 (2023) 133908) w tym roéwniez ekstraktow
z owocdw Acai (Food Research Int. 43 (2010) 907-914, J. Food Process. Pres. 35 (2011) 691-700; Int.
J. Food Sci. Technol. 44 (2009) 1950-1958).

Alginian sodu jest znanym zwiazkiem, doktadnie opisanym w literaturze, przyktadowo w bazie da-
nych zwiazkéw chemicznych na stronie National Library of Medicine (https://pubchem.ncbi.nim.nih.gov/
compound/5102882; data dostepu: 7.09.2022) czy World of Chemicals (https://www.worldofchemi-
cals.com/chemicals/chemical-properties/sodium-alginate.html; data dostepu 18.05.2022). Alginian sodu
to anionowy polisacharyd naturalnie pochodzacy ze $cian komérkowych brazowych alg, ktéry charak-
teryzuje sie szerokim spektrum zastosowan praktycznych przede wszystkim w biomedycynie (Open
Chem. 17 (2019) 738-762; Polymers 12 (2020) 2417), przemy$le farmaceutycznym (Int J PolymSci 16
(2016); d PharmRes 2 (2009) 1191-1199), spozywczym (Polymers 12 (2020) 2417, Coatings 10 (2020)
166) oraz rolnictwie (J Integr Agr 20 (2021) 24-34, Inte J Biol Macromol 144 (2020) 219-230).

Z literatury naukowej znane jest wytwarzanie materiatéw hydrozelowych na bazie alginianu
sodu. Najczesciej opisywana i najbardziej rozpowszechniona metoda wytwarzania usieciowanych ma-
teriatéw alginianowych to wymiana jednowartosciowych jonéw Na* w alginianie sodu na dwuwarto-
$ciowe jony — najczesciej jony Ca?* oraz pozostate (tj. Ba?*, Cu?*, Sr?*, Zn?*, Fe?*, Mn?*) (Int J Biol
Marcromol 177 (2021) 578—-588; React Funct Polym 59 (2004) 129-140; Food Hydrocolloids 131 (2022)
107785). Dodatkowo w tym celu moga by¢ réwniez stosowane jony tréjwartosciowe — Al* lub Fe3* (Int J
Biol Marcromol 177 (2021) 578-588). Jonotropowe sieciowanie alginianu sodu dwuwarto$ciowymi jo-
nami wapnia (Ca?*) opisywane jest réwniez w licznych patentach — przyktadowo: W02021036200A1,
W02022038213A1, WO2018064186A1, CN106146912A, CN105412142A.

Inna metoda otrzymywania alginianowych formulacji hydrozelowych zostata opisana w chifnskim
patencie CN102250390A. Wedtug niej pod wptywem aktywacji rozpuszczalnego w wodzie karbodiimidu,
grupe karboksylowa w alginianie sodu i aminowa w cystaminie poddaje sie reakcji amidowania metoda
sieciowania zawiesinowego w celu wytworzenia chemicznie usieciowanego hydrozelu alginianowego.
Wedtug kolejnego patentu WO2017165389A2 mozliwe jest otrzymanie potprzepuszczalnego materiatu
hydrozelowego zawierajacego matryce alginianowa, ktéra jest sieciowana chemicznie poprzez wytwo-
rzenie wiazan kowalencyjnych na swoim obwodzie a wieloramiennym polimerem réwniez rozpuszczal-
nym w wodzie.

Zgodnie ze zgtoszeniem CN109134760A mozliwe jest rowniez otrzymanie materiatu hydrozelo-
wego poprzez hydrofobowa modyfikacje alginianu sodu. W tym sposobie, w pierwszej kolejnosci kontro-
lowana jest degradacja alginianu sodu w celu zwiekszenia rozpuszczania i wydajnos$ci reakcji, a nastep-
nie monomer metakrylowy i alginian sodu poddawany jest kopolimeryzacji w celu uzyskania kopolimeru
szczepionego, gdzie alginian sodu jest tancuchem gtéwnym, a poliakrylan jako tancuch rozgatezienia.
W metodzie tej inicjatorem kopolimeryzacji jest azotan cerowo-amonowy rozpuszczony w mieszaninie
tetrahydrofuranu i wody. Nastepnie zmodyfikowany hydrofobowo alginian sodu jest sieciowany w celu
przygotowania hydrozelu.

