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CONCENTRAT ALIMENTAR NUTRITIV DIN PRODUSE APICOLE CU ADAOS DE
SEMINTE DE ARMURARIU PARTIAL DEGRESATE SI F

: SNVENTH 1 MARCH
COACAZ DESHIDRATATE Cerere de brevet de inventie
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L . .| Data depozit AR L0009
Prezenta inventie se referd la un nou produs din domeniul “atmemntelor, Tu potentiat

nutritional i sanogen crescut, realizat prin imbogétirea continutului de nutrienti esentiali ai unui
amestec de produse apicole cu nutrienti foarte valorosi din pulbere de seminte de armurariu
degresate partial si fructe de goji si coacéze deshidratate.

In acest scop s-a studiat in cadrul unui proiect de cercetare compozitia in anumiti
compusi naturali, cu mare valoare nutritional3 si sanogena, din mai multe pulberi vegetale (fructe
de padure si seminte) admise in administrare orald si corespunzitoare scopului urmérit, de
obtinere a unor noi sortimente de concentrate nutritive, superioare calitativ, cu utilizéri largi
pentru sdnatate.

Folosirea asa-numitor “sroturi”, ce rezultd dupa extractia parfiald a uleiului din seminte
prin presare la rece in industria alimentard, reprezintd o noud abordare, cu rezultate concrete
foarte bune asupra sénétatii.

Inventia se referd la obtinerea a un nou sortiment de produse apicole optimizate

compozitional cu adaos de:

. 20 parti pulbere din seminte de armurariu partial degresate,
. 15 pérti fructe de goji deshidratate,
. 15 pérti fructe de coacdz deshidratate,

partile fiind exprimate in greutate pe 100 g produs.
Acest nou sortiment de concentrat alimentar poate fi consumat de cétre persoanele cu
deficiente nutritionale, sportivi, vegetarieni, ca si de celelalte categoriile de consumatori.
Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizérii de produse alimentare cu
potential functional, contribuind la dezvoltarea pietei de produse sénétoase, cu aport de nutrienti

esentiali si fibre dietetice.

Stadiul tehnicii

In literatura de specialitate i in utilizarea practici se gisesc numeroase date si produse
alimentare care folosesc seminte comestibile (armurariu, cdnepd, in, dovleac, susan, chia) sub
diferite forme, cu foarte bune rezultate.

Datoritd necesitatii de a produce alimente sénatoase, echilibrate din punct de vedere
nutritiv, se impune modernizarea productiei alimentare si obtinerea de produse corespunzitoare

principiilor dezvoltarii durabile §i securitatii alimentare. In tara noastri producerea alimentelor
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functionale este la inceput de drum. In acest context, industria alimentara poartd
responsabilitatea promovérii pe piafd a unor produse adaptate stilului actual de viatd al
consumatorului, dar si cerinfelor comertului modern.

Daci, pand In prezent, scopul procesarii materiilor prime era transformarea acestora in
produse comestibile, sigure si gustoase, acum acestor obiective li se adaugd si cel al fabricarii
produselor alimentare cu componente menite sd determine un rispuns fiziologic pozitiv,
superior, atunci cand fac parte integrantd dintr-un stil de viatd sanatos.

Practica de imbogdtire nutritivd a produselor alimentare a aparut datoritd proceselor de
industrializare ale productiei de alimente din ultimele decenii, care au condus invariabil, la
sirdcirea produselor alimentare de principii nutritive, mai ales cele cu rol biocatalitic (enzime,
vitamine). In acceptiunea oamenilor de stiinta Tmbogétirea valorii nutritive a produselor
alimentare presupune fie restabilirea concentratiei naturale a componentelor, fie suplimentarea
cu nutrienti peste concentratia naturald a produsului respectiv. Un aspect important al imbogdtirii
valorii nutritive a produselor alimentare il reprezintd alegerea alimentelor vectoare, adicid a
acelor alimente consumate de Intreaga colectivitate, omogene si stabile, care pot fi prelucrate si
obtinute in conditii controlate.

in tara noastré, uleiuri precum cele din semintele de armurariu, cdnepd, in, negrilicd sunt
utilizate la obtinerea suplimentelor alimentare, Insé cercetéri care sa aibd ca subiect utilizarea
turtelor (sroturi) rezultate de la obtinerea uleiului presat la rece, In industria alimentard au fost
efectuate putin. Astfel autorii, cunoscand complexitatea compozitiilor - de mare valoare nutritiva
si sanogena - a unor sroturi de seminte si-au propus si au realizat noi sortimente de concentrate
nutritive, Imbogatite calitativ, destinate realizérii de produse superioare din punct nutritional.
Aceste preocupdri de a produce alimente echilibrate nutritiv, cat mai sénétoase, sunt prioritate pe
plan international; la noi producerea de alimente functionale este Incd la inceput de drum, dar
avem avantajul unor conditii pedoclimatice favorabile.

