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Inventia se refera la industria alimentara si anume la procedeele de obtinere a substantelor edulcorante din stevie.

Este cunoscut procedeul de obtinere a compusului edulcorant sub forma de cristale din stevie prin extragerea
glicozidelor cu apa fierbinte, apoi din apa cu alcanol cu cromatografierea ulterioara si separarea sub forma de cristale
[1]. Metoda data necesita utilizarea la limpezire a solventilor organici, precum si a utilajului costisitor pentru separare
(cromatografic, cu membrane, cu schimbatori de ioni).

in calitate de cea mai apropiata solutie serveste procedeul de obtinere a glicozidelor sub formi de cristale [2], care
prevede extractia din frunze maruntite cu apa fierbinte la temperatura de 50...95°C timp de 2...5 ore, prelucrarea
extractului cu acid (citric, acetic ori fumatic) pana la pH-ul de 2,0...4,0, adaugarea oxidului sau a hidroxidului de calciu
pana la pH-ul de 10...13, neutralizarea cu acid (acetic, fumatic sau fosforic) pana la pH-ul de 7,0...7,1, prelucrarea
extractului cu solventi organici (n-butanol), separarea lichidelor imiscibile, concentrarea, apoi racirea extractului apos,
separarea §i uscarea cristalelor amestecului de glicozide. Pentru inlaturarea sarurilor de calciu cristalele de glicozide se
fierb in alcanol (metanol, etanol), se filtreaza, se racesc si se cristalizeaza a doua oara.

Dezavantajul procedeului descris este utilizarea la etapa finald de limpezire pentru inlaturarea sarurilor de calciu a
solventului organic (metanol, etanol), ceea ce duce la scumpirea produsului de baza.

Problema pe care o rezolva inventia este obtinerea unui edulcorant sub forma de concentrat, constituit din amestec de
glicozide dulci de stevie (cu continut de substante biologic active, vitamine, aminoacizi), fard utilizarea solventilor
organici.

Problema se solutioneazd prin aceea ca procedeul de obtinere a extractului de stevie propus include extractia
glicozidelor din stevia uscatd cu apa la temperatura de 80...85°C, timp de 1,0...1,5 ore, pani la continutul fractiei masice
de substante uscate de 8...10%; tratarea extractului obtinut cu acid ortofosforic sau cu acid citric la agitare la
temperatura de 60...64°C pana la pH-ul de 3,0...3,4 timp de o ord; filtrarea extractului si tratarea filtratului cu oxid sau
hidroxid de calciu la agitare la temperatura de 50...60°C, timp de o ord pani la pH-ul de 11,8...12,2; filtrarea si tratarea
extractului obtinut cu acid ortofosforic la agitare la temperatura de 20...30°C, timp de 2 ore, pana la pH-ul de 8,2...9,0;
filtrarea, neutralizarea cu acid citric pana la pH-ul de 4,0...4,2 si sterilizarea extractului obtinut.

Procedeul se realizeaza astfel.

Extractul de stevie dupa neutralizarea cu acid citric pana la pH-ul de 4,0...4,2 se raceste pana la temperatura de 2...60C,
mentinandu-se la aceastd temperaturd timp de 2 zile, se decanteaza sedimentul §i se concentreaza extractul pana la
continutul fractiei masice de substante uscate de 48...58%.

Frunzele de stevie uscate i maruntite se supun extractiei apoase la temperatura de 80...85°C timp de 1,0...1,5 ore pana
la continutul fractiei masice de substante uscate de 8...10%. Pentru inlaturarea impuritatilor metalice, proteice si
colorante valoarea pH-ului se micsoreaza cu solutie de acid ortofosforic sau citric pana la 3,0...3,4, se expune la agitare
timp de o ord la temperatura de 62+2°C, extractul se filtreaza printr-un strat de materiale filtrate auxiliare (perlit,
kiselgur). Extractul partial limpezit se prelucreaza cu var proaspat stins, pana la pH-ul de 22,8...12,2, se expune la
agitare continud timp de o ord la temperatura de 55+5°C si se filtreaza. Pentru inlaturarea surplusului de saruri de calciu
extractul se prelucreaza cu solutie de acid ortofosforic pana la pH-ul 8,2...9,0, se agitd minutios, apoi se expune timp de
2 ore la temperatura 20...30°C si se filtreaza. Fosfatii greu solubili formati in rezultatul unei asemenea tratari se
sedimenteaza practic pe deplin, sedimentul se inlatura prin decantare cu filtrarea ulterioara printr-un strat de perlitd sau
kiselgur.

Extractul se normalizeazd cu solutie de acid citric pana la pH-ul de 4,0..4,2, se ambaleaza in recipiente si se
sterilizeaza.

