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ACTIVITATE ANTIOXIDANTA SI ANTIMICROBIANA PENTRU
CARNE 31 PRODUSE DIN CARNE (OXIPROTECT)

(57) Rezumat:

Prezenta inventie se referd la un produs natural, sub
form& de suspensie apoasd, cu activitate antioxidantd
pentru carne si produse din carne, obfinut din fructe de
catind (Hippophae rhamnoides) uscate si micinate, prin
extractie cu un solvent organic netoxic, dupd evapo-
rarea solventului rezultdnd un produs continand

polifenoli in concentratie de 2,5 g echivalent acid
galic/100 ml extract, si care este recomandat pentru
incorporare in carnea tocatd sau pulverizare pe carnea
trangata.
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DESCRIEREA INVENTIEI CU i‘ITL L:

PRODUS NATURAL OBTINUT DIN FRUCTE DE CA:I‘INA CuU
ACTIVITATE ANTIOXIDANTA SI ANTIMICROBIANA PENTRU
CARNE SI PRODUSE DIN CARNE (OXIPROTECT)

Prezenta inovatie se refera la un produs natural sub forma de emulsie, cu proprietati
puternic antioxidante, indicat cu precddere pentru stocarea prin refrigerare sau congelare a
carnii de porc, vita, pui si peste si a unor preparate din sortimentele de carne mentionate.

Produsul realizat este constituit dintr-un concentrat de polifenoli extrasi din fructul de
catina (Hippophae rhamnoides), de concentratie 2,5 g echivalent acid galic/100 ml, dupa
spalare si uscare menajatd. Pentru extractie se utilizeaza un solvent netoxic 1n care acesti
compusi sunt solubili. Solventul organic este indepartat dupa extractie prin evaporare.

Activitatea antioxidantd si antibacteriand a produsului a fost testatd in laboratoarele
Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinard Bucuresti. Rezultatele obtinute
indica urmatoarele proprietati antioxidante si antimicrobiene ale preparatului :

1. actioneazi ca chelator al ionilor metalelor tranzitionale, in special al ionului Fe**,
considerat un initiator al oxidarii lipidelor in reactia Fenton;

2. prezinta abilitatea de a anihila speciile reactive de oxigen si azot (radicalul
hidroxil, anionul superoxid, peroxidul de hidrogen, anionul hipoclorit si oxidul
nitric);

3. inhiba procesul de peroxidare lipidica a unei emulsii de acid linoleic;

4. inhiba procesul de peroxidare a fosfolipidelor;

S. prezintd efect antimicrobian (a fost testat pentru bacteriile Bacillus subtilis,
Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Staphilococcus aureus, Bacilus cereus).

Pentru evaluarea proprietdtii de conservant natural pentru carne a acestui produs, in
laboratoarele U.S.A.M.V. Bucuresti au fost efectuate studii de evaluare a procesului de
oxidare a lipidelor si proteinelor din carnea de vita, porc, pui §i peste supusd refrigerdrii si
congeldrii pe diferite perioade de timp. Determindrile efectuate au demonstrat ca preparatul
polifenolic extras din fructe de catina inhiba procesul de oxidare a lipidelor si proteinelor din

toate sortimentele de carne supuse refrigerarii si congeldrii.
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nivelul dienelor conjugate (produsi primari de oxidare a lipidelor) este mai redus
cu 25 —44%;

indicele de peroxid este mai redus cu 36 — 58%;

concentratia compusilor care reactioneaza cu acidul tiobarbituric a scdzut cu 33 -
52%, comparativ cu sortimentele de carne netratate cu polifenoli supuse acelorasi

procese de refrigerare si congelare.

Inhibarea procesului de oxidare a proteinelor la sortimentele de carne tratate cu

polifenoli extrasi din catind este sustinutd de urmaétoarele rezultate:

concentratia metmioglobinei (pigmentul de culoare bruni rezultat din oxidarea
pigmentului mioglobina de culoare rosie intensd) a scazut cu 17 — 55%;

nivelul proteinelor solubile a fost cu 26 — 41% mai mare;

nivelul carbonilului proteic a fost cu 21 — 37% mai mic, comparativ cu
sortimentele de carne netratate cu polifenoli supuse acelorasi procese de refrigerare

si congelare.

