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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui
aliment functional cu potential bioprotectiv, antioxidant
si cu implicatii fiziologice complexe. Procedeul conform
inventiei consta din conditionarea raginii de pin, prin
indepartarea impuritatilor macerarea acesteia in alcool
etilic 96%, n raport 1:8...1:10, in absenta luminii, cu
agitare intermitenta timp de 7...9 zile, filtrarea dispersiei
rezultate, cu spalarea filtrului de 2 ori cu solvent propas-
pat, rezultdnd un extract fluid cu mare capacitate anti-
oxidanta, peste care se adauga apa la un volum de
30% din volumul extractului etanolic, si etanolul se disti-
leaz& la vid la maximum 45°C, pané& la un volum de

10% din cel initial, la solutia rezultatd se adauga, cu
amestecare la 35...40°C, o solutie glucidicad 55...65%,
o dispersie gelatinoasa solubilizatda la maximum
60...70°C, dupa care amestecul se fasoneaza in
matrite, se mentine la frigider, la 4°C, timp de 24 h,
rezultdnd minitabletele de 5 g, care se pudreaza cu
cacao sau se acoperd cu ciocolata amaruie, obti-
nandu-se un continut final de 86,5 mg substanta activa
constand in principal din terpenoide, cu un continut de
zahar de 33,3%.
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ALIMENT FUNCTIONAL CU POTENTIAL BIOPROTECTIV,
ANTIOXIDANT $§1 IMPLICATII FIZIOLOGICE COMPLEXE

1. REZUMAT
Inventia se refera la un aliment functional obtinut din rasina de pin purificata,
incorporat pe un substrat gelifiant acidulat, portionat sub forma de minitablete, cu urmatoarea
compozitie: rasina de pin purificata 1,73%, zahar 33,3%, proteina 5%, acid malic 0,8%.
Minitabletele cu o greutate de 5 gr, contin 86,5 mg substanta activa, predominant terpenoide,
rezultand 30 tablete.
Procedeul conform inventiei, cuprinde urmatoarele etape:

= Purificarea rasinii de pin prin extractie cu etanol de 96% la un raport de 1:8-1:10
rasina de pin: extractant, separarea fazei fluide extrase timp de 7 zile la
temperatura mediului ambiant, de rezidiul insolubil alcatuit din impuritati organice
si minerale.

= Prepararea dispersiei hidroetanolice din rasina de pin, prin adaosul in extractul
etanolic concentrat, a unui volum de apa de 30% din volumul total al extractului si
distilarea etanolului in vid la maxim 45°C, astfel incat volumul etanolului
remanent sa reprezinte maxim 25% din volumul initial.

= Prepararea amestecului gelifiant din zahar, gelatina si acid malic in mediu apos,
in raport de 1 : 1 apa : zahar, cu adaos de 5% gelatina alimentara si 0,8% acid
malic.

= Incorporarea treptata prin agitare continua a dispersiei hidroetanolice din rasina
de pin, in amestecul gelifiant, la temperatura de 40° - 50°C si turnarea
compozitiei calde in minimatrite dreptunghiulare, cu dimensiuni de 1,2 /2,5 cm.

= Racirea treptata la temperatura camerei si apoi mentinerea timp de 24 ore la
temperatura de 4°C, pentru asigurarea stabilitatii i consistentei tabletelor.

= Detagsarea tabletelor din matrite, prin imersie in apa fierbinte timp de 5 - 20
secunde si pudrarea cu praf de cacao, sau copertarea in ciocolata amaruie.

2. DESCRIERE
Acutizarea factorilor cauzatori de stress, nivelul ridicat al radiatiilor nocive si al
poluantilor, impun gasirea de solutii alternative fatd de medicina alopata, preferabil prin
consumul de alimente functionale bioprotective.
Inventia se refera la un aliment functional obtinut prin concentrarea compusilor cu

potential bioprotectiv din rasina de pin. Actiunile complexe de bioprotectie a rasinilor de pin, se
1
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bazeaza pe continutul lor inalt de compusi terpenoidici, cu precddere a acizilor diterpenoidici
abietic si dehidroabietic.

Conform descoperirilor din ultimii ani, compusii terpenoidici pot exercita un efect
relevant de stimulare a metabolismului carbohidratilor si lipidelor, constituind un ,senzor” al
consumului lipidelor din dieta.

Ingerarea acestora prezinta beneficii complexe pentru sanatate, respectiv de
normalizare a unor functii endocrine, de scadere a colesterolului si a lipidelor serice, de
stimulare a imunitatii, de protectie in osteoporoza, de ameliorare a sindromului metabolic (Mts),
etc. Aceste actiuni sunt corelate fiziologic la nivel molecular cu modulatori nucleari care
activeaza proliferarea peroxizomelor (PPARs). Peroxisomes proliferators - activated receptor,
PPARs, implicati in homeostrazia energetica.

LVarious Terpenoids Derived from Herbal and Dietary Plants Function as PPAR

Modulators and Regulate Carbohydrate and Lipid Metabolism”

- Tsuyoshi Gota, Nohoyuki Takahashi, 2010 (India). [ 1 ].