Z literatury powszechnie znane jest zastosowanie hydrozelowych materiatéw alginianowych do
immobilizacji réznorodnych indywiduéw chemicznych m.in. lekéw (Drug Dev Ind Pharm, 40 (2014)
1576-1584), biatek (Curr Org Chem 19 (2015) 1732-1754), enzymow (Int J Biol Macromol 130 (2019)
462-482), polifenoli (Food Res Int 153 (2022) 110929) jak réwniez przeciwciat (Macromol Biosci 15
(2015) 1641-1646), komdrek macierzystych (J Mater Sci: Mater Med 23 (2012) 3041-3051), komorek
mikroorganizmow (Chem Eng J 145 (2009) 514-521) oraz ekstraktow roslinnych (Food Bioprod Process
88 (2010) 195-201; J Sci Food Agric 92 (2012) 685-696).

Opisywane jest takze wykorzystanie hydrozeli na bazie alginianu do enkapsulacji ekstraktow /
pulpy / oleju z Acai (Euterpe oleracea) jako zrédta zwiazkéw czynnych, jednakze ilo$¢ prac jest znikoma
i dotyczy gtéwnie otrzymywania bioaktywnych opakowan zywnos$ci (Food Hydrocolloids 109 (2020)
106097; Molecules 27 (2022) 3700; Food Hydrocolloids 133 (2022) 107885).
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Dotychczas nie zostat ujawniony zaréwno w literaturze naukowej i patentowej trwaty materiat al-
ginianowy Zelowany wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea)
i maltodekstryny oraz metoda jego wytwarzania znajdujacych zastosowanie w otrzymywaniu produktow
spozywczych, w szczegdlnosci dla diety wegetariarskiej i weganskie;.

Problem techniczny dotyczyt opracowania nowych trwatych materiatéw alginianowych Zelowa-
nych zwiazkami pochodzenia naturalnego oraz metody ich wytwarzania, ktére mozna formowa¢ w do-
wolne ksztalty i bezpiecznie stosowac¢ do wytwarzania produktéw spozywczych, w szczegdélnosci dla
diety wegetarianskiej i weganskiej.

Najczesciej opisywana i najbardziej rozpowszechniona metoda wytwarzania usieciowanych ma-
teriatéw alginianowych to wymiana jednowartosciowych jonéw Na* w alginianie sodu na dwuwarto-
$ciowe jony — najczesciej jony wapnia (Ca?*). Ta procedura sieciowania polega na wkraplaniu roztworu
alginianu sodu do fazni sieciujacej zawierajacej odpowiednie stezenie jonéw Ca?*. W ten sposéb moz-
liwe jest uzyskanie usieciowanych sferycznych kapsutek alginianowych bezpiecznych do zastosowan
spozywczych. Gtéwna wada tej metody jest brak mozliwosci formowania otrzymywanych materiatéw
w ksztatty o dowolnej geometrii bez zastosowania techniki druku 3D, ktéra jest czasochtonna i wyma-
gajaca dostepu do specjalistycznej biodrukarki. Kolejnym problemem jest réwniez ograniczona trwatosé
materiatéw alginianowych wytworzonych ta metoda, ktére w obecnosci jonéw jednowartosciowych ule-
gaja ponownemu przejsciu w forme ptynng. Co prawda mozna tego uniknaé poprzez zastosowanie sie-
ciowania chemicznego — najczesciej z zastosowaniem aldehydu glutarowego. Jednakze ten czynnik
sieciujacy nie jest aprobowany do zastosowan spozywczych.

Problem techniczny wskazany powyzej zostat rozwigzany poprzez opracowanie metody wytwa-
rzania trwatych materiatéw alginianowych wg wynalazku z wykorzystaniem naturalnego zelowania roz-
tworem pochodzenia roslinnego.

