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Inventia se referd la un produs alimentar utilizat ca
substitut hipoglucidic al péinii in dietele sarace in
carbohidrati, recomandate persoanelor cu diabet,
supraponderale si boli neurologice. Produsul, conform
inventiei, este obtinut dintr-un amestec de faina de
susan, in, nuci, migdale, dovleac, alune, sau de
samburi de struguri, seminte de in, susan, floarea
soarelui, sau dovleac, fibre alimentare, proteine vege-

tale, precum si ingrediente de panificatie uzuale, pro-
dusul avand un continut de proteine, raportat la 100 g
produs, de 22,5 g, zaharuri 0,21 g, carbohidrati 6,8 g,
grasimi nesaturate 11,69 g, si fibre 21,3 g.
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SUBSTITUT HIPOGLUCIDIC AL PAINII

Inventia se referd la un substitut hipoglucidic al painii, un produs alimentar asemanator
organoleptic cu painea, destinat substituirii acesteia in dietele sarace in carbohidrafi recomandate
persoanelor cu diabet, prediabet, supraponderalitate, obezitate, boli cardiovasculare, epilepsie §i
alte boli neurologice.

Dupa cum se cunoaste, sortimentele de pdine existente au valori nutritionale per 100g
cuprinse intre 48-59g carbohidrati, din care in medie 2.29g sunt zaharuri, 8-9g proteine, 3.5-5¢
fibre si 1.5-3g lipide, din care in medie 1.2g sunt acizi gragi saturati. Sunt cunoscute si citeva
sortimente de paine hipoglucidicd, care au un nivel de carbohidrati cuprins intre 32-38g/ 100g.

Dezavantajele valorilor mari de carbohidrati din péine, adica aproximativ 50% din profilul
nutritional, le resimt mai ales bolnavii de diabet zaharatde tip 2, cei pentru care respectarea unei
diete hipoglucidice pe termen lung este esentiald. Consumul zilnic de paine, determinat de nevoie
si obisnuinta, contribuie in mod covarsitor la mentinerea nivelului ridicat al glicemiet, iar pe piatd
nu exista niciun produs substituibil pdinii care sd nu ridice glicemia, spre deosebire de zahér, de
exemplu, pentru care existd o multitudine de substituenti hipoglucidici. Astfel, renuntarea la
medicamentatia antidiabetic3, sau macar diminuarea semnificativd a acesteia, pare a fi un
deziderat imposibil de atins. Cu aceleasi dezavantaje se confruntad si copiii cu diabet, persoanele
cu prediabet, diabet de tip 1, femeile cu diabet gestational si persoanele supraponderale/ obeze.

Dezavantajele valorilor mari de carbohidrati din paine le resimt, de asemenea, persoanele
care suferd de epilepsie si alte boli neurologice, cum ar fi Alzheimer sau Parkinson, cei pentru
care respectarea dietel ketogenice - foarte saraca in carbohidrati, dar bogata in lipide si proteine —
ar determina o ameliorare a simptomelor, ducand la imbunatatirea semnificativa a calitatii vietii,
respectiv rérirea sau chiar disparitia convuisiilor epileptice, mai ales la copii, imbunatitirea
memoriei, la pacientii cu Alzheimer etc. Conceperea si respectarea unei diete ketogenice
reprezintd un demers dificil pentru medicul nutritionistsi pacient, deopotriva, deoarece ingerarea
unei cantitati mari de grasimi - unt, smantdna - pare imposibild in absenfa unor alimente ,,de
suport”, cum sunt pdinea, cartofli, pastele etc., al caror consum trebuie redus drastic, astfel Incat
aportul de carbohidrati sd nu depageasca 20-30g pe zi , adica echivalentul unei buciti de paine de

aproximativ 50g.
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Foamea este cel mai rdu ,,efect secundar” al dietelor, fiind unul dintre principalele motive
pentru care oamenii se simt mizerabil si, in cele din urmd, renunta la dietd. Dintre toate alimentele
bogate in carbohidrati, care trebuie consumate in cantitdfi reduse sau chiar eliminate, painea
ridica cele mai mari dificultati, pentru ca oamenii, in general, si romdnii, in special, sunt obisnuiti
inca din copilarie s manance paine in fiecare zi, la fiecare masé, aproape cu orice fel de mancare,
de-a lungul intregii vieti. O masd fard paine creeaza frustrare, din cauza lipsei de satietate si
senzatiei de foame, atat fiziologicd, cét si psihologica, care reapare rapid. La acestea se adauga si
faptul ca painea este cel mai popular aliment, nelipsit de pe mesele oamenilor, indiferent de
statutul lor financiar, social, profesional etc., iar in randul populatiei nivelul de informare si
intelegere a rolului carbohidratilor in controlul glicemiei si greutdtii este, In general, scazut.
Totodatd, nu trebuie ignorata credinta cd painea este un aliment de baza in susfinerea vietii, care a
jucat un rol unic in istoria omenirii incd din vremuri stravechi. Mai ales in universul crestin,
painea este, probabil, alimentul cu cea mai mare incarcatura sacra. Toate aceste motive, obiective
si subiective, fac ca eliminarea pdinii din alimentatie pe termen lung sa fie, cel mai adesea, o
cerinfa irealizabila.

