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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unei
pulberi de ou orodispersabile, utilizatd ca supliment
alimentar cu functie de suport nutritiv i imunitar. Pro-
cedeul, conforminventiei, consta in combinarea siomo-
genizarea materiei prime care consta in oul integral
crud obtinut de la gdini, eventual cu adaos de com-
ponente nutritive/biologic active din ou, cu excipienti
uzuali de tip sare sau carbohidrati/glucide/zaharuri si
aromatizanti naturali, mixul rezultat fiind supus actiunii
simultane a proceselor de anabioza de tip xeroanabioza
si osmoanabioza, rezultdand o pulbere granulatéd cu

stabilitate microbiologica, avand activitatea apei, a,, sub
valoarea limita de 0,5, cu solubilitate Tmbunatatita, o
valoare energetica superioara oului crud, conservata in
mod natural, cu pastrarea activitatii biologice a com-
ponentelor oului crud, stabild pe perioade indelungate
in regim termic controlat la temperaturi de pastrare de
maximum 25°C.
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DESCRIEREA INVENTIEI

PREZENTAREA STADIULUI TEHNIC

Formele medicamentoase cu dezagregare si dizolvare rapidd constituie o
formd modernd de administrare a substantelor medicamentoase, relativ recent
introdusa in terapeuticd, fiind o alternativa la preparatele orale conventionale (solutii,
suspensii, comprimate sau capsule).

Aceste forme medicamentoase au ca trasaturd distinctivd capacitatea de a se
dispersa si dizolva rapid in salivd odatd plasate in cavitatea orald, inainte de a fi
inghitite. Dispersarea, dezagregarea sau dizolvarea acestora are loc in cateva minute,
fara a fi mestecate si fiard a necesita apd pentru administrare. Sunt cunoscute sub
denumiri diferite:

- Sisteme de eliberare a substantei medicamentoase cu dizolvare rapidd (engl.: Fast
Dissolving Drug Delivery Systems),

- Comprimate cu dezagregare orald (engl.: Orally Disintegrating Tablets) — denumire
adoptatd de FDA

- Comprimate orodispersabile (engl. Orodispersible Tablets), denumire sub care sunt
oficializate in Farmacopeea Europeand si in Farmacopeea Roméanid editia a X-a,
Supliment 2004 (monografia ,,Preparate bucale®).

Comprimatele orale cu dezagregare rapidd, au fost obtinute printr-o
tehnologie inovatoare (Zydis) si introduse pe piata farmaceuticd pentru prima dati in
1986.

In ultimul timp au apirut preparate orodispersabile si produse medicamentoase
sub forma de pulberi.

in prezent, interesul pentru aceste forme moderne de administrare este in
crestere, in principal datoritd avantajelor pe care le prezintd in comparatie cu alte
forme medicamentoase cunoscute, chiar si in comparatie cu comprimatele obignuite.
Formulele cu dizolvare/dezagregare rapida sunt foarte adecvate pentru administrarea
la pacienti care au dificultati de deglutitie (disfagie), in special din categoria
varstnicilor si copiilor( 25, 26 ).

Dintre avantajele formulelor orodispersabile enumeram:
- Nu necesitd administrarea cu apa sau alt lichid, deoarece saliva produce dizolvarea,

dezagregarea sau topirea rapida in gurd a preparatului.
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- Pot fi administrate in orice moment sau in orice loc, in cazul bolilor acute, pacientilor
imobilizati la pat, persoanelor care calitoresc sau care nu au la indeméana o sursi de apa
pentru ingerare.
- Reprezintd o formad farmaceuticd ideald pentru substante medicamentoase care se
absorb la nivel bucal. Pot constitui forme adecvate pentru eliberarea orald a unor
proteine sau peptide terapeutice, care au o biodisponibilitate limitatd cind sunt ad-
ministrate in comprimate conventionale, cum este cazul IgY( 11,13,28).
- Mascheazd gustul neplicut al unor substante medicamentoase, imbunétitind
complianta, in special in cazul copiilor( 29, 30 ). Mascheazi gustul brut de ou, in cazul
produselor formulate in acest brevet.
- Comparativ cu preparatele lichide orale, ele sunt mult mai usor de transportat si permit
realizarea unei dozari exacte la administrare( 27, 28 ).

Excipientii utilizati in formulare sunt strans legati de tehnologia de fabricatie si

de caracteristicile ce trebuie conferite acestor comprimate/pulberi.

O categorie importantd de excipienti este reprezentati de dezagreganti sau
superdezagreganfi. Acestia joacd un rol important in dizolvarea si dezagregarea
formelor orodispersabile, deoarece un dezagregant adecvat si 0 concentratie optima a
acestuia asigurd dezagregarea rapida si viteze inalte de dizolvare.