Dzieki zastosowaniu wodnego roztworu ekstraktu sproszkowanych owocédw Acai (Euterpe olera-
cea) i maltodekstryny, jako naturalnego srodka Zelujacego alginian sodu nie ma potrzeby stosowania
dodatkowych chemicznych czynnikéw sieciujacych. Wynalazek umozliwia otrzymanie materiatéw algi-
nianowych o dowolnych ksztattach, ktére sa trwate i wytworzone w procesie naturalnego Zelowania
roztworem pochodzenia roslinnego, dzieki czemu moga by¢ bezpiecznie stosowane do otrzymywania
produktéw spozywczych, w szczegdlnosci dla diety wegetarianskiej i weganskie;.

Istota wynalazku sa trwate materiaty alginianowe naturalnie Zelowane wodnym roztworem eks-
traktu sproszkowanych owocédw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny charakteryzujace sie tym, ze
zawieraja alginian sodu w stezeniu od 7,5 do 15 g/L i wodny roztwér ekstraktu sproszkowanych owocéw
Acai i maltodekstryny w stezeniu co najmniej 40 g/L.

Korzystnie, gdy trwate materiaty alginianowe zawieraja wodny roztwér ekstraktu sproszkowanych
owocdw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny w stezeniu od 40 do 50 g/L.

Korzystnie, gdy ekstrakt zawiera sproszkowane owoce Acai i maltodekstryne uzytych w pro-
porcji 10:1.

Sposdéb wytwarzania trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztwo-
rem ekstraktu sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny polega na tym, ze
wodny roztwér alginianu sodu o stezeniu w zakresie od 7,5 do 15 g/L podgrzewa sie do temperatury
40-50°C, a nastepnie miesza sie z wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Eu-
terpe oleracea) i maltodekstryny w stosunku 3:1 (alginian sodu: ekstrakt Acai i maltodekstryny), tak aby
stezenie kohcowe wodnego roztworu ekstraktu sproszkowanych owocédw Acai (Euterpe oleracea) i mal-
todekstryny wynosito nie mniej niz 40 g/L, tak powstata mieszanine przelewa sie do form o dowolnym
ksztatcie i pozostawia w czasie od 0,5 do 24 h w temperaturze od 4 do 25°C do catkowitego zzelowania.

Korzystnie, gdy stosuje sie wodny roztwoér ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe ole-
racea) i maltodekstryny w stezeniu od 40 do 50 g/L.

Korzystnie, gdy stosuje sie ekstrakt zawierajacy sproszkowane owoce Acai i maltodekstryne uzy-
tych w proporcji 10: 1

Istota wynalazku jest réwniez zastosowanie trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowa-
nych wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny
opisanych powyzej jako srodka spozywczego, w szczegdlnosci dla diety wegetarianskiej i weganskiej.

Dzieki zastosowanemu rozwiazaniu wedtug wynalazku metoda wytwarzania trwatych materiatow
alginianowych polega na tym, ze do wodnego roztworu alginanu sodu dodaje sie wodny roztwér ekstraktu
(10: 1) sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny dzieki czemu inicjowany jest
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proces zelowania, w czasie ktdérego otrzymana mieszanine mozna wylewa¢ do form o dowolnym ksztat-
cie. W ten sposéb po uptywie okreslonego czasu otrzymywane sa trwale usieciowane materiaty alginia-
nowe, ktére nie ulegaja ponownemu przejsciu w forme ptynna w temperaturze otoczenia.

Sposéb wedtug wynalazku umozliwia otrzymywanie trwatych materiatéw alginianowych, natural-
nie zelowanych wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i mal-
todekstryny, bez koniecznosci stosowania dodatkowych chemicznych czynnikéw sieciujacych.