In ultimii ani, semintele de armuraiu au trezit interes. Studiile farmacologice si
toxicologice privitoare la armurariu sunt foarte numeroase. Semintele de armurariu sunt
principala sursa de silimarind (4 — 6%), care este utilizatd in industria farmaceuticd. Silimarina
este un complex de flavonoizi care constd din compusi diferiti, inclusiv silibinin, izosilibinin,
silidianin si silichristin, cu flavanolignani). Se crede cé silimarina extrasd din semintele coapte de
armurariu este componenta biologic activi. Intreaga plantd este folosit in scopuri medicinale,
dar cel mai mare continut de silimarind se acumuleazid in seminfe. Principalul motiv pentru
cultivarea largd a acestei plante se datoreazd importantei sale in tratarea ficatului si a bolilor

biliare §i, de asemenea, in prevenirea cancerului de ficat. Eficacitatea silimarinei in afectiunile
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cronice hepatice a fost demonstratd incé din anii '80, prin studii ample, desfisurate pe perioade
de pana la 4 ani.

Administrarea silimarinei dupd efectuarea unor teste de toxicologie a demonstrat ci tesutul
hepatic este protejat mai bine, impotriva unor substanfe toxice precum: tetraclorurd de carbon,
galactozamina §i tioacetamida.

Cea mai frecventa cauzd a afectiunilor cronice hepatice era, pand nu demult, abuzul de
alocool. In zilele noastre existi conservanti, alimente de proasta calitate si, nu in ultimul rénd,
hepatite virale.

Indiferent de cauzalitate, conform studiilor statistice g§i studiilor clinice, se poate
concluziona cd silimarina nu este doar un protector hepatic, ci §i un regenerator al celulei
hepatice.

Proteinele din armurariu constituie o sursd slabd de prolina (0,37%) si histidind (1,44%),
spre deosebire de treonind, care se afld in cantitate mai mare (16,66%). De asemenea, datele din
literatura de specialitate indicd faptul cd armurariul contine cantitdti mai mari de lizina,
izoleucind, leucind, valind si treonind decdt semintele de floarea-soarelui. Absorbtia optima de
aminoacizi esentiali este foarte importantd pentru organismul uman, deoarece acestia se afld la
baza sintetizérii proteinelor care participd la diferite functii ale corpului. Triptofanul este utilizat
pentru sinteza neurotransmitétorului serotonind si ameliorarea depresiei. Tirozina este importanté
pentru sinteza dopaminei, noradrelaninei (norepinefrinei) si are rol in functia suprarenal.

Izoleucina este necesard pentru sinteza hemoglobinei in celulele rosii din sdnge. Leucina
are efect benefic pentru piele, fesutul osos si vindecarea rédnilor si promoveazd sinteza
hormonului de crestere. Liziha si valina sunt esentiale pentru sintetizarea proteinelor musculare.
Fenilalanina poate fi utild impotriva depresiei si pentru suprimarea poftei de méancare.

Semintele de armurariu contin cantitdti mari de proteine, lipide si glucide totale, inclusiv
fibre brute care pot pot fi folosite ca sursd de aceste componente. De asemenea, ar putea fi
utilizate ca ingredient alimentar bogat in fibra in alimente.

Turtele de seminte de armurariu rezultate de la obtinerea uleiului presat la rece constituie
un ingredient valoros pentru imbogdtirea alimentelor deoarece, prin inldturarea uleiului in
proportie de aproximativ 90%, acestea se imbogétesc In ceilalti componenti, respectiv proteine
bioactive, minerale si fibre dietetice. De aceea am ales si utilizim pentru obtinerea produsului de
tip concentrat alimentar nutritiv un subprodus rezultat de la obtinerea uleiului de armurariu, prin
procesare la rece (sub temperatura de 45° C), fiina de seminte de armurariu (Silybum marianum
L.) partial degresate.