Se cunoaste ca In Roménia aproximativ 2 milioane de persoane sufera de diabet zaharat si
alte 3 milioane au prediabet. De asemenea, obezitatea afecteazd aproximativ 30% din populatia
Romaniei, iar numdarul copiilor supraponderali a crescut cu 18% in ultimit 10 ani. La nivel
mondial, numirul persoanelor diagnosticate cu diabet zaharat este de circa 422 milioane, dintre
care 60 milioane in Europa. Totodatd, in lume 1.9 miliarde de adulti sunt supraponderali, dintre
care peste 600 milioane sunt obezi si 42 milioane de copii sub varsta de 5 ani sunt supraponderali
sau obezi. Organizatia Mondiald a Sanatatii avertizeaza ca diabetul este cauzad majora de orbire,
insuficientd renald, infarct miocardic, accident vascular cerebral §i amputarea membrelor
inferioare §i estimeaza cd numai in anul 2012 peste 1.5 milioane de decese au fost cauzate in mod
direct de diabet, denumind obezitate si diabetul ,ucigasii ticuti ai lumii moderne”. (Surse:

www.who.int; www.societate-diabet.ro)

In lumea medical este unanim recunoscut faptul ca o dieta sdraca in carbohidrati este cea
mai eficientd modalitate de a reduce glicemia si nivelul insulinei. Un studiu coordonat de Dr. Eric
C. Westman (Department of Medicine, Duke University Medical Center, Durham USA), intitulat
,Efectul dietei ketogenice, sdrace in carbohidrafi versus dieta cu indice glicemic scazut asupra

controlului glicemic in diabetul de tip 2”7 (,,The effect of a low-carbohydrate, ketogenic diet



a 2017 00320 26/05/2017

versus a low-glycemic index diet on glycemic control in type 2 diabetes mellitus”), publicat in
2008 de US National Library of Medicine - National Institutes of Health, concluzioneaza: ,.Pe
scurt, modificarea stilului de viat, folosind doud diete sdrace in carbohidrati a dus la
imbunatitirea controlului glicemic, eliminarea/ reducerea medicatiei diabetice si pierderea in
greutate la persoanele supraponderale si obeze cu diabet de tip 2, pe o perioadd de 24 sdptamant
in stare ambulatorie. Dieta sdracd in carbohidrati, dieta ketogenica, a fost mai eficientd pentru
imbunatitirea controlului glicemic decat dieta cu indice glicemic scdzut. Modificarea stilului de
viata, folosind dieta sdraca in carbohidrati este eficientd pentru imbundtdtirea obezitatii §i a
diabetului de tip 2 si poate juca un rol important in inversarea epidemiei actuale de diabet.”

(Sursa: www.ncbi.nim.nih.gov)

Este cunoscut, de asemenea, cd in Romania 500.000 de oameni suferd de epilepsie, chiar
daci statisticile nu reflectd complet realitatea, deoarece foarte multi bolnavi nu sunt diagnosticati
sau 1si ascund aceastd maladie, de teama de a nu fi stigmatizafi in societate. La nivel mondial,
epilepsia afecteaza peste 50 de milioane de persoane, 1 din 100 de oameni suferind de aceasta
boald, care este consideratd a doua cea mai frecventa tulburare neurologica din lume. Mai mult,
aceasta tulburare raspunde la tratament medicamentos doar in 70% din cazuri, astfel cd 3 din 10
pacien{i nu igi pot controla afectiunea, intrucat unele forme ale bolii sunt rezistente §i necesita
altfel de interventii sau tratamente alternative. (Sursa: www.aspe.ro)

Dieta ketogenica a fost utilizatd cu succes pe scard larga pentru a trata copiii cu epilepsie
rezistentd la medicamente inca din anii 1920, in prezent existand peste 900 de studii pe aceastd
tema. Dr. Elizabeth G. Neal (Neurosciences Unit, Institute of Child Health, London UK) a
coordonat in anul 2007 un studiu inregistrat cu nr. NCT00564915in ClinicalTrials.gov - un
serviciu al U.S. National Institutes of Health ce inregistreaza studiile clinice publice §i private, cu
participanfi umani, desfasurate in intreaga lume. Scopul studiului ,,Dieta ketogenicd pentru
tratamentul epilepsiel la copii: un studiu clinic controlat randomizat” (,, The ketogenic diet for the
treatment of childhood epilepsy: a randomised controlled trial”) a fost acela de a testa
eficacitatea dietei ketogenice, lar constatarile studiului s-ar putea sintetiza astfel: ,Dupa 3 luni,
procentul mediu de convulsii a fost semnificativ mai mic in grupul care a urmat dieta decat in
grupul de control (o scadere medie de 75%). La 38% dintre copiii din grupul de dieta s-a

inregistrat o reducere a crizelor mai mare de 50%, comparativ cu 6% la copiii din grupul de
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control, in timp ce 7% dintre copiii din grupul de dietd au avut o reducere a crizelor mai mare de

90%, comparativ cu nici un copil din grupul de control.” (Sursa: www.thelancet.com)

Problema pe care o rezolva inventia consta in realizarea unui substitut al painii, un produs
alimentar asemandtor organoleptic cu painea, dar cu un continut nutritional care sd permitd
consumarea lui in siguranti de catre diabetici, supraponderali/ obezi, epileptici etc.

