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(54) Procedeu de obtinere a extractului liposolubil si a produsului proteic din

germeni de grau

(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la biotehnologie, si

anume la un procedeu de obtinere a extractului
liposolubil si produsului proteic din germeni de
grau, care pot fi utilizate in industria ali-
mentara, medicina si cosmetica.

Procedeul, conform inventiei, constd in
aceea ca materia prima se usuca la temperatura
de cel mult 70°C pana la umiditatea de 6...8%,
timp de cel mult 10 min, se marunteste pana la

diametrul de 2...3 mm, dupa care se efectueaza
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2
extractia cu dioxid de carbon la presiunea de

22...25 MPa si temperatura de 45...60°C, timp
de 55...60 min, apoi se separd dioxidul de
carbon cu obtinerea extractului liposolubil si a
produsului proteic si filtrarea ulterioara a
extractului liposolubil.

Revendicari: 1



(54) Process for the production of a fat-soluble extract and a protein product

from wheat germs

(57) Abstract:
1
The invention relates to biotechnology,

namely to a process for the production of a fat-
soluble extract and a protein product from
wheat germs, which can be used in food
industry, medicine and cosmetics.

The process, according to the invention,
consists in that the raw material is dried at a
temperature not exceeding 70°C up to the

humidity of 6...8%, during at most 10 minutes,
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is ground to a diameter of 2...3 mm, followed

by extraction with carbon dioxide at a pressure
of 22..25 MPa and a temperature of
45...60°C, during 55...60 minutes, then is
the

production of the fat-soluble extract and the

separated the carbon dioxide with
protein product and subsequent filtration of the
fat-soluble extract.

Claims: 1

(54) Crnoco® moJiy4eHHs JKHPOPACTBOPUMOTIO IKCTPAKTA U 0EJIKOBOI0

NPOAYKTA M3 3apoJbIlIel MIIeHUIbI

(57) Pedepar:

N3o0perenne OTHOCUTCS K OHOTEXHO-

JIOTUM, a HWMEHHO K CIOCO0Y MOaydYeHust
JKUPOPACTBOPUMOrO IKCTpAaKTa ¥ OEIKOBOrO
MPOJYKTa U3 3apOJIbIIIEH IMIIEHUIbI, KOTOpPbIE
MOrYT OBITH HCIOJNB30BAHbI B  MHIIEBOU
MIPOMBIIIICHHOCTH, METUIIUHE U KOCMETHKE.

Crioco0, corjiacHO W300pETEHHI0, COCTOHWT B
TOM, YTO CHIpbE CYHIAT NPH TEMIEpAType He
6onee 70°C mo BitaxkHoctH 6...8%, He OobIIe

10 MuH, U3METBYAIOT IO aUamerpa 2...3 MM,

10

15

2
MOCJIC 4Y€ro OCYIICCTBJIAIOT 3KCTPAKIUIO OU-

OKCHIOM yIiepojia Npu jaBieHun 22...25
MIla u Ttemmepatype 45...60°C, B Teuenue
55...60 MwuH, 3aTeM OTHEISIOT JUOKCHUJ
yriepona ¢ IMOJy4eHHEM >KHPOPAaCTBOPUMOrO
9KCTpaKkTa M OEJIKOBOTO MPOJYKTa W MOCIe-
nyromiel  GuibTpalyeil  KUpopacTBOPHUMOro
9KCTpaKTa.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la biotehnologie, in particular la un procedeu de obtinere a
extractului liposolubil si produsului proteic din germeni de grau, care pot fi utilizate in
industria alimentara, medicina si cosmetica.

Dintre produsele cerealiere, una din cele mai valoroase surse de vitamina E si acizi
grasi mono- §i polinesaturati sunt germenii de grau. Germenii si invelisul boabelor de
grau contin carotenoizi, tocoferoli, acizi grasi polinesaturati (linoleic, linolenic etc.),
vitaminele grupei B si proteine similare dupa valoarea biologica proteinelor albusului de
ou. Continutul inalt de vitamine este caracteristica specificd a uleiului din germeni de
grau. De mentionat cd in comparatie cu alte uleiuri vegetale, uleiul din germeni de grau
contine o cantitate importantd de vitamina E. Uleiul din germeni de grau poseda
proprietéti antioxidante datorita continutului inalt de tocoferoli.

In prezent, in Republica Moldova nu exista intreprinderi de separare a germenilor de
grau din tirata, acestia fiind utilizati in special pentru hrana animalelor. in cele din urma
sunt utilizate necorespunzator pana la 100 mii tone pe an de materie prima de calitate
inalta care ar putea fi folositd in industria alimentara.

