RO 106649 Bl

a9) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII SI MARCI
Bucuresti

@1) Nr. brevet: 106649 Bl
61 Int.CL5 A 23 L 2/18

@ BREVET DE INVENTIE

Hotarirea de acordare a brevetului de inventie poate fi revocata
in termen de 6 luni de la data publicarii

(21) Nr. cerere: 144136

(22) Data de depozit: 12.02.90
(30) Prioritate:

(41) Data publicarii cererii:
BOPI nr.

(42) Data publicarii hotaririi de acordare a brevetului:
30.06.93 BOPI nr. 6/93

(45) Data publicarii brevetului:

(61) Perfectionare la brevet:

(62) Divizata din cererea:

(86) Cerere internationala PCT:

(87) Publicare internationala:

(56) Documente din stadiul tehnicii:

Nr.

Nr.

Nr.

Nr.

Chemical Abstracts 110 : 211342 r

BOPI nr.
— — S ]
—— e e ——
(71) Solicitant: (72)
(73) Titular: (72)
(72) Inventatori: Hromei Victor, Enciu Aurelian, lasi, RO
— e

9 Concentrat de polen, biuturi ricoritoare din polen si procedeu de
obtinere a acestora

(57) Rezumat: Prezenta inventie are ca scop
cresterea bazei de materii prime pentru industria
bauturilor racoritoare si, totodata, valorificarea
superioara a produsului apicol - polen granule -
prin producerea unui concentrat cu valoare nutri-
tiva si terapeutica, superioara. Concentratul de
polen are in componenta polenul granule ca ma-
terie prima de baza, care, in procesul tehnologic,
se transforma intr-o pasta fluida, cu continut de

aminoacizi, zahar, propolis, acid citric si apa.
Sucul de polen este o bautura racoritoare, carbo-
gazoasa, preparata din fractiunea limpede, a con-
centratului de polen, bioxid de carbon si apa po-
tabila. Nectarul de polen este o bautura racoritoare
plata, de tip nectar, preparata din fractiunea decan-
tata a concentratului de polen, prin omogenizare cu
apa potabila, intr-un amestecator static.
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Inventia de fata se refera la un con-
centrat de polen, 1a bauturi racoritoare
din polen i la procedeul de obtinere a

acestora.

2

bauturi ricoritoare.

Problema, pe care o rezolva inventia,
este mirirea fondului de materii prime
pentru industria sucurilor gi a bauturilor

Se cunosc diverse concentrate din . 5  rdcoritoare, cu imbunitiirea calitatii
fructe gi legume, cu sau fird adaos de prin aport sporit de substante nutritive,
arome §i esenfe, pentru prepararea stimulative, energizante §i medicamen-
diverselor sortimente de sucuri gi bautu- toase, necesare organismului uman. De
ri ricoritoare (RO 97574, 86741, 84959, asemenea, se di o utilizare rentabili sub
86374, 86398, 86645, 86636, 86742, 97659, 10 aspect economic, prodului apicol - po-
97570, 97571 §i 92171). len-granule.

Aceste concentrate gi implicit su- Procedeul, conform inventiei, permi-
curile gi biuturile racoritoare obginute te realizarea scopului propus, prin aceea
din acestea au drept conservant benzoatul ca: inlocuind benzoatul de sodiu cu pro-
de sodiu gi divergi coloranti nenaturali, 15 polis, care in afara rolului de conservant
elemente care genereazi uneori efecte este osubstanta terapeuticid complexi, se
nedorite asupra stiirii de sinitate. elimini utilizarea coloraatilor, confera

Se mai cunoagte un aditiv nutritiv produsului finit caliti{i superioare.
pentru alimente gi biuturi, constituit Concentratul de polen, este materia
din polen §1 ceard de albine, care confine 20  primi pentru fabricarea a dou# sortimen-
diverse enzime g§i polen (Chemnical Abs- te de bauturi ricoritoare: "Suc de polen”
tracts 110/211342 1). gi "Nectar de polen”.

Scopul inventiei este valorificarea Fazele de procedeu in ordine succe-
calititilor superioare ale polenului, intr-o siva sunt:
forma simpli, accesibild, sub forma de 25

Prepararea Umezirea polenului Prepararea Prepararea
solutiei Incubarea polenului solutiei solutiei de
de propolis Maruntirea polenului de zahdr acid citric
Prepararea cupajului
Decantarea
Fractionarea

/\

Concentrat limpede

Sucde polen

Concentrat sedimentar
Omogenizare

Nectar ge polen
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Prin aplicarea inventiei se obtin ur-
matoarele avantaje:

- valorificarea superioara a polenu-
lui-granule;

- diversificarea sortimentelor de bi-
uturi racoritoare;

- se obtin produse de calitate supe-
rioara;

- se eliminid conservantul chimic gi
colorantii alimeatari din componenta pro-
dusului in discutie.

in continuare, se di un exemplu de
realizare a inventiei.

Polenul-granule se umezegte cu apa
potabild, dar fir3 a se face exces de api
gi se introduce in tivi de inox, aluminiu
sau material plastic, intr-un strat care si
nu depédgeasci 10 cm grosime. Polenul
astfel pregitit se supune operatiei de
incubare, in incubatoare tip sau adaptate.
Incubarea se face la temperatura de 37°C,
timp de 24 h gi constituie faza principali
a fluxului tehnologic, fazi in care se
produce scindarea granulelor de polen,
favorizindu-se eliberarea aminoacizilor,
care se vor regasi in concentrat gi in
cele doua sortimente de bauturi.

