| R()I\-"l ANIA

(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

n1y RO 125948 A2
51 Int.Cl.
A23L 1/29 “oPE0D)

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: @ 2009 00560
(22) Data de depozit: 20.07.2009

(41) Data publicani cererii:

28.01.2011 BOPI nr. 172011

(71) Solicitant:
+ MENCINICOPSCHI GHEORGHE,
STR 23 AUGUST, NR. 1114, OTOPEN! IF,
RO,
+ POP OCTAVIAN VASILE,
8D BUCURESTINR. 28717, BAIA MARE,
MM, RO,
+ CORNACIU MARIAN, STR. CORNESTI,
NR. 45 TARGU- MURES, M5, RO

(72) Inventatori:
+ MENCINICOPSCHI GHEORGHE,
STR 23 AUGUST, NR. 1114, OTOPEN! IF,
RO,
+ POP OCTAVIAN VASILE,
B0 BUCURESTI, NR. 28717, BAMA MARE,
MM, RO,
+ CORNACIU MARIAN, STR. CORNESTI,
NR. 45 TARGU-MURES, M5, RO

(74) Mandatar:
CABINET INDIVIDUAL NEACSU CARMEN
AUGUSTINA, STR ROZELOR, NR. 1243,
BAIA MARE, JUDETUL MARAMURES

4 PROCEDEU DE OBTINERE A ALIMENTELOR FUNCTIONALE
IMBOGATITE iN FITOSTEROLI Sl FOSFATIDILCOLINA

{57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unor
produselor lactate. Procedeul conform inventiei consta
din amestecarea, cu omogenizare, a laptelui de con-
sum, avand un continut de grasime de 3,5%, cu
fitosteroli avind continut de betasitosteroli si com-
pesterol, precum si cu fosfatidilcolind, eventual beta-

caroten, dupd care amestecul obtinut se pasteurizeaza,
din care rezultd un produs functional utilizat ca
supliment alimentar.
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DESCRIEREA INVENTIEI

PROCEDEU DE OBTINERE A ALIMENTELOR FUNCTIONALE
IMBOGATITE IN FITOSTEROLI SI FOSFATIDILCOLINA

Inventia se referda la un procedeu de obtinere a alimentelor functionale, cum ar fi
laptele, produsele lactate, produsele din carne, produsele de patiserie, prin imbogatirea
acestora cu fitosteroli, betasitosterol-stanol, campesterol-stanol, toate acestea naturale.

Se cunoaste faptul cd alimentele bogate in grdsimi de origine animala, cum este
laptele, branzeturile, untul, slanina, seul, produsele de patiserie, contin acizi grasi saturati, cu
potential caloric mare, aterogen, care mareste riscul maladiilor cardiovasculare prin cresterea
lipoproteinelor serice cu densitate mica, a substantei LDL — colesterol, asa numitul ,,colesterol
rau”.

De asemenea, cercetdrile efectuate in ultimii cincizeci de ani au demonstrat faptul ca
fitosterolii si fosfatidilcolina au efecte de scadere a LDL-colesterolului si a colesterolului total
(cunoscut ca avand simbolul CT), aceasta in cazul unor consumuri zilnice de 0,8 — 3,2 grame
fitosteroli, in special betasitosterol si campesterol.

Este cunoscut faptul ca fitosterolii pot reduce concentratia colesterolului total (CT) cu
7 — 15%, iar pe cea a lipoproteinelor serice cu densitate mica (simbolizate cu LDL-¢), cu 7 —
10%, fara ca aceasta sa afecteze nivelul ,,colesterolului bun”, lipoproteinele cu densitate mare
(simbolizate cu HDL-c). Fosfatidilcolina este un fosfolipid natural, cu actiune lipotropa,
impiedicand procesul de aterogenoza si deformare a calculilor biliari. De asemenea,
fosfatidilcolina este necesara bunei functiondri a celulei nervoase, stimuland procesele de
memorie §i cognitie.

Procedeele de fortifiere a alimentelor cu fitosteroli cunoscute utilizeaza sterolii si
stanolii pentru obtinerea margarinelor imbogatite cu steroli din plante, urmarindu-se efectul
de scadere a LDL-c pentru consumatorii acestor alimente. Dezavantajul acestor procedee este
ca margarinele obsinute nu sunt alimente sanogene, datoritd chimizarii inalte a lipidelor
continute.

Procedeul conform inventiei inlaturd acest dezavantaj, prin aceea ca utilizeaza ca

transportor al fitosterolilor alimente naturale care au calitatea sanogena transformandu-le in
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alimente functionale nutraceutice. in plus, procedeul conform inventiei utilizeazi, pentru a
obtine efecte sinergice mai puternic sanogenice fitosterolii in combinatie cu fosfatidilcolina.

Procedeul de obtinere a alimentelor functionale imbogatite in fitosteroli si
fosfatidilcolind inventat de mine se deruleaza in modul urmator: 100 litri lapte de consum cu
3,5% grasime se omogenizeazd impreunda cu 0,4 kg fitosteroli care contin 0,2 kg
betasitosteroli si 0,12 kg compesterol si cu 1 kg fosfatidilcolind, dupa care se omogenizeaza,
se pasteurizeaza si se ambaleaza in pungi, sau in cutii, sau in flacoane de plastic. Termenul de
valabilitate al acestor produse este de doi iar temperatura recomandata pentru pastrare este de
4-18°C.

in Statele Unite ale Americii, Food and Drug Administration (FDA - Administratia
pentru alimente $1 medicamente) a aprobat utilizarea mentiunilor de sdnitate pentru alimentele
care contin mai mult de 0,65 grame fitosteroli / portie, recunoscand astfel valoarea preventiva

a acestor alimente in combaterea maladiilor cardiovasculare.

Avantajele inventiei sunt urmatoarele:

- fitosterolii au si actiune benefica asupra adenomului de prostata benign;

- fitosterolii previn cancerele si previn deteriorarea oxidativa a metabolismului, ca
urmare a actiunii lor antioxidante;

- fosfatidilcolina are efecte de scddere a homocisteinei serice si previne procesul de
aterogeneza, prin protejarea lipidelor plasmatice impotriva oxidarii;
fosfatidilcolina scade riscul maladiilor cardiovasculare.

[n continuare prezentam alte exemple de realizare a inventiei:

Exemplul 1:

Untul solid este lichefiat, se separd faza grasa de la suprafatd de faza apoasa, care se
inlaturd, rezultdnd untul clarificat in stare lichida si la 50 kg de astfel de unt se adauga 1,5 kg
fitosteroli, 1 kg fosfatidilcolind si 50 grame betacaroten, dupd care se omogenizeaza, se

solidificd si se ambaleazd in mod similar procedeului prezentat anterior.

Exemplul 2:

Cantitatea de 100 litri lapte insdmantat cu culturi acidolactice se amesteca cu 3 kg

fitosteroli si 0,5 kg fosfatidilcolind si se termostateaza prin maturarear-pprlsului.
SN
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a alimentelor functionale imbogatite in fitosteroli si fosfatidilcolin
care se deruleazd in modul urmator: 100 litri lapte de consum cu 3,5% grasime se
omogenizeaza impreund cu 0,4 kg fitosteroli care contin 0,2 kg betasitosteroli si 0,12 kg
compesterol si cu 1 kg fosfatidilcolind, dupa care se omogenizeaza, se pasteurizeaza si se

ambaleaza in pungi, sau in cutii, sau in flacoane de plastic.
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