Activitatea antimicrobiand a produsului a fost testatd pe urmaitoarele tulpini
bacteriene: Salmonella typhimurium ATCC 14028, Escherichia coli ATCC 25922,
Staphylococcus aureus ATCC 25923, Bacillus subtilis ATCC 6633 si Bacillus cereus ATCC

11778. Rezultatele obtinute au demonstrat ca:

polifenolii extrasi din fructe de cétina poseda proprietéti antibacteriene;

cele mai sensibile microorganisme la actiunea polifenolilor din extractul de catina
au fost B. cereus si B. subtilis;

bacteriile S. typhimurium si S. aureus au prezentat zone de inhibitie intermediare la
actiunea extractului de catin;

fata de E. coli, actiunea polifenolilor extrasi din fructe de catind a fost cea mai

redusa.

Rezultatele prezentate conduc la urmaétoarele concluzii:

1. preparatul polifenolic obtinut din fructe de cétina este un conservant natural care poate

fi utilizat cu succes pentru sortimentele de carne mentionate supuse refrigerarii si

congelarii;

carne satisface atit siguranta consumatorilor, cit si unele problemeleZszonomi
o &

producatorilor deoarece:
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a. permite inlocuirea totala sau partiald a nitritilor (compusi toxici pentru
organismul uman), care se utilizeazd in mod obisnuit pentru conservarea unor
preparate din carne;

b. mentine culoarea rosie a cérnii nealterata pe o perioadd mare de timp;

c. mentine valoarea nutritivd a proteinelor si lipidelor apropiatd de nivelurile
cdrnii proaspete;

d. reduce semnificativ nivelul unor compusi de oxidare a lipidelor si proteinelor
cu potential toxic: aldehide, cetone, cetoacizi, peroxizi, etc.;

e. polifenolii extrasi din citind, datoritd efectului antioxidant, exercitd un efect

benefic asupra sénétatii consumatorilor.

Stadiul actual al cunostintelor din domeniul antioxidantilor sintetici si naturali

In scopul maririi perioadei de valabilitate a carnii si preparatelor din carne, se
utilizeazd compusi chimici cu activitate antioxidantd si cu nitriti. Cei mai cunoscuti
antioxidanti utilizati pentru inhibarea procesului de oxidare a grasimilor sunt BHT, BHA si
BHQ, 1ar cei mai utilizati compusi chimici cu efect antimicrobian sunt nitritul de sodiu si
nitritul de potasiu. Nitritii sunt utilizati $i in scopul imprimérii unei culori rosii carnii si
preparatelor din carne.

Dezavantajele utilizarii acestor substante chimice rezulta din efectele negative pe care
le exercita asupra sdndtatii consumatorilor. Literatura de specialitate indicd multiple efecte
negative exercitate de citre aceste substante chimice atat asupra animalelor de experientd, cét
si a omului. Aceste substante sunt toxice pentru ficat si rinichi, pot cauza alergii, astm bronsic,
hiperactivitate, cresterea colesterolemiei, se pot combina cu alte substante din alimente cu
formarea unor compusi cu potential carcinogenic. Deoarece s-a inregistrat aparitia tumorilor
maligne la nivelul unor organe interne la sobolanii de experientd hriniti cu alimente
conservate cu BHT si BHA, in tari precum Japonia si alte cateva tari din Europa, utilizarea
acestor antioxidanti sintetici a fost restrictionata.

Efectele sanogene ale fructului de cdtind

Catina alba (Hippophae rhamnoides L.) este un arbust fructifer din flora spontani a
Europei si Asiei. Inca din cele mai vechi timpuri, fructele de citina au fost utilizate in scop
terapeutic.