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei inldturd dezavantajele painilor
cunoscute, prin aceea ca nu contine zaharuri, avand un continut de zaharuri de 0.21g/ 100g; are
un continut infim de carbohidrati - 6.8g/ 100g, adica de 9 ori mai putin decét painea ,,normald” si
de 8 ori mai putin decat painea hipoglucidica; are un continut bogat in proteine - 22.5g/ 100g,
adica de aproape 3 ori mai mult decat péinea; are un continut bogat in fibre - 21.3g/ 100g, adica
de aproape 6 ori mai mult decat painea; are un continut bogat in grasimi nesaturate - 11.69g/
100g, adica de peste 10 ori mai mult decéat painea.

Totodatd, substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei inldturd dezavantajele
produselor cunoscute, prin aceea ca seamidnd atdt de mult cu painea - ca gust, miros, aspect,
texturd, incat este receptat senzorial si psihologic ca fiind péine si astfel, o poate substitui fara a
crea senzatia de schimbare a obisnuintelor alimentare, fara a fi necesara iesirea din zona de
confort, farad ,,sacrificii” sau frustrare. Satisfactia culinard raméne aceeasi, doar aportul nutritional
este complet diferit.

Substitutul hipoglucidic al painiiconform inventiei prezinta urméatoarele avantaje:

- Nu creste glicemia, datoritd nivelului infim de carbohidrati. Ar fi necesar sd se consume
aproape lkg de substitut hipoglucidic al painii conform inventiei, ca sa echivaleze, ca numar de
carbohidrati, cu 100g de paine. Astfel, la un consum de 100-150g per masa de substitut
hipoglucidic al painii conform inventiei, adicad mai putin de 10g carbohidrati, ca o consecinta
imediatd, diabeticii vor putea micsora cantitatea de medicamentatie antidiabeticd. Pe termen lung,
substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei face posibila respectarea cu usurintd a unei
diete hipoglucidice si, in acest fel, se poate ajunge la eliminarea totala a insulinei injectabild sau a
altor medicamente necesare echilibrarii glicemiei. Includerea substitutului hipoglucidic al painii
conform inventiei in alimentatia zilnica a diabeticilor oferd posibilitatea nu doar de a elimina
pdinea, ci si de a diminua sau chiar exclude consumul altor alimente care dau senzatie de

satietate, adicd paste, orez, cartofi, care determina, deopotriva, cresterea glicemiei.
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- Ofera posibilitatea diversificarii meniului bolnavilor de diabet. Datorita aportul redus de
carbohidrai din hrana zilnicd de baza, diabeticii castigd o mai mare libertate de a-si completa
meniul, in cantitdti controlate, cu alimente ce au un nivel mai mare de glucide, cum sunt, de
exemplu, fructele.

- Sustine pierderea in greutate, regleaza tranzitul intestinal, elimina constipatia, curata
colonul si contribuie la sanatatea inimii, datoritd nivelului foarte ridicat de fibre.

- Confera energie si senzatie de satietate, datoritd nivelului ridicat de fibre, proteine si
lipide.

- Sustine efortul fizic, datoritd nivelului ridicat de proteine si poate fi recomandat si
sportivilor, mai ales acelora care practica sporturi de anduranta sau culturism.

- Ajutd la ameliorarea simptomelor epilepsiei si a altor boli neurologice, datorita nivelului
foarte mic de carbohidrati, dar foarte mare de lipide, proteine si acizi grasi esentiali.

- Contribuie la constructia membranelor celulare, in special a neuronilor, ajuta absorbtia
vitaminelor A, D, E si K, regularizeaza sistemul hormonal, sustine sinatatea pielii, oferd energie,
reduce nivelul triglicerilor, scade colesterolul total si colesterolul ,,rdu”, datoritd nivelului ridicat
de grasimi nesaturate.

- Creste imunitatea, alcalinizeazd corpul, sustine sdnitatea prostatei, amelioreaza
simptomelor menopauzei, ajutd sanatatea ochilor, parului si a pielii si contribuie la asigurarea
unei bune functii cerebrale, datorita continutului bogat de Omega 3-6-9, precum si de vitamine si
minerale (ex: magneziu, zinc, calciu, fier, cupru, mangan) 100% naturale, provenite din semintele
si fructele oleaginoase din compozitie.

