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Inventia se refera la un produs alimentar functional, si anume la o compozitie pentru
alimente functionale utile in mentinerea sau reducerea greutatii corporale si prevenirea
patologiei asociate obezitatii. Alimentele functionale sunt alimente sau ingrediente alimentare
care pot furniza consumatorului si alte beneficii (reducand riscul unor boli cronice) pe langa
cele nutritionale. (International Food Information Council-EFIC, 2000)

Se cunoaste faptul ca cresterea alarmanta a ratei obezitatii si a numarului de indivizi
supraponderali (inclusiv in randul tinerilor si copiilor) in ultimii ani si @ morbiditatii asociate -
boli cardiovasculare, hiperlipidemii, diabet, anumite tipuri de cancer etc, precum sgi
considerentele estetice si psihologice, au condus la cresterea interesului consumatorilor gi
respectiv a cererii de produse care sa ajute in alimentatie pentru reducerea sau controlul
greutatii corporale. Pentru controlul greutatii corporale, au fost propuse numeroase solutii,
inclusiv utilizarea unor medicamente care sa reduca activitatea enzimelor digestive, insa
aceste solutii nu sunt preferate de consumatori pentru posibilele efecte secundare.
(Davidson MH, Hauptman J, DiGirolamo M, Foreyt J, Halstead CH, Heber D, et al.
Weight control and risk factor reduction in obese subjects treated for 2 years with
orlistat. a andomized controlled trial. JAMA 1999 Jan 20; 281:235-42)

O altd solutie propusd de-a lungul timpului constd in adoptarea unei diete
hipocalorice, insa adesea o astfel de dieta este dezechilibratd, nu furnizeaza toti nutrientii
necesari si este greu de adoptat in conditiile unui stil de viatd modern. Chiar si completarea
dietei hipocalorice cu nutraceutice are dezavantajul abordarii terapeutice, mai greu de
acceptat de catre consumatori decét abordarea nutritionalad, nu ofera senzatii organoleptice
placute si in general, trebuie administrate mai multe tipuri de nutraceutice pentru a include
toti nutrientii esentiali.

Unele dintre cele mai recente produse pentru controlul sau reducerea greutatii
corporale sunt produsele care inlocuiesc 0 masa, si sunt formulate astfel incat sa aiba o
valoare energetica redusa, dar sa contina nutrienti intr-o proportie echilibrata si s fie ugor
de integrat in dieta zilnicd a consumatorului. Aceste produse contin in general fibre
alimentare si proteine (brevet US 5688547, cerere de brevet US 2006280840 A1).

insa, eficienta acestor produse depinde de calitatile lor organoleptice pentru a
impresiona placut consumatorul, astfel incat sa nu se simta frustrat de inlocuirea mesei,
precum si de capacitatea de a indeparta senzatia de foame pe o perioada destul de lunga
3..4h.

O alta incercare de rezolvare a problemei duratei senzatiei de satietate pe care
o oferd un produs destinat controlului greutatii corporale este aceea a unor emulsii cu
continut lipidic, insa, desi lipidele confera senzatia de satietate dupa consum, ele sunt
constituenti care cresc valoarea energetica a alimentelor, deci trebuie atent dozate
(US 2009 0317509 A1).

in plus, este de dorit ca produsele de acest tip s& fie ieftine si usor de fabricat,
preferabil din ingrediente naturale, utilizand tehnologii sustenabile deja existente.

Cererea de brevet EP 0205719 A1 descrie batoane energizante, hipolipidice si
hiperproteice, care se obiin prin amestecare intima in stare uscata de lapte praf, carbohidratj,
cum ar fi fructoza si arome, precum cacao. Aceasta cerere de brevet se refera la un baton
cu o compozitie hiperglucidica si care nu sustine scaderea sau mentinerea greutatii
corporale.