Este bine cunoscut faptul cd fructele de catind sunt bogate in vitaminele

f
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bioflavone, licopine, acizi organici, kaemferol, trigliceride, glicerofosfolipid
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compusi polifenolici si minerale. Continutul ridicat in vitaminele A, C, E, bioflavone,
polifenoli, caroteni si seleniu imprimi fructelor de catind un puternic efect antioxidant. Se
cunoaste cd polifenolii din catind, in special flavonoidele, precum si mineralele, provitaminele
si vitaminele au numeroase efecte benefice asupra sdnitdtii consumatorilor, cele mai
importante efecte fiind inregistrate in terapia cancerului, bolilor cardiovasculare, ulcerului si
cirozei hepatice.

Terapia cancerului. Studiile efectuate pe extracte obtinute din fructul de catina,
bogate in flavonoide, au demonstrat cd aceste extracte au activitate anti-cancer §i cresc
imunitatea nespecifica la animalele de experienti. Cercetarile efectuate pe pacienti care au
fost supusi radioterapiei au relevat efectul protector al polifenolilor (flavonoidelor) din cétina
asupra maduvei osoase fatd de distrugerile provocate de radiatii. Introducerea uleiului de
citind in mancarea soarecilor tratati cu doze mari de 5-FU (substanta cu efect chimioterapic) a
determinat refacerea rapida a sistemului homeopoietic.

Terapia bolilor cardiovasculare. Administrarea a 10 mg flavonoide extrase din catina
de 3 ori pe zi, timp de 7 zile la 128 de pacienti cu afectiuni cardiovasculare, a determinat
reducerea nivelului colesterolemiei, imbunatatirea activitatii cordului, prevenirea anginei
pectorale. De asemenea, polifenolii extrasi din cétind reduc aparitia trombozelor si
imbunatatesc circulatia sangelui.

Terapia ulcerului gastric. Polifenolii din cétind normalizeaza secretia sucului gastric si
reduc inflamatia mucoasei prin controlarea mediatorilor pro-inflamatori.

Terapia cirozei hepatice. Polifenolii din cétind normalizeazad secretia enzimelor
hepatice, acizilor biliari si markerilor sistemului imunitar implicati in inflamatia si
degenerarea ficatului. Suplimentar, polifenolii din c&tind protejeazd ficatul impotriva

distrugerilor provocate de toxicele chimice.

Prezentarea solutiei tehnice a inventiei, cu evidentierea elementelor de creatie stiintifica
sau tehnica originale care rezolva problemele mentionate
In scopul reducerii riscurilor generate de nitriti si antioxidanti sintetici, se pot utiliza

polifenoli naturali extrasi din catind. Polifenolii din cétind prezintd activitate antioxidanta

datorita: 1. capacitatii de chelatare a ionii metalelor tranzitionale si 2. capacititii de anihj
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radicalul hidroxil (HO*). Acest radical liber initiaza reactiile inldntuite de peroxidare lipidica

prin scindarea homolitica a unei legaturi C — H din molecula unui acid gras (in special a unui

acid gras polinesaturat). Polifenolii din catind prezintd si abilitatea de a anihila speciile

reactive de oxigen (HOe, O;e-, H;O,, HOCI), precum si radicalii peroxil (produsi intermediari

ai lantului de peroxidare) care pot initia la randul lor un alt lant de reactii de oxidare.

Produsul natural cu activitate antioxidantd propus de noi are efect benefic pentru

sdnatatea consumatorilor deoarece:

o permite inlocuirea totald sau partiald a substantelor chimice nocive utilizate in
scopul cresterii perioadei de valabilitate a carnii si produselor din carne;

o reduce riscul aparitiei cetonelor, aldehidelor, cetoacizilor (compusi toxici
rezultati din oxidarea proteinelor si lipidelor) pe parcursul stocdrii cérnii si
preparatelor din carne;

o mentine nealteratd valoarea nutritiva a proteinelor si lipidelor;

o scade riscul de contaminare bacteriand a carnii si produselor din carne.