O altd categoriec de excipienti este reprezentati de zaharuri, utilizate pentru
mascarea gustului gi ca excipienti de umpluturd. Dintre zaharuri, se folosesc mai ales
manitolul, sorbitolul, xilitolul, dextroza, fructoza etc., care sunt solubile conferind o
senzatie placutd in gurd si o bund mascare a gustului. De asemenea, zaharurile dau
cristalinitate , textura si eleganti preparatelor. In plus numeroase studii
demonstreazid acfiunea conservanti a diverselor zaharuri asupra
imunoglobulinelor mamifere si aviare (1 -4 ).

in prezent, formulele orodispersabile se obtin prin aplicarea cétorva tehnologii de
fabricatie dezvoltate de unele companii de medicamente. Aceste tehnologii constau in:
liofilizare (uscare prin congelare sau criodesicare), sublimare, uscare prin pulverizare,
turnare (prin comprimare sau incélzire), extrudarea masei i comprimare directa.

Liofilizarea este un process care a fost utilizat inifial pentru uscarea substantelor termolabile,
s-a remarcat si ca metodd de preparare a unor noi forme farmaceutice. Porozitatea mare, cea
mai importantd caracteristica a produselor liofilizate, a dus la utilizarea produselor ca forme
farmaceutice cu dezagregare rapidi. In ultimii ani, multe dintre studiile pe tema liofilizirii s-
au concentrat pe identificarea si testarea de excipienti noi, care sa poatd conferi o rezistentd
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mecanicd suficientd, o vitezd de uscare mai mare, stabilitate crescutd in timp si dizolvare
rapida a principiului activ ( 17, 18, 27, 28 ).

La dezvoltarea unui sistem cu dizolvare/dezagregare rapidd se au in vedere si alte
obiective cum ar fi:

— evaluarea necesititii de a masca gustul substantei medicamentoase;

— Incorporarea substantei active in matrita produsului( 29, 31 ).

Ouiile de pasére sunt recunoscute de multd vreme ca o excelentd sursd de nutrienti si
factori biologici cu actiune imunomodulatoare, antibacteriani, antivirald, antimicotici
(imunoglobuline, ovotransferine, lizozim, ovomucina, ovomacroglobulina s.a.) ( 23, 35 ).

In ce priveste compozitia chimica a oului acesta este un aliment complet, continand
proteine, grasimi, substante minerale, vitamine, enzime s.a.( 46, 50-52 ). Proteinele oului au o
valoare nutritiva foarte mare, considerandu-se ca au cel mai echilibrat continut de aminoacizi,
iar grasimile contin acizi grasi esentiali valorosi( 55, 56, 59 ).

Dintre substantele naturale din diferite produse, apa este elementul cel mai dinamic,
regasindu-se in functie de produs, in limitele 0,05 — 95%, in oul integral 66% ( 9, 19).

Apa impreund cu substantele minerale, glucidele si protidele constituie un mediu
favorabil dezvoltarii microorganismelor si din aceastd cauza produsele bogate in apa se
altereaza usor. Stabilitatea lor este invers proportionald cu continutul de apa si cu cét contin
mai putind apd cu atét stabilitatea lor creste. Continutul de apéd este diferit la produsele
procesate si are o influentd hotératoare asupra anumitor caracteristici ale acestora. El variaza
intre 0,05% la zahdr, 0,1% la uleiul de floarea soarelui, 2-5% in pulberea de ou integral si
pana la 88% laptele dulce de consum si 85-95% fructe si legume.

Apa in produsele prelucrate, inclusiv produse farmaceutice, se poate gési:

- Legati chimic - nu poate fi indepértatd decat daca este denaturat produsul;

- Legata fizic - poate fi indepértati, dar mai greu;

- Libera - aceasta este apa ce sti la dispozifia microorganismelor, ea poate fi

indepirtata relativ usor.
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Continutul de apd, dar mai ales starea ei, condifioneazd activitatea enzimelor si a
microorganismelor. Legétura dintre apa din produsele prelucrate §i activitatea enzimelor, a
microorganismelor, este evidentiata prin intermediul activititii apei (aw) ( 5-7 ).

in functiec de toleranta genului ciruia ii apartin, daci valoarea lui aw scade,
multiplicarea microorganismelor este opritd. O sciddere a valorii aw poate conduce prin
urmare la o extindere a duratei de conservare si poate fi realizatd prin addugare de sare,
carbohidrati, uscare sau congelare.

in 1953, William James Scott a emis teoria conform cdreia cresterea microbiani in
produsele prelucrate este guvernata nu de continutul de api, asa cum au sustinut cei mai multi
specialisti, ci de activitatea apei( miscarea apei/mobilitatea apei ).
Patru ani mai tarziu, el a stabilit conceptul de activitate minimé a apei necesard cresterii
microbiene.

Parametrul activitatea apei este utilizat in mod curent de citre producitori,
pentru a determina daci un produs este sau nu susceptibil proliferarii microbiene.
Aceasta teorie este relevanti si aplicabild pentru multe categorii de produse prelucrate, de la
produse alimentare, produse nealimentare, pani la produse farmaceutice.