Sunt cunoscute procedeele de extragere a uleiului din germeni de culturi cerealiere
[1] si de obtinere a uleiului din germeni de grau [2], care includ maruntirea materiei
prime, hidroliza cu diferite enzime, extractia cu solventi organici §i eliminarea acestora.
Aceste procedee presupun tratarea termica in intervalul de temperaturi de la 88 la
100°C.

Dezavantajul acestor procedee consta in faptul ca, in primul rand, se utilizeaza
pentru extractie solventi organici, care majoreaza pretul final al produsului, procesul
este indelungat incluzdnd mai multe etape si nu permite obtinerea unui produs ecologic,
din cauza reziduurilor de solventi organici. in al doilea rand, ridicarea temperaturii mai
sus de 80°C, la orice etapa de prelucrare duce la denaturarea proteinelor, precum si la
schimbarea continutului acizilor grasi, mai ales daca materia prima inainte de presare a
fost supusd tratamentului mecanic. La temperaturi mai mari de 100°C se observa
degradarea vitaminelor, diminuandu-se calitatea produsului. In al treilea rand, aceste
procedee presupun tratarea preventivd a materiei prime la mori cu valturi sau
concasoare, care provoaca deformarea §i maruntirea, ca rezultat se mareste aciditatea
uleiului obtinut si se formeaza legaturi de peroxid, ceea ce diminueaza calitatea
acestuia.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de prelucrare a materiei prime cu continut
redus de lipide de tipul germenilor de grau, care sunt presati in camera de presare, fiind
in acelasi timp maruntiti, tratati termic si amestecati. Materia prima este amestecata la
temperatura de cel mult 80°C. Pana la presare, materia prima este supusa uscarii in strat
subtire sau strat plastifiat pana la umiditatea de 6...8%, la temperatura de cel mult 80°C.
in timpul presarii, cAnd in camera de presare se atinge temperatura tehnologica, materia
prima este plastifiatd addugandu-se ulei obtinut din aceeasi materie primd sau apropiat
dupa compozitia fizico-chimica [3].

Dezavantajul acestui procedeu este faptul ca presarea materiei prime se efectueaza la
temperaturi ridicate (80°C), ceea ce afecteaza calitatea uleiului, degradand vitaminele,
denaturand proteinele din srotul de germeni de grau, precum si randamentul mic in ulei,
0 cantitate insemnata raimanand in srot.

Mai este cunoscut procedeul de extragere a uleiului si de obtinere a produsului
proteic din materie prima cu continut redus de lipide, in special din germeni de grau,
care prevede curatarea materiei prime de impuritati, uscarea acesteia pana la umiditatea
de 6...8%, presarea materiei prime §i tratarea termica.

Uscarea se efectuecaza la temperatura de cel mult 70°C, timp de 10 min, iar
prelucrarea termica se efectueaza in strat fierbinte la temperatura de cel mult 70°C, timp
de 5 min. Presarea se efectueazad in doua etape: dupad prima presare materia prima se
raceste pana la temperatura de cel mult 40°C, apoi este supusi celei de-a doua etape de
presare. Uleiul obtinut este filtrat i ambalat, iar produsul proteic este supus maruntirii si
cernerii [4].

Dezavantajul acestui procedeu este faptul cd nu permite extractia totald a
tocoferolilor din srot, ulterior acest ulei nu poate fi utilizat ca sursa de vitamina E, de
exemplu in scopuri profilactice.
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Este cunoscut procedeul de pregdtire a materiei prime care include maéruntirea
materiei prime uscate, extractia acesteia cu alcool etilic si dioxid de carbon. In calitate
de materie prima se utilizeaza culturi cerealiere care sunt maruntite in aparatul de
faramitare pana la dimensiunea particulelor de 0,5...2 mm, iar extractia se realizeaza cu
amestecul din alcool etilic si dioxid de carbon, in proportie de 10...20% alcool etilic si
80...90% dioxid de carbon. Extractia are loc la presiunea de 16...31 MPa si temperatura
de 31,5...32°C, timp de 20...60 min, apoi se efectuecazd separarea fractionatd a
extractului la presiunea de 0,01...6,2 MPa si temperatura de (-8)...(+5)°C cu
regenerarea ulterioara a solventului [5].