Wedtug wynalazku, wodny roztwér ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea)
i maltodekstryny wykazuje korzystne wiasciwosci sieciujace alginian sodu umozliwiajace uzyskanie
trwatych materiatéw hydrozelowych w sposéb naturalny. Ceche te sprawdzono okreslajac zakres stezen
wodnych roztwordéw ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny wy-
kazujacy korzystne wtasciwosci sieciujace wzgledem wodnego roztworu alginianu sodu o zadanym ste-
zeniu. Badane stezenie wodnego roztworu ekstraktu sproszkowanych owocdéw Acai i maltodekstryny
uznawano za odpowiednie w przypadku otrzymania materiatu alginianowego trwale zachowujacego na-
dany ksztatt.

Wedtug wynalazku, zastosowanie wodnego roztworu ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai
i maltodekstryny umozliwia sieciowanie wodnych roztwordow alginianu sodu o réznym stezeniu. Ceche
te sprawdzono okreslajac zakres stezeh wodnych roztwordéw alginianu sodu efektywnie Zzelowanych
wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny o za-
danym stezeniu. Badane stezenie wodnego roztworu alginianu sodu uznawano za odpowiednie w przy-
padku otrzymania materiatu alginianowego trwale zachowujacego nadany ksztatt.

Trwate materiaty alginianowe naturalnie Zelowane wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych
owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny wedtug wynalazku charakteryzuja sie dostateczna sta-
bilnosScia/trwato$cia w warunkach przechowywania. Ceche te sprawdzono poprzez wykonanie dokumen-
tacji zdjeciowe]j tych materiatow, ktére byly uprzednio przechowywane na otwartych szalkach Petriego
w temperaturze 4°C przez okres od 0 do 10 dni. Materiat przechowywany w 4°C przez zadany czas
kwalifikowano jako stabilny jesli nie wykazywat zakazern mikrobiologicznych w postaci plesni/nalotu.

Wedtug wynalazku, trwate materiaty alginianowe naturalnie Zelowane wodnym roztworem eks-
traktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny moga by¢ formowane w do-
wolne ksztatty. Ceche te sprawdzono poprzez uformowanie alginianowych materiatéw hydrozelowych
sieciowanych wodnym roztworem ze sproszkowanych owocoéw Acai w okreslone ksztalty poprzez za-
stosowanie réznych form silikonowych.

Przedmiot wynalazku przedstawiony jest blizej w przyktadach otrzymywania i zastosowania trwa-
tych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych
owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny oraz na rysunku, na ktérym na:
fig. 1 przedstawiono wptyw stezenia wodnego roztworu ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Eu-
terpe oleracea) i maltodekstryny w zakresie od 5,0 do 50 g/L na efektywno$¢ zelowania alginianu sodu
o stezeniu 15 g/L,
fig. 2 przedstawiono wptyw stezenia wodnych roztwordw alginianu sodu w zakresie od 2,5 do 15 g/L
zelowanych wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i malto-
dekstryny o danym steZeniu, na otrzymywanie trwatych materiatéw alginianowych.
fig. 3 przedstawiono trwato$¢ materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztworem eks-
traktu sproszkowanych owocoéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny, przechowywanych w tempe-
raturze 4°C przez okres od 0 do 10 dni,
fig. 4 przedstawiono rézne formy trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym
roztworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny.

Przyktad 1

Sposdéb wytwarzania trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztwo-
rem ekstraktu (10:1) sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny.

W pierwszej kolejnosci w temperaturze 60°C przygotowywano wodny roztwér alginianu sodu
o stezeniu 7,5 g/L i po catkowitym rozpuszczeniu ochtadzano do temperatury 45°C. Nastepnie do 3 cze-
&ci alginianu sodu dodawano 1 cze$¢ wodnego roztworu ekstraktu (10 : 1) sproszkowanych owocéw
Acai i maltodekstryny o stezeniu 50 g/L i mieszano przez okoto 1 minute. Tak przygotowana mieszanine
wylewano do form i pozostawiano w temperaturze 25°C na 24 h celem catkowitego zzelowania. Po
uptywie tego czasu otrzymywano koncowa formulacje w postaci trwatych materiatéw alginianowych
o konkretnie zdefiniowanym ksztatcie (fig. 4).
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Przyktad 2

Sposdb wytwarzania trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztwo-
rem ekstraktu (10:1) sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny.

