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Przedmiotem oferty jest wynalazek pt. "Trwate materiaty alginianowe
zelowane wodnym roztworem ekstraktu sproszkowanych owocow Acai
(Euterpe oleracea) i maltodekstryny, sposob ich wytwarzania oraz
zastosowanie”. Wynalazek zostat zgtoszony do ochrony patentowe]
w UPRP 02/12/2022r. 1 zarejestrowany pod numerem P.443035.

dr inz. Karolina Labus, mgr inz. Katarzyna Kotodzinska

Wynalazek umozliwia otrzymanie materiatow alginanowych
o dowolnych ksztattach, ktore sg wytworzone w procesie naturalne-
go zelowania roztworem pochodzenia roslinnego, dzieki czemu
mogg byC¢ bezpiecznie stosowane do otrzymywania weganskich
oroduktow spozywcezych, jak rowniez formulacji kosmetycznych
| funkcjonalnych opatrunkéw hydrozelowych.

Przyktad wytwarzania produktu spowzywczego wg wynalazku:

A. Przygotowanie wodnego roztworu w temperaturze 70 °C
alginianu sodu o stezeniu ok. 10g/L | nastepnie ochtodzenie go do
temperatury 40 °C.

B. Przygotowanie wodnego ekstraktu (10:1) sproszkowanych
owocoOw Acal | maltodekstryny o stezeniu 45qg/L.

C. Mieszanie 3 czesci roztworu alginianu sodu (A) z 1 czescig
wodnego ww. ekstraktu owocoéw Acai z maltodekstryng (B) przez
okoto T minute.

D. Przelanie przygotowane] mieszaniny do formy | schtodzenie
do momentu catkowitego zzelowania.

INNOWACYJINOSC

P Wynalazek umozliwia otrzymanie materiatow alginianowych
o dowolnych ksztattach, ktore sg trwate | wytworzone w procesie
naturalnego zelowania roztworem pochodzenia roslinnego, dzieki
czemu Mogg byC bezpiecznie stosowane do otrzymywania w pemni
weganskich produktow spozywczych, jak rowniez kosmetycznych
| farmaceutycznych.

P W przypadku wytwarzania produktéw spozywczych zastoso-
wanie wynalazku pozwoli na pozbycie sie gorzkiego smaku powsta-
Jacego przy klasycznym sieciowaniu alginianu z zastosowaniem
jondw Ca?t

P Zastosowanie metody naturalnego sieciowania bedacego
przedmiotem wynalazku umozliwia zmniejszenie zuzycla dotych-
czas stosowanych chemicznych zwigzkdw sieciujgcych, co bedzie
skutkowac ograniczeniem ilosci powstajgcych odpadow.

P Zastosowanie naturalnej metody sieciowania bedacej przed-
miotem wynalazku umozliwi obnizenie kosztow produkcji materia-
tOw alginlanowych oraz zwiekszy bezpieczenstwo ich stosowania.

Wytwarzanie produktow spozywczych, kosmetycznych | medycz-
nych nie zawierajgcych odzwierzecych srodkow zelujgeych.

Konkretne przyktady zastosowania wynalazku:

weganska zywnosc¢ funkcjonalna (galaretki, wyroby cukierni-
cze, stodycze, mokra karma dla zwierzat),

jadalne powtoki (na owocach, warzywach, produktach
miesnych, rybnych),

naturalna weganska formulacja stabilizujgca | zageszczajgca
produkty spozywcze/kosmetyczne,

odzywcze maseczki kosmetyczne,

funkcjonalne weganskie opatrunki hydrozelowe o wtasciwo-
Sclach antyoksydacyjnych | przeciwdrobnoustrojowych.

P Materiaty alginianowe otrzymane z zastosowaniem wynalazku
Sg catkowicle biodegradowalne, a metoda ich wytwarzania spetnia
wymogl zrownowazonego rozwoju, dzieki czemu produkty te sg bez-
pleczne dla srodowiska naturalnego.

p  Dzieki dodatkowym wiasciwosciom  biofunkcjonalnym  (przeciw-
utleniajgcym | przeciwdrobnoustrojowym) uzycie materiatow algina-
nowych wytworzonych z zastosowaniem naturalnego sieciowania
ekstraktem sproszkowanych owocow Acai (Euterpe oleracea) | mal-
todekstryny do produkcji zywnosci umozliwi jednoczesng suple-
mentacje wptywajacg prozdrowotnie na organizm ludzki oraz zna-
czgco przyczyni sie do wydtuzenia trwatosci tych produktow spo-
zywczych w trakcle przechowywania i/lub transportu.

p Zaproponowana metoda wytwarzania wg wyna-

lazku materiatow alginianowych jest szybka, prosta

| nie wymaga stosowania dodatkowych chemicznych

czynnikdw sieciujgcych dzieki czemu jest w petni|g

bezpieczna dla srodowiska.
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