Cererile de brevet WO 2006/014878 A1 si US 2007/0098821 A1 prezinta compozitii
nutritive care pot fi utilizate pentru tratarea sau prevenirea osteoporozei sau pentru controlul
greutatii corporale la femeile care nu au suficient estrogen si care contin fructe uscate solide
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ce cuprind flavonoide, acizi hdroxicinamici si o componenta cu fibre, si o componenta
oligozaharidica solubila. Aceste compozitii mai pot contine carbohidrati, ca de exemplu
fructoza, proteine, cum ar fi cele din lapte, si lipide precum ulei de in sau seminte de in
macinate. Dezavantajul acestei solutii este legat de faptul ca finteste preponderent spre
tratarea si prevenirea osteoporozei (prin asocierea fructelor uscate ce contin flavonoizi, acizi
hidroxicinamici si fibre, cu o oligozaharida solubila nedigestibild) si nu precizeaza valoarea
energetica a produselor rezultate din compozitia formulata, fiind mai dificil de estimat aportul
caloric al acestora, pentru a fi integrate intr-o dietd menitad sa conduca la scaderea in
greutate.

Problema pe care o rezolva inventia consta in formularea unei compozitii de produs
alimentar destinat inlocuirii unei mese, astfel incat acesta sa fie eficient (prin aport caloric
redus, dar aport echilibrat de nutrienti esentiali) si atractiv din punct de vedere organoleptic
pentru consumator, produs care combate concomitent $i morbiditatea asociata excesului
ponderal (boli cardiovasculare, diabet, hiperlipidemii, unele tipuri de cancer etc.).

Inventia se refera la un produs alimentar dietetic sub forma de pudra, constituit din
coca de in macinata, lapte praf, fructoza si cacao in raport de 2,2:1,5:1,2:1 in parti de masa.

Compozitia produsului alimentar dietetic sub forma de pudra include carbohidrati,
proteine, grasimi, vitamine, minerale, antioxidanti si fitoestrogeni, din surse vegetale si
animale, care prin amestecare cu ap3, lapte sau alt lichid alimentar cald, formeaza un
aliment functional, echilibrat, de foarte buna calitate organoleptica, destinat sa inlocuiasca
0 masa, pentru persoanele care doresc sa-si mentina sau reduca greutatea si sa combata
morbiditatea asociata excesului ponderal.

Avantajele produsului alimentar conform inventiei sunt urmatoarele:

- compozitia se adreseaza atat controlului si reducerii greutatii corporale, cat si
combaterii morbiditatii asociate excesului ponderal (boli cardiovasculare, diabet, unele tipuri
de cancer etc.), fiind un produs functional cu multiple valente, continand fibre alimentare
(solubile si insolubile), acizi grasi polinesaturati (w-3, w-6), antioxidanti (lignani, polifenoli,
vitamine liposolubile) si fitosteroli;

- compozitia promoveaza si o detoxifiere a organismului prin intermediul fibrelor
insolubile care previn constipatia si stimuleaza peristaltismul intestinal, precum si datorita
fibrelor solubile cu efect prebiotic;

- are proprietati organoleptice placute, inlaturdnd frustrarea senzoriala a
consumatorului care inlocuieste o masa cu acest produs, fard a contine coloranti,
aromatizanti, agenti de ingrosare, conservanti sau indulcitori sintetici;

- nu contine gluten, putand fi consumat si de catre persoanele care prezinta
intoleranta (sufera de boala celiacd);

- produce un efect de satietate pe o perioada de 3...5 h dupa ingestie;

- este constituit din ingrediente naturale si valorifica superior coca de in rezultata ca
subprodus la obtinerea uleiului de in prin presare la rece;

- acest produs alimentar functional este ieftin ca si costuri de productie si costuri cu
materiile prime, obtinandu-se printr-o tehnologie simpl3;

- produsul poate fi ambalat ca portie unica, limitand riscul de alterare oxidativa;

- fiind uscat, este usor de transportat si poate fi pastrat o perioada indelungata (3...6
luni);

- produsul poate fi consumat dupa o foarte scurtd amestecare (3 min) cu apa, lapte
sau alt lichid alimentar cald.

Se da in continuare un exemplu concret de realizare a produsului alimentar conform
inventiei.
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Aceasta inventie formuleaza compozitia unui produs alimentar functional destinat s&
inlocuiasca o masa, utilizand ingrediente naturale: coca de in (rezultatd ca subprodus la
obtinerea uleiului de in prin presare larece) macinata, precum si lapte praf (cu continutredus
de grasimi), fructoza si cacao (cu continut redus de grasimi).

Coca de in, avand o umiditate intre 5 si 6% este macinata pana la o dimensiune a
particulelor sub 1 mm. Coca macinata, laptele praf, fructoza si pudra de cacao sunt dozate
in raport masic coca de in:lapte praf.fructoza:cacao de 2,2:1,5:1,2:1, se omogenizeaza si
ulterior se ambaleaza.