Activitatea apei prezice cresterea microbiand, apa este preluati de microorganisme
prin membrana celulard i la fel ca toate organismele vii, microorganismele au nevoie de
apd pentru crestere. Acest mecanism de deplasare a apei depinde de un gradient al activitatii
apei. Apa se deplaseazd dintr-un mediu cu activitate mare asa cum este cel din afara celulei,
citre un mediu cu mai micd activitate a apei, asa cum este in interiorul celulei microbiene.
Atunci cand activitatea apei in afara celulei devine suficient de scidzuti, provoaca stres

osmotic: celula microbiand nu poate prelua apé si devine inactiva.
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In acest mod microorganismele, devin pur §i simplu incapabile si creascd, nu
sunt eliminate, nu se reduce contaminarea microbiand. Microrganismele fac fata
diferit stresului osmotic i de aceea, exista limite diferite de crestere pentru fiecare .

La activitifi scizute ale apei se poate impiedica cresterea tuturor
microorganismelor. Prin controlul activitafii apei nu sunt omorate microorganismele

ci se stopeazd multiplicarea lor fiind o metodd de stabilizare microbiologicd a

produselor.
Activitatea apei(aw) si cresterea microorganismelor in alimente
Limite aw Microorganisme inhibate de valori mai mici Categorii de alimente
ale aw
1.00-0.95 Pseudomonas, Escherichia, Proteus, Shigella, Alimente foarte perisabile (proaspete)
Klebsiella, Bacillus, Clostridium perfringens, ~ §i fructe conservate, ‘legume, camne,
tipuri de drojdii peste, lapte si bauturi
0.75-0.65 Xerophilic molds (Aspergillus chevalieri, A.  Melas3, zahir brut din trestie, fructe
candidus, Wallemia sebi), Saccharomyces uscate, nuci, snack-uri, prajituri
bisporus
0.50-0.40 Fard proliferare microbian# Pulbere integrala de ou, guma de
mestecat, faind, fasole uscati
0.30-0.20 Far3 proliferare microbiana Lapte integral praf, legume uscate,

porumb uscat prin congelare

Factorii biologici cu actiune imunomodulatoare, antibacteriani, antivirala,
antimicotica (imunoglobulind, ovotransferine, lizozim, ovomucina, ovomacroglobulina s.a.)
din pulberea de ou actioneazi la nivelul tubului digestive cu functie probiotica, regland flora
bacteriana si In acest mod sustine o buné functie imuna.

Componentele imunologic si biologic active din ou pot ajunge prin tehnici adecvate in
produse care asigurd biodisponibilitatea si care administrate omului au rol de suport imunitar,
nutritiv si cu multiple indicatii de sanétate.

Dintre componentele oului cu beneficii pentru sénatate si care pot ajuta la buna
functionare a organismului, sunt de mentionat:

- Colina este importanta pentru buna functionare a sistemului nervos, a musculaturii,
dezvoltarea creierului i a memoriei( 60, 61, 63 )

8
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- Acidul folic important pentru formare celulelor rosii si pentru dezvoltarea fetala( 65 )

- lodul important pentru buna functionare a glandei tiroide( 23, 59, 65 )

- Fierul utilizat in formarea hematiilor care asigura transportul oxigenului la nivel
celular( 23, 46 )

- Luteina si xantina ajuti la mentinerea sanatatii ochilor si poate reduce riscul aparitiei
unor afectiuni la batranete cum ar fi cataracta sau degenerescenta maculari( 36 )

- Proteinele importante pentru cresterea si refacerea musculari, a tesuturilor, organelor,
pielii, in productia de hormoni, enzime si anticorpi( 32, 44, 53, 58 )

- Seleniul rol antioxidant de protectie a celulelor, asigurd buna functionare a sistemului
imun si a glandei tiroide ( 50, 51, 65)

- Vitamina A intervine in dezvoltarea celulelor sandtoase, in mentinerea sanétitii pielii,
ochilor si a sistemului imunitar ( 23, 46 )

- Vitamina B12 ajuti la formarea hematiilor i asigurd buna functionare a sistemului
nervos ( 23,46 )

- Vitamina B2 ajuti la mentinerea sénatitii ochilor si pielii ( 23, 59 )

- Vitamina B5 joaca un rol important in metabolism, in procesul de utilizare a energiei
rezultate din nutrienti in performanta mentald( 46, 59 )

- Vitamina D esentiald pentru sdnéitatea oaselor si a dintilor, asigurand absorbtia
calciului ( 56, 59)

- Vitamina E intervine in mentinerea sanatitii sistemului reproductiv, nervos si
muscular ( 52)

- Imunoglobuline cu rol de imunizare pasivi, echilibrare a florei bacteriene intestinale,
reducerea stresului inflamator( 10 - 13,39, 62)

- Lizozim cu proprietifi antibacteriene, antivirale, anticancerigen, activitate
imunomodulatoare ( 33, 40, 45, 47, 58 )

- Ovotransferina are proprietiti antivirale §i antibacteriene prin capacitatea de legare a
fierului necesar dezvoltirii bacteriene( 24, 37, 38, 54)

- Ovokinone rezultate din digestia peptidica a ovoalbuminei are efect antihipertensiv i
vasodilatator( 34, 42, 43 )

Subiectul acestui brevet de inventie este: obfinerea si caracterizarea pulberii de ou
orodispersabile conservate $i stabilizate prin aplicarea concomitenti a unor procedee de
anabioza .

