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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
aliment functional cu rol de scadere a colesterolului.
Procedeul, conform inventiei, constd in etapele de:
germinare a semintelor de hrigca uscate si sterilizate,
intr-o incinta climatizata, timp de 7 zile, la temperatura
de 25°C, mécinarea vlastarilor de hrigcé si prepararea
unei suspensii din pulbere de hrigcé germinata, ames-
tecarea cu o solutie de inulind si miere de hrisca in apa
Tncalzitéd la temperatura de 20°, fermentatia suspensiei

cu un inocul de Lactobacillus plantarum, la 30°C, timp
de 8 h pana la o valoare pH de 4,6 a mediului,
rezultdnd o bautura fermentatd avand un continut de
fibre totale de 4,571 g/100 ml, un continut de polifenoli
(antioxidanti) de 350 mg/ /100 ml si o valoare calorica
de 39,6 kcal/100 ml.
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Titlul inventieii BAUTURA DESTINATA PERSOANELOR CU
DISLIPIDEMIE SI PROCEDEUL DE OBTINERE AL ACESTEIA

In 2010, OMS a prezis ca pani in 2030, bolile cardiovasculare, care afecteazi in
prezent peste 23 milioane de oameni, vor rimane principalele cauze de deces. Riscul
de infarct de miocard este de trei ori mai mare la persoanele cu hipercolesterolemie,
comparativ cu persoanele care prezinti profiluri lipidice normale. In afara instituirii
unui regim alimentar hipocolesterolemiant, s-au incercat si alte abordari, de exemplu

suplimentarea dietei cu alimente functionale, cu rol de sciddere a colesterolului.

Obiectivul acestei inventii il reprezintd realizarea, prin procesul de germinare si
optimizare a fermentatiei, a unui aliment functional pe baza de pseudocereale, si
anume  hrisca, cu  potentiale efecte benefice in  dislipidemie,
supraponderabilitate/obezitate, celiachie, constipatie. Prin germinare combinata cu
fermentare, valoarea biologicd si functionald a hriscdi creste. Continutul in
antioxidanti creste foarte mult, astfel incat valoarea functionala a alimentului obtinut
este foarte ridicatd. Combinarea acestor resurse vegetale valoroase, care prin
compozitia chimica pot fi considerate prebiotice bogate in antioxidanti, cu probiotice

reprezintd un element de noutate in categoria alimentelor functionale.

Inventia se referd la un produs obtinut dintr-o suspensie de hriscd germinata
amestecatd cu inulind si miere de hrisca si fermentatd lactic, realizand astfel un
produs functional foarte placut la gust (Fig. 1). Formula realizatd este unica prin
faptul cd nu existd brevete Inregistrate cu aceastd compozitie cu activitate

hipolipemiantd. Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat alimentelor
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functionale, in special pentru persoanele cu dislipidemie asociatd sau nu cu
supraponderabilitate, avind numeroase avantaje. In primul rand compozitia este
constituitd din ingrediente naturale. Germenii de hrigcd sunt bogati in compusi
flavonici si anume: orientin, izoorientin, rutin, vitexin, quercetin, epigallocatechin
(EGC), gallocatechingallate, catechin, luteolin. De asemenea, hrisca si implicit
germenii, nu contin gluten, putdnd fi consumate de persoanele care prezintd
intoleranta la gluten. O parte din acesti compusi flavonici se regdsesc si in mierea de
hrisca. Inulina este un prebiotic care influenteazd in mod pozitiv functiile
gastrointestinale datoritd faptului ca in colon este fermentatd de catre bacterniile
lactice, cu producerea de acizi grasi cu lant scurt de carbon, gen acidul butiric, care
reprezintd combustibilul major pentru colonocite, asigurdnd astfel 60-70% din
nevoile energetice ale colonului. Acizii grasi cu lant scurt de carbon stimuleaza de
asemenea, cresterea celulelor mucoasei colorectale, prevenind atrofia mucoasei si
scazand riscul de malignizare a colonului. Probioticul folosit la fermentarea
suspensiei a fost Lactobacillus plantarum. Studiile efectuate asupra acestui probiotic
au aratat ci acesta poate supravietui pH-ului scazut al stomacului si pH-ului alcalin
al duodenului, rezistand si la actiunea acizilor biliari. Deoarece cresterea si
dezvoltarea de bacterii lactice Lactobacillus plantarum, este influentatd de
compozitia mediului, a fost important sd se optimizeze concentratia ingredientelor
pentru a obtine o cantitate optima de ufc/mL a acestor bacterii si o cantitate maxima

de antioxidanti.

Desing-ul Box-Behnken si metodologia suprafetei de raspuns au fost folosite pentru
a optimiza concentratiile de inulind, miere si inocul. Toate variabilele independente
studiate s-au dovedit a influenta activitatea metabolica si viabilitatea celulelor de
Lactobacillus plantarum precum si activitatea antioxidantd a bauturii fermentate.
Continutul de polifenoli a crescut in timpul fermentatiei si a ramas la niveluri ridicate

pe parcursul celor 21 de zile de depozitare. Continutul de flavonoide a scazut usor
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in timpul depozitarii, dar concentratia finala a fost Inca ridicata. Prin urmare, se poate
concluziona c¢a noua formula a bauturii propuse are o capacitate antioxidanta mare,

care se mentine in timpul depozitarii.