Pentru fabricarea concentratului de extract de stevie, extractul obtinut poate fi racit pana la temperatura de 2...6°C cu
mentinerea timp de 7 zile pentru inlaturarea suplimentard a sarurilor de calciu. Extractul tratat se concentreaza pana la
continutul fractiei masice de substante uscate de 48...58%, se ambaleaza in recipiente si se ermetizeaza.

Particularitatea distinctiva a procedeului o constituie faptul ca substantele edulcorante din stevie se utilizeaza sub forma
de extract (ce contine in afara de glicozide, care determina gustul dulce, si aminoacizi, vitamine, polifenoli, elemente
minerale) si, de asemenea, faptul ca surplusul de saruri de calciu se inlatura cu acid ortofosforic la pH-ul de 8,2...9,0.
Datele experimentale privind gradul de limpezire a extractului de stevie cu acid ortofosforic la diferite valori ale pH-
ului sunt prezentate in tabel.

. . Continutul in extract de stevie, mg-ekv/1 de:
Tipul extractului pH —— - :
calciu calciutmagneziu

Extrgctul dupa limpezire cu oxid de 12,0 152 206
calciu
Extractul fiupa tratare cu acid 9.5 37 49
ortofosforic

9,2 23 30

8,9 22 29

8,3 20 27

8,0 23 30

7,6 26 34

7,1 30 40

6,5 41,5 54
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Din datele prezentate rezulta ca gradul de limpezire a extractului de stevie de saruri de calciu depinde de pH, si anume
in intervalul declarat al pH-ului continutul sarurilor de calciu este mai mic.

inlocuirea solventilor organici costisitori si toxici cu H;PO,4 permite de a ieftini tot procesul tehnologic.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea extractului de stevie cu un inalt grad de purificare farad utilizarea solventilor
organici.

Exemple concrete de realizare

Exemplul 1

Frunzele de stevie uscate si maruntite, pana la fractia cu marimea de 3...7 mm, sunt supuse extractiei cu apa in
extractorul cu flux continuu la temperatura de 800C timp de o ora pana la continutul fractiei masice de substante uscate
de 8%. Extractul obtinut de culoare cafenie-inchisa §i netransparent se trateaza cu solutie de acid citric cu concentratia
de 50% pana la pH-ul de 3, 4, se mentinela temperatura de 60°C timp de o ord cu agitare continud, apoi se filtreaza.
Extractul se trateazi cu oxid de calciu pana la pH-ul de 12,2 fiind permanent agitat, la temperatura de 50°C timp de o
ora.

Filtratul obtinut se trateazd cu solutie de acid ortofosforic cu concentratia de 3,0 M/dm3 péna la pH-ul de 8,2, se
amestecd minutios, se mentine timp de 2 ore la temperatura de 20°C, se filtreaza prin strat de perlit sau kiselgur.
Extractul se normalizeaza cu solutie de acid citric cu concentratia de 50% pénd la pH-ul de 4,0, se ambaleaza in
recipiente cu capacitatea de 350 cm® si 3000 cm’, se sterilizeaza timp de 12 si 60 min respectiv la temperatura de 85°C.
Exemplul 2

Frunzele de stevie uscate si maruntite, pana la fractia cu marimea de 3...7 mm, sunt supuse extractiei cu apa in
extractorul cu flux continuu la temperatura de 85°C timp de o ord pana la continutul fractiei masice de substante uscate
de 10%. Extractul obtinut de culoare cafenie inchisd, netransparent se trateaza cu solutie de acid citric cu concentratia
de 50% pana la pH-ul de 3,0, se mentine la temperatura de 64°C timp de o ora fiind agitat continuu, apoi se filtreaza.
Extractul se trateaza cu oxid de calciu pand la pH-ul de 11,8, fiind permanent agitat, la temperatura de 60°C timp de o
ora.

Filtratul obtinut se trateaza cu solutie de acid ortofosforic cu concentratia de 3,0 M/dm? pand la pH-ul de 9,0, se
amestecd minutios, se mentine timp de 2 ore la temperatura de 30°C, se filtreaza prin strat de perlit sau kiselgur, se
normalizeaza cu solutie de acid citric pana la pH-ul de 4,2. Extractul se riceste pana la temperatura de 2°C, se mentine
la temperatura data timp de 2 zile, se decanteaza de pe sediment, se concentreaza pana la continutul fractiei masice de
substante uscate de 48...58%, se ambaleaza in recipiente si se ermetizeaza.

Asadar, procedeul permite obtinerea extractului de stevie cu un grad inalt de limpezire, care contine glicozide, ce
poseda un gust dulce.

Punerea in aplicare a inventiei va permite utilizarea extractului nemijlocit in calitate de edulcorant la fabricarea
produselor alimentare de larg consum, precum si pentru diabeticilor.