Pani la aceastd datd nu s-a brevetat o astfel de formuld nutraceutici in care oul, cu
componentele sale nutritive, biologic si imunologic active, si fie prelucrat sub forma de
pulbere stabilizatd prin combinarea proceselor de xeroamabioza si osmoanabioza ,
fmbunatititi din punct de vedere a palatabilititii prin adaos de carbohidrati si

aromatizanti, cu proprietéfi caracteristice produselor orodispersabile.



a 2018 00002 04/01/2018 /15

TITLUL BREVETULUI DE INVENTIE: METODA DE OBTINERE

SI CARACTERIZARE A PULBERII ORODISPERSABILE DE OU

AUTOR: Marinela Ivinescu

DOMENIUL DE APLICARE:

Industria alimentara, nutraceutica, supliment alimentar, aplicatii in biotehnologie, anabiozi,
conservanti naturali, imunologie, probiotic, orodispersabilitate

Formularea pe scurt a solutiilor tehnice

Obiectivul prezentei inventii este obtinerea si caracterizarea unei pulberi de ou
orodispersabile conservati si stabilizatd prin aplicarea unor procedee combinate simultan de
anabiozi, deshidratare gi adaos de conservanti naturali, stabild la temperaturi de pistrare de
maximum 25°C, cu palatabilitate superioara.

Deshidratarea partiald este un procedeu de uscare bazat pe reducerea continutului de
apa, respectiv crestrea concentratiei substantelor uscate, pana la valori care sa permiti stabilitatea
produselor alimentare la pastrare. Prin reducerea umiditatii produselor se incetineste, pana la
stagnare activitatea enzimatica si se opreste dezvoltarea microorganismelor.

Conservanti naturali, glucide/carbohidrati/zaharuri gi sarea sunt cunoscute ca cei
mai eficienti §i siguri conservanti folositi incd din antichitate. Principalul avantaj al
conservantilor naturali este cd, spre deosebire de cei artificiali bine cunoscutele E-uri, nu
provoacd probleme de sinitate, singurele recomandari la prudenti fiind adresate acelor persoane
care nu pot consuma sare ori zaharuri in exces.

Pentru stabilirea metodei de obtinere a pulberii de ou orodispersabile conservate si
stabilizate a fost realizat un program de cercetare care a urmiirit obtinerea unui produs alimentar
/ supliment alimentar original, natural, concentrat, conservat fard adaos de substante chimice,
produsul putind fi pastrat la temperatura camerei fiind stabil organoleptic, microbiologic si
fizico-chimic. Pulberile astfel obtinute concentreaza si conserva elementele nutritive , biologic si
imunologic active continute de oul crud, produsele putand fi folosite ca supliment alimentar, cu
functie probiotica si implicit de suport imunitar.

Avantajele esentiale ale produsului obfinut constau in :

Cregterea conservabilitatii produsele putdnd fi pistrate la temperaturi obisnuite , la
temperatura camerei, in general sub 25°C, mentinandu-si caracterele organoleptice, fizico-
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chimice §i microbiologice. Prin procesarea oului 1in acest mod, perioada de pistrare a
produsului finit se poate prelungi intre 36 - 48 de luni.

Produsele sunt obtinute din ingrediente naturale, la care se adauga carbohidrati, (sucrozi sau
alti diversi carbohidrati) sau sare. Produsul astfel obtinut, conserva si totodatd pastreazi
proprietatile biologice si nutraceutice ale ingredientelor active, fiind un compus valoros pentru
sanatate.

Cresterea palatabilitatii prin adaosul de carbohidrati/sare i arome.

Cregterea solubilititii produselor imprima acestora caracteristici orodispersabile, prin adaosul
de carbohidrati/sare, aspect cu atidt mai important intrucit IgY se absoarbe la nivelul cavititii
bucale.

S-au folosit ca tehnici de laborator determindri pentru caracterizarea produselor obtinute
privind :

- Compozitia chimica : grisime - metoda SR ISO 1444:2010, proteini - metoda SR SO
937:2007, apa - metoda SR EN ISO 712:2010, substante minerale - metoda ISO
936:2009

- Stabilizarea produsului obtinut prin reducerea activititii apei — metoda [SO 21807/2005
- Continutul de IgY prin tehnica ELISA
- Rezistenta la digestia gastrici a 1gY prin simulare “in vitro”

- Caracteristicile ce imprima orodispersabilitatea produselor prin testare senzoriala si
teste “in vivo™

Pulberea de ou orodispersabila conservata si stabilizatd aduce un aport de substante nutritive
valoroase, complete, usor asimilabile, naturale, intr-o forma concentrata, proteine si grasimi,
cu elemente structurale esentiale, aminoacizi $i acizi grasi.