- Raspunde unor probleme globale de mare actualitate -cum sunt diabetul, obezitatea,
bolile neurologice - si poate contribui la imbunétatirea calitatii vietii pentru milioane de oameni.

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei aratd ca o paine, miroase ca o paine,
are gust de péine, dar nu este paine in sensul comun al cuvantului, deoarece nu este facut din
fainile uzuale de cereale - grau, secara etc., foarte bogate in carbohidrati, ci dintr-un mix de
ingrediente, format, in principal, din faini obtinute prin degresarea si macinarea diverselor
seminte si fructe oleaginoase. Substitutul hipoglucidic al painii conform invenfiei are
caracteristicile organoleptice ale unei paini negre cu seminte si reprezinta un inlocuitor al painii, o

alternativa.
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Amestecul care sta la baza substitutului hipoglucidic al painii conform inventiei cuprinde
peste 40 de ingrediente i este rezultatul unei activitdti cea urmarit indeplinirea a doud obiective:
1. obtinerea unui produs asemanator painii, care sd aibd un nivel de carbohidrati <10g/ 100g;

2. obtinerea unui produs cu gust bun si familiar, care sd fie acceptat senzorial ca fiind ,,pdine”,
astfel Incat sa stimuleze inlocuirea acesteia pe termen indelungat.

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei este obtinut dintr-un amestec format
din urmatoarele ingrediente principale, din care rezida, in mare parte, avantajele produsului:

- Faini din seminte si fructe oleaginoase 30-45%:
fdind de susan 8-14%, faind de in 4-8%, faind de coji de psyllium 4-6%,
faina de nuca 3-5%, faina de migdale 3-4%, fdind de dovleac 2-4%, faina
de alune 1-3%, faind de samburi de struguri 0.5-1%;

~ Seminte 10-20%:
seminte de in 3-6%, seminte de susan 3-6%, seminte de floarea soarelui 3-
6%, seminte de dovleac 1-3%;

- Fibre alimentare 7-15%:
fibre vegetale 3-7%, fibre de ovidz 1.5-3%, fibre de mere 0.5-1.5%, fibre de
cartofi 0.5-1%;

- Proteine 6-9%:
proteine de grau 5-8%, proteine de cartofi 0.5-1%:

La aceste ingrediente principale, se adaugd urmatoarele ingrediente secundare:

- Produse/ extrase din grau 8-16%:
gluten de grau vital 6-10%, amidon rezistent de grau 2-5%, tarate de grau
3-6%;

- Produse din ovaz 5-9%:
fulgi de ovaz si faina de fulgi de oviz 3-6%, tarata de oviz 2-4%;

- Alte faini 2-4%:
faind de hrigcd 2-4%, faina de mei 0.5-1.5%;

- Grasimi vegetale 2-3%:
ulei de palmier 2-3%;

- Alte ingrediente 2-4%:
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malt de orz 0.5-1%, acid ascorbic 0.2-0.8%, enzime 0.1-0.3%, agent de
ingrosare/ polidextroza 0.1-0.2%, stabilizatori/ guma guar, xantan 0.1-
0.2%, agent de crestere/ bicarbonat de sodiu 0.1-0.2%, extract de rozmarin
0.05-0.1%, extract de opuntia humifusa 0.02-0.05%, emulgatori/ mono- $i
digliceride ale acizilor grasi 0.02-0.05%, acid alimentar/ acid lactic 0.02-
0.05%;
- Condimente 1-2%:

chimion, seminte de mustar méicinate, chimen dulce, coriandru, anason — in
proportii variabile.

La amestecul de mai sus, reprezentdnd o masurd 100%, se adauga urmatoarele ingrediente
auxiliare:

zahéar de coajd de mesteacan/ xylitol natural 1-3%, sare find 0.5-1.5%, drojdie de
panificatie/ instant 1-3%, apa 80-120%.

Se da in continuareun exemplu de realizare a inventiei, n legédtura si cu fig.l s1 2, care
reprezinta:

- fig.1: Fotografie a substitutului hipoglucidic al painii conform inventiei, realizat in
conditii casnice;

- fig.2: Copie a Raportului de testare nr. L16-072602 din 02.08.2016, reprezentand analiza
nutritionald a substitutului hipoglucidic al painii conform inventiei realizat de Labor Friedle
GmbH Regensburg - Germania, laborator acreditat international, specializat in analizarea
produselor alimentare.