Polenul incubat se amesteci cu apa
potabild, in proportie de 1/1, si se
paseazi la o rafinatrice, rezultind o pasti
fluida de polen.

Separat, se prepari solutiile de zahir
gi de acid citric, dupd metoda cunoscuti
in tehnologia fabricirii biuturilor rico-
ritoare §i o solufie de propolis, prin
macerarea acestuia in alcool etilic de 96
grade, timp de 24 h. Pasta fluidi de polen
se cupajeazi cu solutiile de mai sus.

Prepararea cupajului se face intr-un
vas de inox, previzut cu agitator cu sticld
de nivel pe iniltimea vasului §i robinete
de trecere. Sub agitare continui, se
cupajeazi pasta de polen, siropul de zahir
§i solutiile de acid citric §i propolis.
Pentru omogenizarea cupajului, se con-
tinui agitarea 20 ... 30 min, urmarindu-se
obtinerea unui amestec, cu o substanti
uscati de minim 40° refractometrice, prin
adaugarea, dupi caz, de api potabila.

Concentratul astfel preparat se lasi
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pentru decantare 24 h, timp in care se
separd trei fractiuni: o peliculi la partea
superioara a vasului de 10 .. 20 cm
grosime, concentratul limpede care re-
prezinta minimum 50% din cupaj si
concentratul sedimentat la partea infe-
rioara a vasului.

Prin robinetele montate pe peretele
lateral al vasului, se separd fractiunea
limpede, care se filtreazi §i constituie
materia prima pentru fabricarea sucului
de polen.

Restul de concentrat, format din
fractiunea sedimentati, pelicula de su-
prafatd si resturile din fractiunea lim-
pede se omogenizeazi, se filtreaza §i
in combinatie cu apa potabild se trece
printr-un amestecitor static, obtinindu-
se un produs de tip nectar cu o concentratie
de minimum 12 grade refractometrice.

Principalele caracteristici ale sucului
de polen:

- aspect: lichid opalescent; se admit
ugoare depuneri de polen pulbere;

- culoare: galben-limiie spre porto-
caliu;

- miros §i gust: placut, dulce-acri-
gor, ricoritor, reconfortant, cu aroma
de polen:

- corpuri straine: lipsa;

- substanti uscati: minimum 8;

(grade refractometrice)

- aciditate: minimum 1;

(acid acetic: g/)

- bioxid de carbon: minimum 4.

ehn

Produsul finit - mectar de polen,
rezultat din amestecitorul static, se poate
imbutelia in sticle de diverse marimi
sau se poate livra in ambalaje mari (50
.. 100 1).

Principalele caracteristici ale necta-
rului de polen:

- aspect: lichid tulbure, tip nectar, cu
tendinta de sedimentare in timp;

- culoare: galben portocaliu;

- miros §i gust: pliacut, dulce-acri-
gor, reconfortant, cu aroma pronuntati
de polen;

- corpuri strdine: lipsa;
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- substanga uscatd: minimum 12
(grade refractometrice);

- aciditate: minimum 1,5

(acid citric g/l).

Revendicari

1. Concentrat de polen,pentru pre-
pararea unor bauturi riacoritoare din
polen, caracterizat prin aceea ca este
constituit din 1 parte in greutate polen
umezit cu apa gi incubat gi 1 parte apa,
cupajat cu solutie alcoolica de propolis,
sirop de zahdr gi solutie de acid citric,
avind in final 40 grade refractometrice
substan{a uscati.

2. Suc de polen, caracterizat prin
aceea ca este un lichid opalescent gal-
ben-portocaliu constituit din concentrat
limpede de polen §i apa avind minimum
8 grade refractometrice substanta uscata,
minimum 1 g/l aciditate gi minimum 4
g/l bioxid de carbon.

3. Nectar de polen, caracterizat prin
aceea cél este un lichid tulbure de culoare
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galben-portocaliu constituit din fractiv-
nea sedimentari §i supernatanta a con-
centratului de polen gi apa, avind mi-
nimum 1,5 g/l aciditate.

4. Procedeu pentru obtinerea de con-
centrat de polen, suc de polen i nectar
de polen, caracterizat prin aceea ci se
umezegte polenul cu apa, se incubeaza
24 h, 1a 37°C, se amestecad in continuare
cu apa, in raport 1 : 1, se paseaza sub
forma de pasta gi se cupajeaza cu solutie
alcoolici de propolis, sirop de zahar si
solutie de acid citric, in cantititi uzuale,
se agita 20... 30 min, obtindnd un amestec
cu minimum 40 grade refractometrice
substanta uscati, dupa care concentratul
se lasi 24 h la decantat, obtinind trei
straturi, din care o pelicula superficiala,
un concentrat limpede gi un concentrat
sedimentat, din concentratul limpede se
prepara sucul de polen prin diluare cu
apa, iar din pelicula superficiala si
sediment prin amestecare cu apa, se
obtine nectarul de polen.
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