Produsul are o valoare energetica ridicata si poate fi consumat de toate categoriile de virsta,
singurele contraindicatii si restrictii privind consumul fiind legate de alergiile la oricare
ingredient, continutul in glucide sau sare.

De asemenea, pulberea orodispersabild din ou conservata si stabilizati contine:

- factorii biologici cu acfiune imunomodulatoare, antibacteriand, antivirald, antimicotica
(imunoglobulini, ovotransferine, lizozim, ovomucina, ovomacroglobulina s.a.) care actioneazi
la nivelul tubului digestiv cu rol probiotic, regland flora bacteriana si in acest mod sustine o buna
functie imuna.

- substante cu valoare nutritiva si biologica recunoscute (proteine, grasimi, carbohidrati, factori

2
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de crestere, aminoacizi si acizi grasi esentiali, vitamine, minerale etc.).

Prezenta inventie se referid la producerea s§i caracterizarea pulberii orodispersabile
conservate si stabilizate, pentru orice combinatie realizatid din ouid integrale, din
componentele oului sau a elementelor izolate din oul integral.

DESCRIEREA DETALIATA A INVENTIEI

Pulberea de ou orodispersabild, conservati si stabilizatd obtinuti din ou furnizeaza
organismului nutrienti esentiali, factori biologici si componente imunologice, intr-o formula
concentratd, conservata si stabilizatd in mod natural.

Pulberea de ou stabilizata si conservata poate fi obtinuta din:
- ou integral
- ouintegral si adaos de componente nutritive / biologic active izolate din oul integral, din
albus, din galbenus, din membrane, din coaja s.a.
- orice altd combinatie a componentelor oului sau a elementelor izolate din oul integral.
La care se adauga:
- sare sau carbohidrati/glucide(sare, sucrozi, dulce de stevie, miere, melasa, sirop de
agave, sirop de artar, maltodextrina etc.)
- aromatizanti(vanilie, cacao, capsuni, banane etc.).

Oul crud sau componente ale acestuia se omogenizeaza cu un mix obtinut din carbohidrati
sau sare si aromd se supune unui proces de deshidratare( liofilizare, atomizare, uscare in pat
fluidizat etc ).

Amestecul astfel obtinut este supus simultan actiunii a doudl procese de anabioza care
conduc la obtinerea pulberii orodispersabile.

Primul este xeroanabioza prin deshidratarea partiala, prin folosirea caldurii sau a criodisecirii.
Cel de-al doilea, osmoanabioza prin:
- saccharoanabioza , adaugare de carbohidrati/glucide/zaharuri

- haloosmoanabioza, respectiv adaugare de sare.

3
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Procedeele sunt aplicate astfel incat pulberea obtinuta si contind maximum 5% api si
prin concentratia de carbohidrati/sare sd se reduci activitatea apei (ay) sub valoarea 0,5 care
asigurd mentinerea calitdtii si stabilititii microbiologice a produsului finit, prin inhibarea
multiplicérii bacteriene.

Produsul astfel obtinut, se ambaleazi in recipienti din material cu rol de barierd de
protectie pentru lumind, vapori de api si gaze, pentru a impiedica rehidratarea pulberii. Fluxul
tehnologic este redat in Figura 3.

Adaosul de conservanti naturali si arome imbunatifeste palabilitatea produsului,
estompdnd gustul brut de ou. De asemenea, imbunatiteste solubilitatea pulberii obtinute, astfel
incat i imprimid proprietiti orodispersabile. in procesul de criodisecare, conservantii
solubilizati in mix, recristalizeazd imprimand produsului rezultat o textura poroasa dar duri in
acelasi timp, care permite realizarea unei pulberi granulate prin sitarea sau micinarea
liofilizatului.

OBTINEREA PULBERII ORODISPERSABILE DE OU

Pulberea de ou stabilizatd se ob{ine din ou integral, din combinatii ale diferitelor
componente ale oului sau din ingrediente imunologic active din ou in diferite proportii, care si
asigure un confinut minim de ingredient activ: imunoglobuline, vitamine, minerale, factori de
crestere, factori de transfer, enzime, colagen etc. .

Oul si/sau componentele din acesta, se omogenizeazi cu un mix de glucide/zaharuri/sare
/aroma in proportia necesara, astfel incat activitatea apei si fie redusd sub 0,5 limita care asigurd
stabilitatea microbiologicd a produsului.

Amestecul este supus uscarii pand la un continut de apa de maxim 5%, prin metode care
pastreazi activitatea biologicA a componentelor de interes din oul crud(IgY, lizozim,
ovotransferine, vitamine etc.).