Dezavantajul acestui procedeu este faptul cd acest regim este stabilit pentru mai
multe tipuri de materii prime, dar nu este concretizat anume pentru germenii de grau. De
asemenea in calitate de co-solvent se utilizeaza alcool etilic, care trebuie apoi eliminat
din produs, iar produsul obtinut nu se recomanda pentru fabricarea produselor cu
proprietdti profilactice si dietetice. Faramitarea materiei prime pana la dimensiunea
particulelor de 0,5...2 mm duce la astuparea porilor membranei extractorului,
ingreunand procesul de extractie.

Problema pe care o solutioneaza inventia constd in elaborarea unui procedeu cu
regimuri optime de prelucrare complexa a germenilor de grau in scopul fabricarii
produselor cu proprietéti profilactice si dietetice.

Procedeul de obtinere a extractului liposolubil si a produsului proteic din germeni de
grau consta in aceea cd materia prima se usuca la temperatura de cel mult 70°C pana la
umiditatea de 6...8%, timp de cel mult 10 min, se marunteste pana la diametrul de 2...3
mm, dupa care se efectueaza extractia cu dioxid de carbon la presiunea de 22...25 MPa
si temperatura de 45...60°C, timp de 55...60 min, apoi se separa dioxidul de carbon cu
obtinerea extractului liposolubil si a produsului proteic si filtrarea ulterioard a
extractului liposolubil.

Rezultatul inventiei constd in selectarea regimului optim de prelucrare complexa a
germenilor de grau, tratarea termica la temperaturi moderate in scopul crearii produselor
alimentare cu proprietati profilactice si dietetice si pastrarea valorii biologice a fractiei
proteice apropiata de valoarea biologica a materiei prime, care este apoi transformata in
faind din germeni de grau.

Cercetarile efectuate au demonstrat ca tehnologia de extractie cu dioxid de carbon in
stare supercritica este de perspectiva pentru crearea produselor alimentare, cum ar fi
extractul liposolubil si produsul proteic, care pot fi utilizate in diferite ramuri ale
industriei alimentare.

Se cunoaste ca dioxidul de carbon supercritic (la temperaturi si presiuni ce depasesc
punctul critic) se utilizeaza in calitate de solvent nepolar in scopul obtinerii substantelor
biologic active in forma lor naturala, care se contin in materia prima vegetala: si anume
a vitaminelor liposolubile si provitaminelor, fitoncidelor, antioxidantilor, substantelor
bactericide si bacteriostatice.

Datorita coeficientului de difuzie mare, dioxidul de carbon in stare supercritica are
capacitatea de a dizolva componentele liposolubile din materia prima vegetala (germeni
de grau).

Eficacitatea CO,-extractiei depinde de alegerea parametrilor optimi la care aceasta
este realizata.

Conform cercetarilor efectuate, In aceste extracte se gasesc cele mai active forme ale
tocoferolului: a-tocoferol — pana la 123,6 mg/100 g extract si y-tocoferol pana la 67,55
mg/100 g extract. Continutul in vitamina A ajunge pana la 2900...3300 Ul/g extract.