Pentru realizarea substitutului hipoglucidic al painii conform inventiei s-au amestecat: 0.1
kg faind de seminte de susan, 0.08 kg gluten de grau vital, 0.0725 kg proteine de grau, 0.065 kg
faina de seminte de in, 0.05 kg fibre alimentare (vegetale), 0.05 kg fdina de coji de psyllium,
0.045 kg tarate de grau, 0.04 kg seminte de in, 0.04 kg seminte de susan, 0.04 kg seminte de
floarea soarelui, 0.035 kg fdina de migdale, 0.033 kg amidon rezistent de grau, 0.032 kg fdina de
fulgi de ovaz, 0.032 kg taratd de ovdz, 0.03 kg faina de seminte de dovleac, 0.026 kg nuca
mécinata, 0.025 kg ulei de palmier, 0.024 kg fibre de ovaz, 0.024 kg seminte de dovleac, 0.02 kg
fulgi de ovaz, 0.02 kg faina de hrigca, 0.02 kg faina de nuca, 0.02 kg faina de alune turcesti, 0.012
kg fibre de mere, 0.012 kg condiment de paine/ chimion, seminte de mustar macinate, chimen

dulce, coriandru, anason - in proportii variabile, 0.009 kg malt de orz, 0.008 kg faind de smburi
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de struguri, 0.0075 kg faind de mei, 0.0065 kg proteine de cartofi, 0.0065 kg acid ascorbic, 0.004
kg fibre de cartofi, 0.0025 kg enzime, 0.002 kg agent de ingrosare - polidextroza, 0.002 kg
stabilizatori - guma guar, xantan, 0.002 kg agent de crestere - bicarbonat de sodiu, 0.001 kg
extract de rozmarin, 0.0005 kg extract de opuntia humifusa, 0.0005 kg emulgatori -mono- si
digliceride ale acizilor grasi si 0.0005 kg acid alimentar- acid lactic.

S-a obtinut un amestec de 1 kg, la care s-au adaugat: 0.02 kg zahar de coaja de mesteacan/
xylitol natural, 0.01 kg sare fina si 0.01 kg drojdie de panificaie instant.

Toate ingredientele uscate au fost bine amestecate, iar peste ele a fost addugat treptat 1
litru de apa incalzita la 36-38°C. Aluatul astfel format a fost frimantat mecanic, cu ajutorul unui
malaxor, pentru 6-8 minute, pana s-a obtinut un aluat omogen, care se desprindea cu usurintd de
pe peretii cuvei. Aluatul a fost acoperit si lasat la dospit la o temperaturd de 28-30°C pentru 90
minute, timp in care si-a marit volumul de 2-3 ori.

Aluatului dospit a fost divizat in 16 bucati de aproximativ 125g, care au fost reframantate
manual si modelate sub formd de chifle, apoi asezate pe o tavd de patiserie tapetatd cu hartie de
copt, acoperite si lasate pentru repaus/ fermentarea finald, timp de 20 minute, la o temperaturd de
26-28°C. Dupa acest interval, suprafata lor a fost umezita cu apa fierbinte, folosindu-se o pensula
de panificatie, au fost presarate cu seminte de susan si bagate in cuptorul preincélzit la 210°C. Au
fost coapte in cuptor electric cu convectie naturald timp de 40 minute, apol lasate sd se rdceasca
pe un gritar din inox la o temperaturd ambientald de 22-25°C.

S-au obtinut 16 bucati de substitut hipoglucidic al painii contorm inventiei, asemanéatoare
unor chifle de paine negra cu seminte (fig.1) de aproximativ 100g fiecare, avdnd urmatoarele
calitati organoleptice: Aspect - bine crescute, neaplatizate; Coaja - rumena, uniforma, brun inchis,
presdratd cu seminte, fara zbarcituri sau crapaturl mai late de 5 mm; Miez - bine crescut, cu pori
fini si uniformi si seminte incorporate, elastic - prin presare, revine imediat la starea initiala,
Semne de alterdri microbiene - lipsd; Aroma - placutd, caracteristicd pdinii, fara miros strain;
Gust - placut, dens, familiar, potrivit de sarat, fara gust acru sau amar; Corpuri straine ~ lipsa.

Mostre ale substitutului hipoglucidic al painii conform inventiei au fost supuse, in mai
multe randuri, analizelor efectuate de Autoritatea Nationald Sanitard Veterinard si pentru
Siguranta Alimentelor (ANSVSA), Laboratorul Sanitar-Veterinar si pentru Siguranta Alimentelor
- Prahova, precum si de Labor Friedle GmbH Regensburg - Germania, buletinele de laborator

(fig.2) certificand valorile nutritionale mentionate in descrierea inventiei.
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Astfel, in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si
al Consiliului din 20 decembrie 2006 privind mentiunile nutritionale i de sandtate inscrise pe
produsele alimentare, substitutul hipoglucidic al péainii conform inventier corespunde
urmatoarelor mentiuni nutrifionale:

I.  FARA ZAHARURI (SUGARS-FREE)

Conform legislatiei, ,,se poate face o mentiune conform céreia un produs alimentar nu
contine zaharuri §1 orice altd mentiune care poate avea acelasi inteles pentru consumator numai
dacd produsul nu contine mai mult de 0.5 g zaharuri per 100 g sau 100 ml.”

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei contine 0.21g zaharuri per 100g.

[I. CONTINUT REDUS DE CARBOHIDRATI (LOW CARB)

Conform legislatiel, ,,se poate face o mentiune conform céreia continutul din unul sau mai
multi nutrienti a fost redus $1 orice altdi mentiune care poate avea acelasi inteles pentru
consumator numai in cazul in care reducerea continutului este de cel putin 30% in raport cu un
produs similar (...).”