Pulberea de ou orodispersabila stabilizata, astfel obtinutd este conservatd in mod natural
fara adaosuri de aditivi, se depoziteazi, transportdi §i comercializeazi ca s§i ingredient
alimentar/supliment alimentar in regim termic controlat, la temperaturi de maximum 25°C.
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MODELE RECOMANDATE DE OBTINERE SI CARACTERIZARE A INVENTIEI]

Cele trei 5 modele prezentate in continuare au drept scop ilustrarea si nu au intentia de a
limita scopul prezentei inventii.

Deshidratarea omogenizatului din ou integral, carbohidrati si aroma prin criodisecare si

obtinerea pulberii granulate orodispersabile

1. Formuliri cu diversi carbohidrati §i caracterizarea chimica

Au fost realizate diverse formuldri in care au fost variate atdt ingredientele folosite cat si
concentratiile acestora. Dintre carbohidratt au fost folositi: sucroza, mierea si maltodextrina.
Mixurile obtinute au fost aromatizate cu vanilie si supuse liofilizirii in vederea deshidratarii.

S-au efectuat analize de laborator pentru determinarea compozitiei chimice, continutul de apa,
activitatea apei i a fost calculata valoarea energetici( tabel 1).

Tabel 1 Compozitia chimica, valoarea energetica si activitatea apei a formulelor deshidratate
prin liofilizare

Nr. | Parametrul analizat | V4 V5 V6 V8 Vim
Crt.
1. Continut apa 3,13 2,58 2,71 5,08 2,44
2. Substante minerale 2,62 2,20 1,96 2,73 -
3. Substante proteice 30,54 26,49 25,26 33,76 -
4, Substante grase 27,02 22,53 18,91 27,18 -
5. Continut carbohidrati | 36,64 46,20 51,16 31,25 -
6. Activitatea apei 0,173 - 0,171 0,091 0,089
7. Valoare energetica %Px4=122 %Px4=106 %Px4=101 %Px4=135 -
Kcal/100g %Gx9=243 %Gx9=203 %Gx9=170 %Gx9=244
%CHx4=146 | %CHx4=185 | %CHx4=205 | %CHx4=125
Total 511 494 476 504 -

Concluzii experimente: Variantele 4, 5 si 6 au fost formulate cu sucroza diferite concentratii.

Se observa cd, la concentratii mai mari de sucroza valoare parametrului activitatea apei scade,
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ceea ce duce la o mai buni stabilitate a produsului.Varianta 8 a fost realizati cu miere de tei iar
varianta Sm cu maltodextrina.

Toate variantele formulate au fost testate in laborator pentru continutul de apa si
activitatea apei. Rezultatele obtinute aratd ca formulérile folosite au dus la obfinerea de produse
deshidratate, stabile din punct de vedere a conservabilititii, valoarea parametrului activitatea
apei fiind sub valoarea 0.5 , valoare de referintd pentru categoria de produse din care fac parte
produsele formulate in cadrul experimentelor.

Dozarea conservantilor trebuie si se realizeze astfel incat, s se asigure concentratia
minima a substantelor active de inters ( de exemplu: imunoglobuline - IgY, diferite minerale,
vitamine etc.).

Valoarea energetica a oului este de aproximativ 150K cal/100g produs. Formulele
realizate sub forma de pulberi orodispersabile au valori energetice ridicate de aproximativ 500
Kcal/100g, in medie de 3,3 ori mai mari .

2. Caracterizarea organoleptica a formulelor obtinute cu diversi carbohidrati

Au fost evaluate din punct de vedere organoleptic: aspectul, culoarea, mirosul si gustul
pentru 5(cinci) variante cu carbohidrati si o variantd martor obtinuti din liofilizarea oului integral
fara adaos de indulcitor( Tabel 2 ).

Tabel 2 Caracterele organoleptice ale diverselor formule deshidratate

Nr.Crt. | Parametrul analizat/Admisibilitate | V4 | V5 | V6 | V8 | V5 | M(martor - ou
integral)
m

1. Aspect - Pulbere granulati, fara X X |x |x |x Pulbere omogena
aglomeriri stabile

2. Culoare - Galbui X X |[x |x |x Galben pronuntat

3. Miros — Caracteristic aromat, placut | x X X X X Pronuntat de ou

4. Gust — Caracteristic dulce/aromat X X X X |x Pronuntat de pulbere
placut de ou

Concluzii testare :

Variantele procesate cu carbohidrati prezinta caractere organoleptice imbunititite in ceea ce
priveste aspectul, granulatia produsului, gustul i mirosul, fiind placute in comparatie cu
produsul martor la care predomini gustul si mirosul brut de ou. De asemenea, la proba martor
aspectul este pulbere omogend, dar cu tendintd pronuntati de a forma aglomerari si de a adera la
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ustensilele cu care este manipulatd, in comparatie cu variantele cu carbohidrati care datorita
granulatiei — ”curg” — la manipulare.