Compozitia produsului finit pudra este redata in tabelul urmator:

Caracteristica U.M. Metoda de analiza Rezultate
Valoare energetica kcal/100 g | Prin calculatie 356
Valoare energetica kdJ/100 g Prin calculatie 1487
Proteine totale % Metoda Kjeldahl 22,34
Lipide totale % Extractie Soxhlet 8,93
Glucide totale, dintre care: % Prin calculatie bilant 60,2
- fibre totale alimentare Metoda AOAC 27,4
- fibre insolubile 991.43/2006 24,33
- fibre solubile 3,07

De exemplu, amestecand 220 g coca de in macinata cu 150 g lapte praf, 120 g
fructoza si 100 g cacao, obtinem 590 g produs tip pudra care este preambalat ca portii
individuale cu masa de 55...60 g, preferabil 59 g, prevenind astfel oxidarea prin expunerea
la umiditate si aer, produsul fiind usor de transportat si incadrat stilului de viatd modern.

Produsul finit rezultat este o pudra destinatd amestecarii cu apa, lapte sau alt lichid
alimentar cald (60...90°C), in raport masic apa:produs pudra de 1:0,59, pentru a obtine un
aliment functional de tip budinca, respectiv, in raport masic apa:produs pudra de 1:1,27,
pentru a obtine un aliment functional de tip baton.

Produsul finit (pudrd) are o compozitie caracterizatd de un raport masic intre
carbohidrati, proteine si grasimi de 1,8...2:0,68...0,8:0,27...0,3. Carbohidratii, proteinele si
lipidele, precum si vitaminele si minerale din compozitia produsului provin atat din de surse
vegetale (coca de in, pudra de cacao, fructoza) cat si din surse animale (lapte praf) pentru
a asigura o compozitie cat mai echilibrata si calitati organoleptice superioare fara a i se
adauga coloranti, agenti de ingrosare sau aromatizanti.

Dupa amestecarea cu apa (apa:produs pudra de 1:0,59) a produsului pudra cu mai
putin de 356 Kcal/100 g, rezultd un aliment cu o compozitie echilibratd, care ofera o masa
completa cu mai putin de 120 Kcal/100 g.

in compozitia produsului pudrd, carbohidratii sunt reprezentati in proportie de
45,51...47% de fibre alimentare, dintre care 85...88,68% fibre insolubile si respectiv
11,31...13% fibre solubile. Astfel, dupa amestecarea cu apa in proportie de 1:0,59, in 100
g produs tip budincd gata de consumat, se gasesc 8...10,2 g fibre alimentare totale,
reprezentand 40...51% din cantitatea nutritional recomandata de 20...35 g fibre in alimentatia
zilnica. Continutul ridicat de fibre al obiectului inventiei este avantajos in primul rand pentru
ca sporeste senzatia de satietate, moduleaza nivelul glicemiei, asigurand managementul
greutatii corporale, precum si pentru imbunatatirea peristaltismului intestinal, prevenirea
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constipatiei, are efect prebiotic, sporind abilitatea consumatorului de a procesa eficient
hrana, de a elimina toxinele si de a diminua colesterolemia, contribuind la preventia unor
tipuri de cancer.

Pe de alta parte, fibrele solubile absorb apa si sporind viscozitatea alimentului
preparat cu apa calda, ii conferda o textura legatd, potrivitd unui produs tip budinca,
nemaifiind necesara adaugarea niciunui aditiv agent de ingrosare.

De asemenea, ceilalli carbohidrati (53...54,49%) din compozitia alimentului sunt
reprezentati de fructoza si lactoza, glucide simple care indulcesc alimentul fara a produce
variatii bruste ale glicemiei, pentru a prelungi senzatia de satietate dupa consumarea
produsului.