W pierwszej kolejnosci w temperaturze 80°C przygotowywano wodny roztwér alginianu sodu
o stezeniu 15 g/L i po catkowitym rozpuszczeniu ochtadzano do temperatury 50°C. Nastepnie do 3 cze-
&ci alginianu sodu dodawano 1 cze$¢ wodnego roztworu ekstraktu (10 : 1) sproszkowanych owocéw
Acai i maltodekstryny o stezeniu 40 g/L i mieszano przez okoto 1 minute. Tak przygotowana mieszanine
wylewano do form i pozostawiano w temperaturze 4°C na 0,5 h celem catkowitego zzelowania. Po upty-
wie tego czasu otrzymywano koncowa formulacje w postaci trwatych materiatéw alginianowych o kon-
kretnie zdefiniowanym ksztatcie (fig. 4).

Przyktad 3

Sposéb wytwarzania trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztwo-
rem ekstraktu (10: 1) sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny.

W pierwszej kolejnosci w temperaturze 70°C przygotowywano wodny roztwér alginianu sodu
o stezeniu 10 g/L i po catkowitym rozpuszczeniu ochtadzano do temperatury 40°C. Nastepnie do 3 cze-
&ci alginianu sodu dodawano 1 cze$¢ wodnego roztworu ekstraktu (10 : 1) sproszkowanych owocéw
Acai i maltodekstryny o stezeniu 45 g/L i mieszano przez okoto 1 minute. Tak przygotowang mieszanine
wylewano do form i pozostawiano w temperaturze 10°C na 3 h celem catkowitego zzelowania. Po upty-
wie tego czasu otrzymywano koncowa formulacje w postaci trwatych materiatéw alginianowych o kon-
kretnie zdefiniowanym ksztalcie (fig. 4).

Przyktad 4

Okreslenie wptywu stezenia wodnego roztworu ekstraktu (10:1) sproszkowanych owocéw Acai
(Euterpe oleracea) i maltodekstryny na efektywnosé zelowania alginianu sodu.

Badanie wptywu stezenia wodnego roztworu ekstraktu (10: 1) sproszkowanych owocow Acai (Eu-
terpe oleracea) i maltodekstryny polegato na przygotowaniu réznych stezen ekstraktu (10: 1) sproszko-
wanych owocdéw Acai i maltodekstryny w zakresie od 5,0 do 50 g/L i zastosowaniu ich do zelowania
wodnego roztworu alginianu sodu o stezeniu 15 g/L. Site zelowania oceniano na podstawie dokumen-
tacji zdjeciowej i obserwacji, czy otrzymany materiat trwale zachowuje nadany ksztatt (fig. 1).

Zgodnie z otrzymanymi wynikami mozna stwierdzi¢, Zze sita Zelowania alginianu sodu o stezeniu
15 g/L jest odpowiednia do otrzymania trwatych materiatéw o zadanym ksztatcie przy zastosowaniu jako
czynnika zelujgcego wodnego roztworu ekstraktu (10: 1) sproszkowanych owocow Acai i maltodekstryny
o stezeniu rownym lub wyzszym niz 40 g/L.

Przyktad 5

Okreslenie wptywu stezenia wodnych roztwordw alginianu sodu na otrzymywanie trwatych mate-
riatdbw zelowanych jednakowym stezeniem wodnego roztworu ekstraktu (10 : 1) sproszkowanych owo-
céw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny.

Badanie wptywu stezenia wodnych roztwordéw alginianu sodu na otrzymywanie trwatych materia-
téw o zdefiniowanym ksztaicie polegato na przygotowaniu réznych stezenh alginianu sodu w zakresie od
2,5 do 15 g/L i zastosowaniu ich w procesie zelowania z wykorzystaniem wodnego roztworu ekstraktu
(10:1) sproszkowanych owocdw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny o stezeniu 50 g/L. Trwato$¢
otrzymywanych materiatéw alginianowych oceniano na podstawie dokumentacji zdjeciowej i obserwacji,
czy otrzymane materiaty permanentnie zachowuja nadany ksztatt (fig. 2).