3. Evaluarea “ in vivo” a formulelor obtinute cu diversi carbohidrati

Formulele obtinute prin liofilizare din ou integral , cu adaos de carbohidrati si vanilie au fost
evaluate “ in vivo” . Evaluarea a constat in masurarea timpului de dezagregare/solubilizare in
cavitatea bucala a unei cantititi de 3g de pulbere, aprecierea gustului, a volumului de reziduu si a
palatabilititii totale. Variantele 4, 5 si 6 au fost formulate cu sucroza diferite concentratii.
Varianta 8 a fost realizati cu miere de tei iar varianta Sm cu maltodextrind ( Tabel 3 )

Tabel 3 Evaluarea “ in vivo” a diverselor formule deshidratate

Nr. Varianta testati/continut carbohidrati V4 V5 | V6 (V8 |V81 |V5m

Crt. [ Parametrul analizat 36% | 46% | 51% | 30% | 40% | 50%

1. Dispersabilitate —Se disperseazi usor in | x X X X X X
cavitatea bucala

2. Solubilizare — max. 5 min. X X X X X X

3. - Gustul placut dulce aromat X X X X X X

4. Reziduu-cantitate X X X X X X
nesemnificativd/deglutitie facila

5. Palatabilitate totald -corespunzitoare X X X X X X

Proba M - martor — din ou integral liofilizat - Ramane sub forma de aglomerare in
cavitatea bucald, nu se disperseazi si se solubilizeazi foarte greu. Mirosul, gustul, aroma
neplacute de pulbere de ou brut. Palatabilitate totala redusa datoratd senzatiei de gust, miros si
aromd dezagreabile, obtinute din masticarea si degustarea pulberii martor obtinutd numai din ou .

Concluzii testare:

Variantele procesate cu carbohidrati se disperseaza usor si uniform in cavitatea bucala,
proprietate imprimati de adaosul de carbohidrati, care realizeazi granulatia produsului finit si
dezagragarea acestuia, totodatd imprima si solubilizarea produsului . Aceasta proprietate nu se
regiseste la formularea martor cu ou integral simplu, fard adaos de carbohidrati. Solubilizarea se
realizeaza diferit in functie de concentratia in carbohidrati, intre 3 — Sminute, fiind mai rapida in
cazul formulelor mai concentrate in carbohidrati
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4. Testarea continutului de IgY in formulirile realizate prin liofilizare cu adaos de

carbohidrati §i aromatizant

Pentru testarea continutului de IgY a fost utilizat kitul ELISA , pentru determinarea

cantitativa a imunoglobulinei Y din produse biologice.

Citirea s-a realizat la lungimea de unda 450nm, valorile densititilor optice fiind redate in

tabelul 4 si figura 1.

A fost realizata curba de calibrare in 7(sapte ) puncte, incepand de la 10ng/ml péni la
0,16ng/ml, cu un coeficient de regresie a curbei acceptat de 0,992( fig. 2). De asemenea, s-a
lucrat cu proba blank ca si masuré de control a calitatii rezultatelor.

Probele au fost prelucrate prin reconstituire si dilutie in apa distilatd si separare prin
centrifugare. Rezultatele privind continutul de imunoglobulina Y pentru variantele 4, 5, 6 cu

sucrozi si 8 cu miere sunt redate in tabelul 5.

Tabel 4.Valorile DO ale determinérii ELISA pentru curba standard

C(ng/mL) DO1 D02 Medie Medie -Blank

10 3,761 4 3,881 3,881

5 23 2,275 2,288 2,288

2,5 1,385 1,264 1,325 1,325

1,25 0,703 0,741 0,722 0,722

0,63 0,403 0,432 0,418 0,418

0,31 0,291 0,327 0,309 0,309

0,16 0,209 0,2 0,205 0,205
Blank 0,197 0,117 0,157 -

Concluzii testare: La variantele testate de pulbere liofilizatd a produsului finit, se observa ca:

- Imunoglobulina Y se regaseste atit in variantele cu sucroza, cit si in varianta cu miere

- Carbohidrati folositi au pastrat activitatea IgY, atat sucroza, cit si mierea

- Concentratiile diferite de carbohidrati nu au influenfat activitatea IgY, aceasta

regisindu-se in toate formulele obtinute prin liofilizare

Rezultatele obfinute demonstreazi ca:

- Procesul de liofilizare nu afecteazi activitatea IgY

- Adaosul de indulcitor i aromatizant nu afecteaza activitatea IgY

Z8
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Tabel 5 Continutul de IgY in formulele liofilizate
Nr Medie- Cmg
Tip proba proba DO1 DO2 Medie blank C{ng/mlL) CxFD C{mg/mL) C/balon 1gY
Liofilizat 507114
V2 11 1,864 2,113 11,9885 1,989 1014228  1,014228 253,5571 31,109 mg IgY/g pulbere
Liofilizat
V2 DG 2 0676 0939 08075 0,651 1505995 301199  0,301199 81,32374 6,777 mg IgY/g pulbere
Liofilizat
va 12 1,595 2,108 11,8515 1,695 4,28777 857554  0,857554 214,3885 28,585 mg 1gY/g pulbere
Liofilizat
VA 13 1,196 1,903 1,5495 1,393  3,48308 696616  0,696616 174,154 23,221 mg IgY/g puibere
Liofilizat
V6 14 1453 2535 1994 1,837 4667466 933493,2 0,933493  233,3733 31,116 mg |gY/g pulbere
Liofilizat
\' 15 1,465 3,186 23255 2,169 5550759 1110152 1,110152 277,538 37,005 mg IgY/g pulbere

5 .Testarea confinutului de IgY dupi simularea digestiei gastrice  in vitro”

Produsul formulat cu sucrozi v2 , testat in prealabil din punct de vedere al continutului de

imunoglobulind Y, a fost supus unui proces de simulare a digestiei gastrice “ in vitro”.

Au fost reproduse conditiile pentru simularea inceperii digestiei in cavitatea bucala cu
ajutorul salivei umane si simularea digestiei gastrice(DG). Proba astfel tratatd au fost testata prin
tehnica ELISA, privind continutul de IgY.

Rezultatele privind confinutul de imunoglobulind Y pentru variantele v2 cu sucrozi
inainte si dupa simularea digestiei gastrice sunt redate in tabelele 5 i 6.

Tabel 6 Continutul de IgY in formula supusi simularii digestiei gastrice “ in vitro”

Varianti formulare Continut sucrozi IgY — initial IgY- dupd simulare DG

V2 40% 31,019 6,777

Concluzii_testare: In proba de pulbere liofilizati in prezenta sucrozei supusa simulirii unui
proces de digestie gastricd se regiseste o cantitate importantd de IgY, in acest mod ajunge in
intestinul subtire unde 1isi exercitd activitatea probiotici. Numeroase date bibliografice
mentioneazi cd diverse zaharuri au efect protector asupra IgY , aspect confirmat si de acest
experiment.
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REVENDICARI
Titlu: METODA DE OBTINERE

SI CARACTERIZARE A PULBERII ORODISPERSABILE DE OU

Obiectivele prezentei inventii se refera la prepararea si caracterizarea pulberii de ou
orodispersabile, stabilizate §i aromatizate, din oud sau diferite combinatii ale componentelor
acestora prin aplicarea simultani a doud procedee de anabiozi:

- Xeroanabioza

- osmoanabioza
Xeroanabioza - deshidratarea sti la baza pastrérii produselor conservate prin procedee care
impiedica desfigurarea proceselor vitale, atit ale alimentelor, cét si ale factorilor de alterare a
acestora (microdaunatori, microorganisme, paraziti etc.). Deshidratatarea se poate realiza prin
liofilizare, atomizare, uscare in pat fluidizat etc. .

Anabioza obtinutd prin xeroanabiozi este dublatd de sciderea mobilitatii apei in produs
prin adaugarea de substante conservante naturale, carbohidrati sau sare, realizind
osmoanabioza.

In cadrul brevetului procedeele sunt aplicate astfel incit pulberea obtinuti si contind un
maximum de apa si prin adaosul de carbohidrati/sare si 0 reducere a activitiitii apei (ay) 12 un
minimum care s& asigure mentinerea calitatii si stabilititii microbiologice a produsului finit, prin
inhibarea multiplicarii bacteriene.

Metodele aplicate pentru obtinerea si caracterizarea pulberii orodispersabile de ou
duc la urmitoarele rezultate:
- stabilizarea si conservarea produsului prin reducerea continutului de api §i a activitatii apei

pana la valori optime

2



b0
a 2018 00002 04/01/2018

- imbunititirea palabilitétii i solubilititii produsului, ceea ce 1i conferd proprietati

orodispersabile

.....

exemplu, imunoglobulina Y )

1. Revendicarea potrivit ciareia metoda de preparare a pulberii orodispersabile de ou,

se realizeazd prin aplicarea concomitenta a doud procese de anabiozi, xeroanabiozi i

osmoanabioza.

2. Revendicarea potrivit ciareia adaosul de carbohidrati are rol de conservant,

corector de gust, protector al IgY , matrita suport si dezagregant.

3. Revendicarea potrivit ciareia pulberea orodispersabili de ou contine
imunoglobuline Y biodisponibile, cu functie probiotica.

Factorii biologici activi din pulberea orodispersabild de ou actioneazi benefic
asupra florei digestive cu rol probiotic si astfel asigurd o functie imund normala.
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FIGURI

Figura 1. Imagine test ELISA - Determinarea cantitativd a IgY

Figura 2. Curba de calibrare pentru determinarea cantitativa a IgY
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Figura.3
SCHEMA FLUXULUI TEHNOLOGIC
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