A rezultat o bautura fermentata pe baza de hrigca germinata, imbogétitd cu inulina
si miere de hrisca, cu gust placut, fara a contine coloranti, aromatizanti, conservanti
sau indulcitori sintetici. Compozitia chimica a bauturii pe baza de hrisca Tnainte si
dupa fermentatie este prezentatd in tabelul 1. Se observa céd valoarea calorica a
bauturii este foarte mica. La 100 mL de produs este o cantitate de 4,571 g fibre totale,
din care 0,953 g fibre insolubile si 3,618 g fibre solubile. Prezenta fibrelor alimentare
confera o serie de beneficii sanatatii consumatorului si anume: schimba structura
mucoasei favorizdnd cresterea acesteia; combate constipatia, reduce productia de
gaze de putrefactie, reduce raspunsul glicemic, reduce nivelul de trigliceride,
colesterol, Tmbunatateste absorbtia mineralelor. Cresterea Lactobacillus plantarum
are loc atat in timpul fermentatiei cat si in primele 7 zile de depozitare la +4°C.
Continutul in antioxidanti creste in timpul fermentarii de la 230mg/100ml la 350
mg/100ml, iar la finalul celor 21 de zile de depozitare, continutul fenolic ajunge la
250mg/100ml.

Modelul de realizare a inventiei

Suspensia este obtinuta din 6 g de hrigca germinata, 3 g inulind, 5 g miere de hrigca
in 100 mL apd; ulterior este fermentata lactic cu un inocul de Lactobacillus

plantarum cu concentratia de 4,8%10' ufc/g

Pentru obtinerea produsului BAUTURA DESTINATA PERSOANELOR CU
DISLIPIDEMIE” se efectueaza urmatoarele etape:
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Germinarea semintelor de hrigcd cuprinde urmaétoarele etape: spalarea semintelor de
hrisca; uscarea la 40°C, 2 ore; sterilizarea cu ajutorul unei lampi UV 55 W timp de
10 minute; germinarea propriu-zisa, prin introducerea semintelor de hrigca in incinta
climatizati prevazuti cu dispozitiv de pulverizare a apei, timp de 7 zile, la 25°C si
80% umiditate; spalarea si uscarea dupa germinare, printr-un procedeu bland (uscare
la cald, la o temperatura de 40°C - 24 ore) ceea ce permite conservarea compusilor

bioactivi urmariti.

Obtinerea extractului se realizeaza prin macinarea find a vlastarilor de hrigca in
cantitate de 6 g cu 50 ml de apa. Parametrii de extractie au fost: 40 de minute la
temperatura de 60°C si 10 minute la 80°C, pentru a realiza in acelasi timp si
sterilizarea extractului. Extractul obtinut a fost supus unei filtrari grosiere. Extractul
filtrat de hrigca germinatd a fost amestecat cu o solutie formata din 3 g inulina
omogenizatd in 20 ml de apa si cu o solutie formata din 10 g miere de hrisca si 30
g de apa incilzita la 20°C. Suspensia obtinuta a fost supusa fermentatiei cu un inocul
cu Lactobacillus plantarum la 30°C timp de 8 ore, pana cand pH-ul mediului a ajuns
la 4,6. Bautura astfel realizata, este ambalata in recipiente de 100 ml si pastrata la

+4°C, timp de maxim 21 de zile.

Etichetarea se realizeazd prin aplicarea etichetei pe fiecare recipient, iar aceasta
trebuie sa contina urmatoarele mentiuni: denumirea produsului; denumirea si adresa
producédtorului, lista de ingrediente; data fabricatiei si data expirarii produsului;
mentiunea ci produsul va fi agitat inainte de folosire si va fi consumat cu un sfert de

ora Tnainte de masa; conditii de depozitare



Tabelul 1. Compozitia chimica a bauturii
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Parametru Bautura Bautura
nefermentata fermentata
Substanta uscata, g/100mL 16,172 + 1,009 15+0,682
Proteine, g/100mL 0,564 + 0,062 0,534 + 0,056
Lipide, g/100mL 0,071 + 0,009 0,070 + 0,010
Cenusa g/100mL 0,167 + 0,077 0,167 + 0,071
Glucide totale, g/100mL 15,364 14,229
Glucide reducatoare, g/100mL 8,434 + 0,662 7,78 + 0,525
Glucide nereducatoare, g/100mL 6,912 6,449
Amidon, g/100mL 1,957 + 0,872 1,578 + 0,670
Fibre totale, g/100mL 4,655 4,571
Fibre insolubile g/100mL 0,953 0,953
Fibre solubile, g/100mL 3,702 3,618
Valoarea calorici, kcal /100 mL 46,88 39,6
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Fig. 1. Schema tehnologica de obtinere a produsului
Bauturd destinata persoanelor cu dislipidemie
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REVENDICARI

Revendicdm prin prezenta inventia referitoare la produsul Bdutura destinata
persoanelor cu dislipidemie caracterizatd prin procedeul de obtinere care
presupune obtinere unei suspensii din pulbere de hrigsca germinatd (Fagopyrum
esculentum) in apa, amestecata cu miere de hrigca si inulind si fermentata lactic
cu Lactobacillus plantarum.
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