Doza zilnicd recomandatd de vitamina E este de 10 mg/zi, iar de vitamina A — de
4000...5000 Ul/zi, deci extractul din germeni de grau este o sursd importanta de aceste
vitamine. Continutul de vitamina E si A in extractele cercetate este prezentat in tab. 1.
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Tabelul 1
Durata | Randamentul, Vitamina A,
extractiei, % Continutul de tocoferol, mg /100 g Ul/g
min
o -tocoferol | y-tocoferol | Suma tocoferolilor
60 92 101,76 65,61 167,37 2900
5 A fost determinat continutul a 12 acizi grasi saturati si nesaturati, care sunt
componentii majoritari ai uleiului cercetat, datele obtinute sunt prezentate in tab. 2.
Tabelul 2
o o o z ; o © , (90 PN 2 o %
- = = = &) — ‘D 1 o 5 = @ = o
2| 2o | Eo E§ Fo 8 éwg’ Senffo 84880 €o
RIS |88 | £S5 |58 0 |395 588§ <R |68 58 |88
0,09 16,69 | 0,18 0,71 | 15,80 | 57,23 7,61 00 ]1,39 024 |02 0,10
10
Conform tab. 2, CO,-extractele din germeni de grau contin in cantitati sporite acizi
grasi polinesaturati. Cea mai mare parte dintre acestia fiind constituitd de acidul linoleic
— pana la 57,23% si acidul linolenic 7,61%, iar acidul oleic pand 15,80%. Raportul
omega 3:omega 6 este de 1:7,5, aceastd valoare fiind apropiatd de raportul ideal
15  considerat a fi 1:5.
S-a determinat continutul de aminoacizi in materia prima, CO,-extract si srot din
germeni de grau. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tab. 3.
Tabelul 3
20
Denumirea aminoacizilor Germeni COy-extract | Srot din germeni de
de grau grau
Ac.aspartictasparagina 1,6669 0,0006 1,9521
Treonind 0,3676 0,0003 0,5642
Serind 0,8628 0,0010 0,7874
Ac.glutamict+glutamina 6,8691 0,0008 6,3885
Prolind 0,7795 0,0002 1,1123
Glicina 1,7398 0,0010 1,9513
Alanind 1,3926 0,0005 1,4040
Valind 0,8310 0,0005 0,9350
Cisteina 0,2821 0,0002 0,3464
Metionind 0,3736 0,0000 0,3978
Izoleucina 0,4745 0,0001 0,5350
Leucind 1,5527 0,0004 1,5954
Tirozina 0,4443 0,0004 0,4497
Fenilalanina 1,1872 0,0005 1,1822
Ac.gama-aminooleic 0,0791 0,0044 0,1485
Lizina 1,7924 0,0005 1,8454
Histidina 0,3651 0,0004 0,3473
Arginind 2,2071 0,0003 1,6283
¥ aminoacizilor 23,2674 0,0131 23,5708
Cantitatea de aminoacizi esentiali (histidina, izoleucina, leucina, lizina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptofanul, valina) in germenii de grau reprezinta 29,84% fata de
totalul de aminoacizi, iar in srotul dupd CO,-extractie aceastd valoare se mareste
25 neinsemnat pana la 31,4%. Dintre aminoacizii esentiali in germenii de grau in cea mai
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mare cantitate se contine lizind — 27,24% si leucind — 23,6% din continutul total de
aminoacizi esentiali, iar in cea mai mica cantitate: histidind — 5,5%, treonina — 5,6% si
metionind — 5,7% din continutul total de aminoacizi esentiali. Cifre apropiate s-au
constatat i pentru aminoacizii esentiali ai srotului dupa CO,-extractie: lizind — 24,9% si
leucind — 21,6% in cantitatile cele mai mari si histidina — 4,7% si metionind — 5,4% in
cantitatile cele mai mici (spre deosebire de materia primd, cantitatea de treonina
reprezintd 7,6% din continutul total de aminoacizi).

Conform datelor tab. 2, rezulta ca srotul din germeni de grau prezintd un produs
alimentar bogat in acizi grasi saturati si nesaturati.

In gemenii de grdu si in srotul obtinut se observd cantititi (in %) apropiate ca
valoare pentru fiecare dintre aminoacizi, in special: alanina, leucina, tirozina,
fenilalanina si lizina. Acidul aspartic in combinatie cu asparagina, treonina, prolina,
glicina, valina, metionina, izoleucina si acidul gama-aminooleic se contin in cantititi
putin mai mari in grot, iar serina, acidul glutamic in combinatie cu glutamina, histidina
s arginina in cantitati mai mici.

Conform rezultatelor prezentate in tab. 3 se pot evidentia urmatoarele: continutul de
aminoacizi 1n srotul din germenii de grau practic nu se diferentiaza de datele obtinute
pentru materia prima.

Srotul din germeni de grau poate servi drept sursd de proteine esentiale in scopul
cresterii valorii biologice a produselor alimentare.

Astfel, procedeul solicitat permite obtinerea randamentului de extractie de 92%,
extragerea acizilor grasi polinesaturati omega 3 §i omega 6 in raport de 1:7,5, ce se
recomandd in alimentatia cu destinatie profilactica. Produsul proteic obtinut (srotul)
contine 31,4% proteine si doar 0,5% lipide, deci acest produs poate fi utilizat pentru
fortificarea produselor alimentare cu substante proteice.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Germenii de grau sunt supusi curatarii calitative de impuritati mecanice §i organice.
Se efectueaza tratarea preventiva care include uscarea pana la umiditatea de 6% si
temperatura maxima de 70°C, timp de maxim 10 min. Germenii de grau maruntiti, cu
masa de 360 g, se plaseaza in vasul pentru extractie, dupa care instalatia de laborator de
tip HA 120...50...01C se include in regim de lucru, fiind racordata printr-un sistem de
conducte si robinete la recipientul care contine CO,. Prin sistemul de conducte CO,
trece in sistemul de racire, unde se raceste pana la 2...4°C, pentru a asigura starea
lichefiatd a acestuia, ulterior patrunde in vasul pentru extractie, unde presiunea
programata este de 21,0 MPa si temperatura de 48°C, antrenand cu sine moleculele
componentelor lipidice. In vasul separator, cu presiunea si temperatura mai micéd decat
in vasul de extractie, se condenseaza extractul liposolubil si apoi se colecteaza in
recipiente curate si uscate. Se obtin 23 g de extract liposolubil in primul separator si 15
g de extract in separatorul doi.