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei contine 6.8g carbohidrati per 100g, in
timp ce painea ,,normald” are in medie 54g carbohidrati per 100g, iar pdinea hipoglucidica are in
medie 35 g carbohidrati per 100g, ceea ce reprezintd o reducere a continutului de carbohidrati de
80-90% fata de orice sortiment de paine existenta.

[II. BOGAT IN FIBRE (HIGH FIBRE)

Conform legislatiei, ,,se poate face o mentiune conform careia un produs alimentar este
bogat 1n fibre si orice altd mentiune care poate avea acelasi Inteles pentru consumator numai daca
produsul contine cel putin 6¢g fibre per 100g sau cel putin 3g fibre per 100 kcal.”

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei contine 21.3g fibre per 100g, respectiv
7.37g per 100 kcal.

IV. BOGAT IN PROTEINE (HIGH PROTEIN)

Conform legislatiei, ,,se poate face o mentiune conform céreia un produs alimentar este
bogat in proteine si orice altd mentiune care poate avea acelasi inteles pentru consumator numai
daca cel putin 20 % din valoarea energeticd a produsului alimentar o reprezinta proteinele.”

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei are o valoare energetica per 100g de

289 kcal, respectiv 1202 kJ, 1ar continutul de proteine este de 22.5g/ 100g. Avéand in vedere ca 1g



22017 00320 26/05/2017

proteind reprezinta 4 kcal, respectiv 17 kJ, rezultd ca 31,14% - 31,82% din valoarea energeticd a
produsului conform inventiei o reprezinta proteinele.
V. BOGAT IN GRASIMI NESATURATE (HIGH UNSATURATED FAT)

Conform legislatiei, ,,se poate face o mentiune conform careia un produs alimentar este
bogat in grasimi nesaturate si orice altd mentiune care poate avea acelasi inteles pentru
consumator numai daca cel putin 70% din acizii grasi prezenti in produs provin din grasimi
nesaturate, cu conditia ca grasimile nesaturate sd ofere mai mult de 20% din energia produsului.”

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei contine 14.2g grasimi per 100g, din
care 2.51g grasimi saturate si 11.69g grasimi nesaturate, ceea ce aratd ca 82.32% din acizii grasi
prezenti in produs provin din grasimi nesaturate (Omega 3 - 4.9%, Omega 6 — 45.2%, Omega 9 —
32,2%). Avand in vedere cd valoare energetica a substitutului hipoglucidic al péinii conform
inventiei per 100g este de 289 kcal, respectiv 1202 kJ, iar 1g grasime reprezintd 9 kcal, respectiv
37 kl, rezultd ca grasimile nesaturate oferd 35.98-36.40% din energia produsului.

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei a inlocuit integral painea in
alimentatia zilnica a inventatorilor, precum si a unui grup extins de rude si prieteni, format din
aproximativ 30 persoane, cu sau fara probleme majore de sinitate, pentru perioade cuprinse intre
2-24 de saptamani.

Subiectii voluntari au inlocuit painea cu substitutul hipoglucidic al painii conform

inventiei, fara a face si alte modificari in dietd sau in stilul de viata.

Exemple:
| Sex/ Probleme de Medicatie ] imbunﬁtﬁ;iri raportate
Virsti | sanitate precedenta
M/ 58 | - Diabet tip 2 - Insulind injectabild | - cobordre generald a valorilor glicemiei,
- Obezitate gr.1/ (3 x Apidra/ zi + 1 x | cu puseuri ocazionale de hiper- si hipo-
IMC 34.49 Lantus/ zi) glicemie; diminuarea numarului de unitati

de insulina injectata la mese (Apidra);
renuntarea la injectarea de noapte (Lantus);
renuntarea treptata la injectarile de la cina,
pranz si mic-dejun (Apidra), pana la
abandonarea totala a acestora in 8
saptamani;

- pierdere in greutate de aproape 1 kg pe
saptamand in primele 12 sdptdmani, urmati
de o pierdere de 400-500 g pe sdptimani
in urmétoarele 12 saptdmani si stabilizarea
IMC la 29.00 dupa aproximativ 24
sdptdmani;

10
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ﬁﬁ4

- Constipatie
- Greutate normalé la
limita

- suplimente i
ceaiuri laxative si de
slabit

- disparitia disconfortului abdominal si a
constipatiei, dupa o saptamand;
- pierdere in greutate de 400-500g pe

antidiabetice

supraponderalitatii/ sdptimana si stabilizarea IMC la 22.10
IMC 24.77 dupa 14-15 saptamani;
- disparitia cearcanelor;
M/ 73 | - Diabet tip 2 - Insulini injectabild | - coborére generald a valorilor glicemiet,
(1 x Lantus) si cu puseuri de hipoglicemie; diminuarea
medicamente (sub supraveghere medicald) a numarului
antidiabetice de unititi de insulina injectatd §i renuntarea
totald la aceasta in 4 sdptamani (dupa 23 de
ani de injectare zilnic);
- stare generald foarte buna, vitalitate;
M/ 7 - Diabet tip 1 - medicamente - coborére generald a valorilor glicemiei,

cu puseuri de hiperglicemie, mai ales
matinale;