Caracteristicile nutritionale pentru fiina de armurariu partial degresat, utilizatd pentru

obtinerea acestui produs au evidentiat faptul c aceasta este un ingredient valoros, din punct de

@/@e%



RO 134672 A2 !

(f

vedere functional, prin continutul de: proteind (33% - 34% s.u.), fibre brute (17% - 20% s.u.),
grasime (10% -11,5% s.u.), din care 83,00% - 85% acizi grasi nesaturati. Valorile continutului de
minerale (mg/100g) s-au situat astfel: K= 750; Ca=850; Mg=430; Fe=60,8;; Zn=7,20.

Prezenta inventie consti In realizarea de noi sortimente formate dintr-un cocktail apicol (la
care baza o constituie mierea de albine) prin asocierea acestuia, pe baza studierii compozitiei, cu
srot de seminte si fructe de padure (pulbere de seminte de armurariu parfial degresate si fructe de

goji si coacdz deshidratate ca materii prime.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui concentrat alimentar
nutritiv, la care baza o constituie un cocktail apicol (miere poliflord, polen crud, extract de
propolis, laptisor de matcd, pasturd) imbogétit cu: adaos de 20% fdind de seminte de armurariu
partial degresate + 15% fructe de goji deshidratate + 15% fructe de coacéz deshidratate, care
prezintd valoare nutritionald ridicatd §i proprietdti senzoriale (aspect, gust, miros) superioare
celor realizate doar din produse apicole, destinate atit persoanelor sénitoase, ct si persoanelor
cu probleme de sanitate (sportivi, vegetarieni, persoanelor cu diferite deficiente de nutritie etc.).

Concentratul alimentar nutritiv, pe bazéd de produse ale stupului, la care se adaugé seminte
de armurariu partial degresate si fructe de péadure, constituie o sursd valoroasd de biocompusi
(aminoacizi esentiali, minerale, vitamine) si in special fibre totale, deoarece se poate considera
ca ele indeplinesc conceptul de ,,sursd de fibrd”, deci acest produs poate fi considerat o sursa de

carbohidrati cu potentiald valoare prebiotica

Prin aplicarea inventiei se obtin urmdtoarele avantaje:

. inventia va avea un puternic impact socio-economic atdt asupra producitorilor din
industria alimentard, cit si asupra consumatorilor prin crearea unor produse cu potential
functional crescut, ce vor constitui o “sursd de fibre” alimentare (carbohidrati cu potentiald
valoare prebioticd), conform Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si a Directivei 90/496/CEE.

. Transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii in productie si dezvoltarea pietei roménesti
de produse cu potenfial functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente de nutritie si
cresterea calitdtii vietii acestora;

. Prevenirea carentelor nutritionale ale consumatorilor;

. Valorificarea unor subproduse rezultate din altd ramurd a industriei alimentare, care

constituie o surséd valoroasi din punct de vedere al compozitiei nutritionale;
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Exemplu concret de realizare a inventiei

Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea produsului “Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de
seminte de armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdiz deshidratate” se folosesc
urmétoarele materii materii prime:

Compozitie pentru 100 kg:

- coktail apicol ....oeieeiiii s 41 kg
- faina de seminte de armurariu partial degresate.........cceeeevverercevreninerrcncrnnenes 20 kg
- fructe de goji deshidratate...........ccoevvevirerenriireriintretrcereseee et 15 kg
- fructe de coaciz deshidratate...........cceeueiceverieiiicniiciecceene e e erees 15 kg
= CLOCOIALA NEAZIA. .. .eeveeiueieeiiiciicett et rr e e e sere s e sesessesnesasasnasanns 9kg

Pentru obtinerea produsului "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos
de seminte de armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate”, se efectueaza

urmdatoarele operatii:

e Receptia materiilor prime

e Micinarea find a materiilor prime
e Dozarea materiilor prime

e Prepararea cocktailului apicol

e Prepararea concentratului nuritiv
e Portionarea

o Inrobarea in ciocolati

e Ambalarea

e Marcarea

Pregitirea materiilor prime si auxiliare

Materiile prime care vor fi utilizate in realizarea produselor finite sunt urmétoarele:

- Cocktailul apicol este format dintr-un amestec de miere poliflora, polen crud, extract de
propolis, laptisor de matca, pastura.