Problemele pe care le rezolvi inventia

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este aceea ca produsul natural cu activitate

antioxidanta si antimicrobiand obtinut de noi este net superior compusilor chimici utilizati in

prezent din urmatoarele motive:

introducerea in carne a produsului are acelasi efect pe care 1l au nitritii de sodiu si
potasiu si antioxidantii sintetici BHA, BHT si BHQ:;

este lipsit de toxicitate;

contine pe langd polifenoli si alti compusi cu efect benefic asupra sanatatii
consumatorilor (caroteni, vitaminele A, E si K, fitosteroli etc.);

are un pret de cost scdzut si este ecologic.

Forma de livrare. Produsul va {1 comercializat in sticle de culoare bruna de 100, 500

si 1000 ml sub forma de suspensie apoasd. Addugarea acestui produs in carne va inhiba

procesul de oxidare a lipidelor si proteinelor, va scddea riscul de inmultire a unor bacterii,

marind perioada de valabilitate a cérnii si preparatelor din carne si va avea un efect benefic

asupra sdnatitii consumatorilor.

Rector,
Prof. univ. Dr. Sorin Cim
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Exemple de utilizare a produsului
Efectul protector al produsului asupra proteinelor si lipidelor din musculatura de crap,
stocatd prin congelare
o In musculatura tocati de crap s-a incorporat produsul natural extras din fructe
de catind in concentratie de 250 ppm;
e S-acongelat carnea la — 18°C timp de 6 sdptdmani;
Dupa decongelare s-au obtinut urmétoarele rezultate:
e Indici de caracterizare analiticd a lipidelor:
Concentratia dienelor conjugate a fost mai micd in musculatura tratata cu polifenoli fatda
de musculatura netratata:
- 1n musculaturd alba partea dorsala — cu 39,02%
- in musculatura alba partea ventrald — cu 51,85%
- in musculatura rosie — cu 58,56%
Valoarea indicelui de peroxid a scdzut in musculatura tratatd cu polifenoli fatd de
musculatura netratatd:
- 1n musculaturd alba partea dorsald — cu 72,2%
- in musculaturd alba partea ventrald — cu 63,23%
- in musculaturd rosie — cu 61,04%
Concentratia compugilor care reactioneazd cu acidul tiobarbituric a scdzut in
musculatura tratatd cu polifenoli fatd de musculatura netratata:
- in musculatura alba partea dorsala — cu 37,55%
- in musculaturd alba partea ventrald — cu 44,91%
- in musculatura rosie — cu 51,05%
o Indici de caracterizare analiticd a proteinelor
Concentratia mioglobinei in musculatura tratatd cu polifenoli a fost mai mare fata de
musculatura netratatd:
- in musculatura alba partea dorsald — cu 20,58%
- in musculatura alba partea ventrala — cu 23,87%

- in musculatura rosie — cu 13,77%

Concentratia relativd a metmioglobinei in musculatura tratatd cu polifenoli
micd fata de musculatura netratatd:

- in musculaturd alba partea dorsala — cu 18,75%

- in musculaturi alba partea ventrald —cu 17,65%

6 Rector,
Prof. univ. Dr. Sorin Cimpea
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- in musculatura rosie — cu 14,29%
Concentratia proteinelor solubile a crescut in musculatura de peste tratatd cu polifenoli fatd
de musculatura netratatd:

- in musculatura alba partea dorsala — cu 16,33%

- in musculaturi alba partea ventrala — cu 9,80%

- in musculatura longitudinala — cu 12,15%
Concentratia carbonilul proteic a scdzut in musculatura de peste tratatd cu polifenoli fatd de
musculatura netratatd:

- in musculatura alba partea dorsald — cu 41,50%

- in musculatura alba partea ventrala — cu 36,82%

- in musculatura rosie — cu 39,41%
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REVENDICARI

1. Conservant natural extras din fructe de catind cu activitate antioxidanta si
antimicrobiand pentru carne si preparate din carne caracterizat prin aceea cé contine polifenoli

in concentratie de 2,5 g echivalent acid galic/100 ml extract.
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