In vasul de extractie rimane srotul — produsul proteic, cu masa de 322 g. Durata
procesului de CO,-extractie constituie 57 min. Apoi extractul liposolubil se filtreaza si
se transportd la ambalare. Produsul proteic (srotul) de asemenea este supus ambalarii.

Exemplul 2

Germenii de grau sunt supusi curatarii calitative de impuritati mecanice §i organice.
Se efectueaza tratarea preventiva care include uscarea pana la umiditatea de 7% la
temperatura maxima de 70°C, timp de maxim 10 min. Germenii de grau maruntiti, cu
masa de 360 g, se plaseaza in vasul pentru extractie, dupa care instalatia de laborator de
tip HA 120...50...01°C se include in regim de lucru, fiind racordata printr-un sistem de
conducte si robinete la recipientul care contine COs,.

Prin sistemul de conducte CO; trece in sistemul de ricire, unde se raceste pana la
2...4°C, ulterior patrunde in vasul pentru extractie, unde presiunea programata este de
22,0 MPa si temperatura de 45°C, antrenand cu sine moleculele componentelor lipidice,
in vasul separator, cu presiunea si temperatura mai mica decat in vasul de extractie, se
condenseaza extractul liposolubil, apoi se colecteaza in recipiente curate si uscate. Se
obtin 24 g de extract liposolubil in primul separator si 16 g de extract in separatorul doi.
In vasul de extractie ramane srotul — produsul proteic, cu masa de 320 g. Durata
procesului de CO,-extractie constituie 55 min. Apoi extractul liposolubil se filtreaza si
se transportd la ambalare. Produsul proteic (srot) de asemenea este supus ambalarii.
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Exemplul 3

Germenii de grau sunt supusi curatarii calitative de impuritati mecanice §i organice.
Se efectueaza tratarea preventiva care include uscarea pana la umiditatea de 8% si
temperatura maxima de 70°C, timp de maxim 10 min. Germenii de grau maruntiti, cu
masa de 360 g, se plaseaza in vasul pentru extractie, dupa care instalatia de laborator de
tip HA 120...50...01°C se include in regim de lucru, fiind racordata printr-un sistem de
conducte si robinete la recipientul care contine CO,. Prin sistemul de conducte CO,
trece in sistemul de racire, unde se raceste pana la 2...4°C, ulterior patrunde in vasul
pentru extractie, unde presiunea programata este de 22,0 MPa si temperatura de 50°C,
antrenand cu sine moleculele componentelor lipidice. In vasul separator, cu presiunea si
temperatura mai micd decat in vasul de extractie, se condenseaza extractul liposolubil,
apoi se colecteaza in recipiente curate si uscate. Se obtin 22 g de extract in primul
separator si 14 g de extract in separatorul doi. In vasul de extractie ramane srotul —
produsul proteic, cu masa de 324 g. Durata procesului de CO,-extractie constituie 60
min. Apoi extractul liposolubil se filtreaza si se transporta la ambalare. Produsul proteic
(srotul) de asemenea este supus ambalarii.

O astfel de prelucrare permite pastrarea maximald a continutului biochimic al
produsului finit, evitarea efectelor nedorite, formarea noilor complexe proteico-lipidice
si extractia fractiei lipidice din membranele celulelor materiei prime. Valoarea indicilor
de aciditate si de peroxid ai extractului lipidic obtinut este joasd. Produsul proteic
(srotul) obtinut are practic aceeasi valoare biologica ca si cea a materiei prime.

Produsele obtinute pot fi utilizate ca produs finit sau in calitate de adaos pentru
preparatele medicinale i cosmetice, precum si in industria alimentara.
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a extractului liposolubil si a produsului proteic din germeni
de grau care consta 1n aceea ca materia prima se usuca la temperatura de cel mult 70°C
pana la umiditatea de 6...8%, timp de cel mult 10 min, se marunteste pand la diametrul
de 2...3 mm, dupa care se efectueaza extractia cu dioxid de carbon la presiunea de
22...25 MPa si temperatura de 45...60°C, timp de 55...60 min, apoi se separa dioxidul
de carbon cu obtinerea extractului liposolubil si a produsului proteic si filtrarea
ulterioard a extractului liposolubil.
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