- imbunatitirea calitétii vietii (,,acum pot
sd mananc si eu sandwish la scoald, ca toti
copiii”) si diversificarea meniului (fructe)

Sintetizdnd, subiectii care in mod voluntar au inlocuit in meniul lor zilnic péinea cu

substitutul hipoglucidic al pdinii conform inventiei au raportat urmatoarele rezultatele:

- subiectii cu diabet de tip 2 au raportat o scadere a glicemiei cu aproximativ 100 mg/dl pe

saptamana, fapt care i-a determinat sa reduca treptat medicatia antidiabetica (insulina injectabila)

si sd o elimine 1n totalitate intr-un interval de timp cuprins intre 4-8 sdptamani;

- toti subiectii au raportat o imbunatitire semnificativd a tranzitului intestinal inca din

prima zi de utilizare; subiectii cu probleme de balonare si constipatie au raportat disparitia totala a

acestora dupa primele 3-4 zile;

- toti subiectii cu probleme de greutate au raportat o scddere a greutitii corporale: femeile

au raportat o pierdere medie de 400-500g pe sdptdménd, in timp ce barbatii au inregistrat o

pierdere mai mare, de 750g-1 kg pe saptaména;

- toti subiectii au raportat disparifia senzatiei acute si persistente de foame, ceea ce a dus

la reducerea cantitdtii totale de alimente pe care o consumau pe zi, inclusiv la reducerea cantitatii

de substitut hipoglucidic al painii conform inventiei consumat, de exemplu: daci in primele zile,

subiectii mancau 300-400g de substitut hipoglucidic al pdinii conform inventiei pe zi, dupa 5-6

zile ajungeau sd consume in medie 150-200g pe zi;

aspectului pielii.

11
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Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei poate fi realizat in orice brutdrie sau
fabrici de paine, procesul tehnologic de fabricare fiind aproximativ identic cu procesul de
obtinere a painii.

Substitutu] hipoglucidic al painii conform inventiei este un produs perfect stabil, care
poate fi reprodus ori de cate ori este necesar cu aceleasi caracteristici $i poate fi multiplicat atat ca
produs proaspat, cat si ca produs congelat (predospit congelat sau precopt congelat).

Substitutul hipoglucidic al painii conform inventiei reprezintd un inlocuitor al painii, dar
poate sta la baza dezvoltarii unei game extinse de produse alimentare aseminitoare celor de
brutérie-patiserie, care sa aiba un nivel de carbohidrati cu 80-90% mai mic decét a celor existente

pe piata.

12
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Fig. 2 — Copie a Raportului de testare nr. L16-072602 din 02.08.2016, reprezentind analiza

nutritionala a substitutului hipoglucidic al piinii conform inventiei, realizat de Labor

Friedle GmbH Regensburg - Germania, laborator acreditat international, specializat in

analizarea produselor alimentare.
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Albrecht Friedle, director tehnic
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articolul 64 din legea privind regimul alimentelor $ al furajelor, L13.00-26, modificat

Forma sintetica o% Denumire triviala [Denumirea chimica
C6:0 Acid hexanoic |
Cc8:0 Acid caprilic Acid octanoic
C10:0 Acid capric I'Acid decanoic
[C11.0 | Acid undecanoic
C12:0 0.2 Acid aluric Acid dodecanoic
C13:0 Acid tridecanoic
C14.0 0.2 Acid miristic Acid tetradecanoic
C15:0 Acid pentadecanoic
C16:0 133 Acid palmitic Acid hexadecancic
C17:0 Acid margaric Acid heptadecanoic
C18:0 4.0 Acid stearic Acid octadecanoic
C20:0 Acid arachinic Acid eicosanoic
C21:0 B Acid heneicosanoic
C22:0 Acid behenic Acid docosanoic
C23:0 Acid tncosanoic
C24:0 Acid lignoceric Acid tetracosanoic
saturat: 17.7
c14:1 Acid minstoleic [Acid 9-Tetradecil o
C15:1 Acid cis-10-Pentadecil
C16:1 Acid palmitoleic Acid 9-Hexadecil
C17:1 Acid cis-10-Heptadecil
C18:1n-9¢ 32.2 Acid oleic Acid cis-9-Octadecanoic
C18:1n-9t | — Acid elaidic Acid trans-9-Octadecil
C20:1 Acid cis-11- eicosenoic
C22:1n-9 Acid erucic Acid cis-12- docosenoic
C24:1 Acid nervonic Acid cis-15- tetracosenoic
mono-nesaturat: 32.2
C18:2n-6¢ 452 Acid linoleic Acid cis-9,12-octadecenoic
C18:2n-6t Acid linolelaidic trans-9,12-octadecenoic
C20:2 Acid cis-11,14-eicosatrienoic
C22:2 Acid cis-13,16-docosadienoic
dublu nesaturat 45.2
C18:3n-6 Acid gamma-linolenic (GAL) | Acid 6,9,12-octadecadienoic
C18:3n-3 49 Acid alfa-linolenic Acid 19,12,15-octadecadienoic -
C20:3n-6 Acid cis-8,11,14-eicosatrienoic
C20:3n-3 Acid cis-11,14,17-eicosatrienoic
triplu nesaturat: 49
C20:4n-6 Acid arachidonic Acid 5,8,11,14-eicosatetranoic
cvadruplu nesaturat: 0.0
C20:5n-3 0.0 Acid timnodonic [Acid cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic (EPA)
cvintuplu nesaturat: |