De importantd remarcabild in compozitia produsul finit pudrd sunt acizi grasi
polinesaturati (w-3, w-6), datoritd continutului de 12% ulei din coca de in (dupa extractia
mecanica prin presarea la rece a semintelor). Ponderea acizilor grasi polinesaturati (PUFA)
omega 3 (in special acid alfa-linolenic) si omega 6 (acid linoleic, acid arahidonic) din
continutul total de acizi grasi din coca de in este de 80...85%. n plus, in coca de in raportul
masic dintre acizi grasi omega 6:omega 3 este de 1:3,22, fapt extrem de important, intrucat
dieta contemporana este dezechilibrata in favoarea omega 6. Celelalte surse alimentare care
contin PUFA au un raport disproportionat omega 6:omega 3, fiind mult mai bogate in acizi
grasi omega 6 decat omega 3. Reechilibrarea acestui raport sustine funciile celulare in
parametrii fiziologici, prevenind boli cardiovasculare si accidentele vasculare cerebrale, unele
tipuri de cancer, si mentindnd sanatatea sistemului nervos, osos si modularea raspunsului
imun.

Pe langa acizii grasi esentiali mentionati anterior, compozitia alimentului include si
alte substante care nu pot fi sintetizate de catre organismul uman si trebuie sa fie asigurate
prin alimentatie, pentru a contribui la metabolizarea alimentelor: vitamine liposolubile (E si
K) din coca de in si vitamine hidrosolubile (B) din laptele praf.

Proteinele incluse in compozitia inventiei sunt atit de origine animala, cat si vegetala,
pentru a furniza toti aminoacizii esentiali, ins&, nu contine gluten, putand fi recomandat si
persoanelor cu intoleranta la gluten.

Compozitia include si 100...115 mg lignani/100 g produs pudra, acesti fitoestrogeni
din coca de in avand activitate antioxidanta, antimicrobiana si de prevenire a cancerului
uterin si mamar. Astfel, produsul ce face obiectul inventiei se adreseaza cu atat mai mult
persoanelor la menopauza, atat pentru managementul greutatii, cat si deoarece incidenta
acestor afectiuni oncologice este mai ridicata la aceasta grupa de varsta.

Actiune antioxidanta au si polifenolii si fitosterolii din produs, contribuind la preventia
bolilor coronariene, a hipercolesterolemiei si a cancerului.

Toti acesti compusi antioxidanti din compozitia produsului reprezintd conservanti
naturali eficienti in pastrarea calitailor produsului, care, fara a i se adauga alti conservanti
artificiali, a dovedit a avea o stabilitate convenabild, in special cu privire la acizii grasi, pentru
cel putin 3 luni la temperatura camerei (25...35°C).

Pentru ca produsul pudra sa poata fi incadrat intr-un stil de viata activ, acesta poate
fi preambalat ca portii individuale cu masa de 55...60 g, preferabil 59 g. Se previne astfel
expunerea la umiditate si aer, si ca urmare oxidarea, comparativ cu ambalarea unei cantitati
mai mari din care consumatorul sa se serveasca cu céate o portie.
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Revendicari

1. Produs alimentar functional sub forma de pudra, constituit din coca de in macinata,
lapte praf, fructoza si cacao in raport de 2,2:1,5:1,2:1 in parti de masa.

2. Produs alimentar conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca acesta
contine carbohidrati, proteine si grasimi, in raport masic de 1,8...2:0,68...0,8:0,27...0,3,
vitamine, minerale si antioxidanti.

3. Produs alimentar conform oricareia dintre revendicarile 1 sau 2, caracterizat prin
aceea ca are o valoare energetica mai mica de 356 Kcal/100 g, iar dupa amestecarea cu
apa in proportie apa:produs alimentar functional sub forma de pudra de 1:0,59, rezulta un
aliment cu o valoare energetica mai mica de 120 Kcal/100 g.

4. Produs alimentar conform oricareia dintre revendicarile de la 1 la 3, caracterizat
prin aceea ca 45,51...47% dintre carbohidratii pe care-i contine sunt reprezentati de fibre
alimentare, dintre care 85...88,68% fibre insolubile si respectiv 11,31...13% fibre solubile.

5. Produs alimentar conform oricareia dintre revendicarile de la 1 la 4, caracterizat
prin aceea ca acesta contine acizi grasi polinesaturati omega 3 si omega 6 intr-o pondere
de peste 50% din continutul total de acizi grasi, iar raportul masic dintre acizii gragsi omega
6:0mega 3 este de minimum 1:2.

6. Produs alimentar conform oricareia dintre revendicarile de la 1 la 5, caracterizat
si prin aceea ca acesta contine 100...115 mg lignani/100 g produs pudra.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 656/2015
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