- fdind de seminte de armurariu partial degresate

- fructe de goji deshidratate

- fructe de coacdz deshidratate

- ciocolatd neagrd

Pregitirea materiilor prime consti In urmatoarele operatii:
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Mdcinarea
Se macind fin pastura, fiina de seminte de armurariu partial degresate si fructele de
pédure

Dozarea materiilor prime

Dozarea materiilor prime a constat in cantirirea acestora, conform retetei de fabricatie.

Prepararea concentratului nuritiv

Prepararea concentratului nuritiv se realizeazi prin amestecarea cocktailului apicol cu
seminte de armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate, In functie
de proportiile stabilite.

Produsul obtinut trebuie si aiba textura unui “aluat” mai tare.

Portionarea se realizeazd cu ajutorul unui Intinzitor si a unui sablon ce se apasd pe

,,aluatul” intins, cu o grosime de 0,7 cm. Produsul va avea formi de baton.
Topirea ciocolatei negre se realizeaza la 45-50 °C

Inrobarea batoanelor obtinute In ciocolatd topitd se realizeazd prin scufundarea in

ciocolata topita a fiecdrui baton de produs, timp de 2 secunde de 5 ori la rand.

Ambalare
Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse ale stupului cu adaos de seminte de
armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate” se ambaleaza (continut net de
0,30+3%).
Marcarea
Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de seminte de
armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate” se marcheazi, prin etichetare.
Eticheta trebuie sd contind urmétoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa nominal& a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energeticé a produsului, in kcal/100 g produs
- confinutul in glucide, lipide, proteine ale produsului

- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului
e
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Din punct de vedere nutritional, produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse
apicole cu adaos de seminte de armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdz

deshidratate”, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

> UMIdItate, %0, INAX.  vovuriirtiittiriineeent et eant e eeneeanesenneerneeeneeeneennes 8
» Carbohidrati totali, %6, MaK....c.cvterieiriiiieieir e e rreeeene i 65,00
din care:
o fibra totala, %o MM, .o.oiieii i e e e 3,00
o zahfr total, Yo MIN. ... e e e e 5,00
P LIpide, S0, AKX, 1.vintittitiniee ettt e e s et e e e 15,00
> Proteine, %o S.., ML tuuieiiriitiit e e et ittt et enr et e ae et aaa e e e 9,0

Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de seminte de
armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate”, are o valoare energetica de
399,62 Kcal/100g si poate fi consumat de cétre toate categoriile de consumatori.

In fig. 1 este prezentati schema tehnologica de obinere a produsului cu adaos de seminte

de armurariu partial degresate si fructe de goji si coacz deshidratate.

@/Gfs ceQ. v%' 7 .. de



RO 134672 A2 D

PASTURA

LAPTISOR DE
MIERE MATCA POLEN PROPOLIS

\\: RE?JE‘PIIE M

| CIOCOLATA |

| RECEPTIE |

| DOZARE |

| TOPIRE |

CANTITATIVA

J

REEPTIE _
CALITATIVA

| DOZARE |
|

FRUCTE DI
AMESTECARE ARMURARIU PADURE

| AMBiLARE ] | RE%EPTIEJ/

v

| MATURARE | | DOZARE |
¥

| DO%ARE e rMA(JZYTNAREj

| AMESTECARE |

Y

| PORTIONARE |

—» | INROBARE |

| AMBALARE |

Fig. 1. Schema tehnologica de obtinere a produselor cu adaos de seminte de armurariu partial degresate si

fructe de goji §i coacdz deshidratate
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REVENDICARE

1. Produsul tip "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de seminte de
armurariu partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate”, caracterizat prin aceea ca
produsul este realizat din din: 40,50 - 41% cocktail apicol, 20 — 21% faind de seminte de
armurariu partial degresate, 15,00 — 15,50% fructe de goji deshidratate, 15,00 — 15,50% fructe
de coacdz deshidratate, 9,00 — 9,50% ciocolatd neagrd din masa produsului finit, procentele fiind

exprimate in greutate.
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