Zgodnie z otrzymanymi wynikami mozna stwierdzi¢, Ze zastosowanie wodnego roztworu algi-
nianu sodu w zakresie stezen od 7,5 do 15 g/L umozliwia otrzymanie trwatych materiatéw alginianowych
przy zastosowaniu wodnego roztworu ekstraktu (10:1) sproszkowanych owocoéw Acai (Euterpe olera-
cea) o stezeniu 50 g/L jako czynnika zelujgcego.

Przyktad 6

Okreslenie trwato$ci materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztworem eks-
traktu (10:1) sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny w warunkach przecho-
wywania (fig. 3).

Ceche tg sprawdzono poprzez wykonanie dokumentacji zdjeciowej materiatéw alginianowych na-
turalnie zelowanych wodnym roztworem ekstraktu (10: 1) sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe ole-
racea) i maltodekstryny, ktore byty przechowywane na otwartych szalkach Petriego w temperaturze 4°C
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przez okres od 0 do 10 dni. Materiat alginianowy przechowywany w 4°C przez zadany czas kwalifiko-
wano jako trwaty, jesli nie wykazywat zakazeh mikrobiologicznych w postaci plesni/nalotu.

Zgodnie z wykonanymi obserwacjami materiaty alginianowe naturalnie zelowane wodnym roz-
tworem ekstraktu (10:1) sproszkowanych owocédw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny nie ulegaja
zakazeniu mikrobiologicznemu i zachowuja trwato$¢ w przeciggu 10 dni przechowywania w tempera-
turze 4°C.

Zastrzezenia patentowe

1. Trwate materiaty alginianowe naturalnie zelowane wodnym roztworem ekstraktu sproszkowa-
nych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny znamienne tym, ze zawieraja alginian
sodu w stezeniu od 7,5 do 15 g/L i wodny roztwor ekstraktu (10: 1) sproszkowanych owocow
Acai i maltodekstryny w stezeniu co najmniej 40 g/L.

2. Trwate materiaty alginianowe wedtug zastrz. 1 znamienne tym, ze zawierajg wodny roztwoér
ekstraktu (10:1) sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny w steze-
niu od 40 do 50 g/L.

3. Trwate materiaty alginianowe wedtug zastrz. 1 znamienne tym, Zze zawieraja ekstrakt sprosz-
kowanych owocow Acai i maltodekstryny uzytych w proporcji 10:1.

4. Sposob wytwarzania trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roz-
tworem ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny zna-
mienny tym, ze wodny roztwér alginianu sodu o stezeniu w zakresie od 7,5 do 15 g/L pod-
grzewa sie do temperatury 40-50°C, a nastepnie miesza sie z wodnym roztworem ekstraktu
sproszkowanych owocoéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny w stosunku 3 : 1 (alginian
sodu : ekstrakt Acai i maltodekstryny), tak aby stezenie kori\cowe wodnego roztworu ekstraktu
sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny wynosito co najmniej
40 g/L, tak powstata mieszanine przelewa sie do form o dowolnym ksztatcie i pozostawia
w czasie od 0,5 do 24 h temperaturze od 4 do 25°C do catkowitego zzelowania.

5. Sposob wedtug zastrz. 4 znamienny tym, ze stosuje sie wodny roztwédr ekstraktu (10: 1)
sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny w stezeniu od 40 do 50 g/L.

6. Sposob wedtug zastrz. 4 znamienny tym, Ze stosuje sie ekstrakt sproszkowanych owocow
Acai i maltodekstryny uzytych w proporcji 10: 1.

7. Zastosowanie trwatych materiatéw alginianowych naturalnie zelowanych wodnym roztworem
ekstraktu sproszkowanych owocéw Acai (Euterpe oleracea) i maltodekstryny okreslonych
w zastrz. 1 jako $rodka spozywczego, w szczegdlnosci dla diety wegetarianskiej i weganskiej.



PL 247417 B1

Rysunki
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