|
C22:6n-3 Acid cervonic Acid cis-4,7,10,13,16,19- docosahexaenoic (DHA) |
sextuplu nesaturat: 0.0 -
acizi gragi omega 3: 49 +17.7 % acizi grasi saturat
acizi gragi omega 6: 45.2 32.2 % grasi mono nesaturati
acizi grasi omega 9: 322 50.2 % grasi multiplu nesaturati
acizi grasi Trans 0.0 Valoare P/S: 2.8
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REVENDICARI

1. Substitut hipoglucidic al painii, caracterizat prin aceea ci este obtinut dintr-un
amestec format din fdind de susan 8-14%, faina de in 4-8%, faini de coji de psyllium 4-6%, faina
de nucd 3-5%, faind de migdale 3-4%, faind de dovleac 2-4%, faind de alune 1-3%, faina de
samburi de struguri 0.5-1%; seminte de in 3-6%, seminte de susan 3-6%, seminte de floarea
soarelui 3-6%, seminte de dovleac 1-3%, fibre vegetale 3-7%, fibre de ovaz 1.5-3%, fibre de
mere 0.5-1.5%, fibre de cartof1 0.5-1%, proteine de grau 5-8%, proteine de cartofl 0.5-1%, gluten
de grau vital 6-10%, amidon rezistent de grau 2-5%, tarate de grau 3-6%, fulgi de ovaz si faina de
fulgi de ovaz 3-6%, taratd de ovaz 2-4%, faind de hrisca 2-4%, faina de mei 0.5-1.5%, ulei de
palmier 2-3%, malt de orz 0.5 -1%, acid ascorbic 0.2-0.8%, enzime 0.1-0.3%, agent de ingrosare/
polidextroza 0.1-0.2%, stabilizatori/ guma guar, xantan 0.1-0.2%, agent de crestere/ bicarbonat de
sodiu 0.1-0.2%, extract de rozmarin 0.05-0.1%, extract de opuntia humifusa 0.02-0.05%,
emulgatori/ mono- si digliceride ale acizilor grasi 0.02-0.05%, acid alimentar/ acid lactic 0.02-
0.05%; condimente/ chimion, seminte de mustar macinate, chimen dulce, coriandru, anason — in
proportii variabile 1-2%; la amestecul de mai sus, reprezentand o masurda 100%, se adauga
urmatoarele ingrediente auxiliare: zahdr de coajda de mesteacdn/ xylitol natural 1-3%, sare fina

0.5-1.5%, drojdie de panificatie/ instant 1-3%, apa 80-120%.

2. Substitut hipoglucidic al painii conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ca are
aspect - bine crescut, neaplatizat; coaja - rumena, uniforma, brun inchis, presdratd cu seminte,
fara zbarcituri sau crapaturi mai late de 5 mm; miez - bine crescut, cu pori fini si uniformi si
seminte incorporate, elastic - prin presare, revine imediat la starea inifiald; nu prezintd semne de
alterari microbiene; aromia - placutd, caracteristica painii, fard miros strdin; gust - placut, dens,

familiar, potrivit de sarat, fara gust acru sau amar; nu prezintd corpuri straine.
3. Substitut hipoglucidical painii conform revendicéarilor 1 si 2, caracterizat prin aceea

cd nu contine zaharuri, avand un continut de zaharuri de 0.21g/100g si are un continut redus de

carbohidrati - 6.8g/ 100g, adica cu 80-90% mai redus decét painea.
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4. Substitut hipoglucidic al painii conform revendicarilor 1, 2 si 3, caracterizat prin
aceea cd are un continut bogat in proteine - 22.5g/ 100g, fibre - 21.3g/ 100g si grasimi nesaturate

- 11.69¢g/ 100g.

S. Substitut hipoglucidic al painii conform revendicarilor 1, 2, 3 si 4, caracterizat prin
aceea cd poate substitul pdinea in dietele sdrace In carbohidrafi recomandate persoanelor cu
diabet, prediabet, supraponderalitate, obezitate, boli cardiovasculare, epilepsie si alte boli

neurologice.
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Fig.1 - Fotografie a substitutului hipoglucidic al painii conform inventiei, realizat in

conditii casnice
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