De semnalat de asemenea reconsiderarea importantei rasinilor de conifere, ca
resurse cu potential fitoterapeutic in prevenirea si tratarea a numeroase disfunctii dintre care
semnalam:

= Potentialul de implicare a rasinilor de pin in reglarea productiei de
androsteroni, in afectiuni ca acneea juvenila sau hiperplazia benigna a
prostatei prin inhibarea enzimei testosteron 5 a-reductaza - 2010 (Seong Soh
Rob)[2].

= Rasinile de pin cu un continut inalt in acizi abietic si dehidroabietic, se indica a
fi utilizate si Th tratamentele de prevenire a fracturilor si a osteoporozei,
intrucat s-a demonstrat ca pot media nivelul de asimilare al calciului si al
potasiului, prin mecanisme moleculare de activare a canalelor de conductanta
a ionilor de Ca2* si K* (Nazuko Sakamato - Japonia) [ 3 ].

= De remarcat de asemeni lucrdrile care fundamenteaza potentialul acidului
abietic si a derivatilor acestuia, ca inhibitori ai celulelor maligne, cu reducerea
dimensiunii tumorilor (Chi Hung Lin, Hisin Shin - Taiwan) [ 4 ].

= Compusii bioactivi din rasini extrasi in solventi lipofili, se prefera in tratarea

infectiilor cronice si a ulceratiilor, prin inhibarea deopotriva a bacteriilor si a
fungilor (Arno Sipponeu - Norvegia)[ 5 1.

In arealul autohton, utilizarile rasinilor de pin in scopuri terapeutice au fost

consemnate de-alungul timpului. Astfel rasinile topite incorporate in grasimi animaliere s-au

aplicat pentru a atenua durerile reumatismale. Efectele lor analgezice au fost evidentiate in
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prezent prin lucrari stiintifice [6]. Rasinile macerate in bauturi alcoolice, ca de exemplu tuica si
vin rogsu se administrau persoanelor de varsta a treia cu disfunctii ale gonadelor (Traditii in
Bucovina).

Componenta raginilor de pin este deosebit de complexa cu predominanta structurilor
de tip terpenoidic cu volatilitate diferentiata. Fractiunile volatile fiind reprezentate de mono si
sesquiterpene ca de exemplu a- si B-pinen, camphen, mircen, terpieneol, limoneu, cariofolen,
etc. Fractiunile acide sunt constituite mai ales din acizi abietic si dehidroabietic, acizii pimaric si
palustric.

Foarte importanta sub aspect fitoterapeutic este si prezenta fitoestrogenilor
hidroximatairesinol si secoisolariciresinol si a pinosilvanilor stilbenici.

Dependent de nivelele diferentiate ale acestor compusi s-au semnalat insusiri
anxiolitice, antivirale, antitumorale, respectiv de imbunatatire a activitatii medicamentelor
anticanceroase.

Prin procedeul conform inventiei se are in vedere integrarea intr-o forma compatibila
sinergica a rasinilor de pin, pe suporturi utilizate traditional in industria produselor zaharoase,
respectiv gelatina, zahar si un acidulant, preferabil acid malic.

Procedeul se bazeaza pe conceptul prelucrarii la temperaturi minimale pentru a nu
afecta compusii bioactivi sub aspect stereostructural si de mentinere a activitatii antioxidante a
extractelor din rasina de pin, situata la nivele foarte inalte comparativ cu alte categorii de
extracte naturale.

Succesiunea etapelor de procesare este urmatoarea:

= Rasina de pin recoltata de pe arbori sanatosi (necontaminati de ciuperci)
preferabil in zilele insorite, se conditioneaza indepartand resturile de scoarte
sau impuritati minerale.

Se introduce la macerare cu agitare intermitenta, in absenta luminii, cu
etanol de concentratie 96% la raporturi cuprinse intre 1 : 8 - 1 : 10 rasina :
etanol de 96% v/v. Se mentine la macerat 7 - 9 zile, asigurdndu-se penetrarea
eficienta a solventului in materialul vascos.

= Separarea de materialul insolubil se realizeaza prin filtrare, spaland de doua
ori filtrul cu cantitati proaspete de solvent. Se obtine un extract fluid cu o
concentratie in materialul solubilizat de 2,4 - 2,6%. Capacitatea antioxidanta a
extractului fluid, evaluatd cu metoda ABTS se situeaza la valori de 3200 -
3500 umoli TEAC/ gr produs.

= Pentru a nu introduce in produsul final cantitati de alcool inadecvate unui
aliment functional si pentru a facilita o bund omogenizare a extractului in
excipienti de incorporare, se adauga un volum de apa de circa 30% fata de
volumul extractului etanolic initial, urmata de distilarea in vid la maximum
450C a etanolului.

/l
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Nivelul etanolului remanent in extractul final de rasina de pin se va situa la valori
maxime de 10 - 25% din volumul total.
Excipientii alimentari de incorporare se vor prelucra in etapele ulterioare astfel:
Zaharul se solubilizeaza prin incalzire moderata in apa, la o concentratie de 55 ~
65%. Solutia glucidica se raceste si se adauga gelatina alimentara si 1,3 - 1,5 % acid malic,
dizolvat in prealabil intr-o solutie concentrata. Dupa o preinmuiere a gelatinei la temperatura
mediului ambiant, amestecul glucidic se transfera pe o baie de apa pentru dizolvarea complecta
a gelatinei, la 60 - 70°C. Amestecul se raceste usor la 35° - 40°C si se introduce extractul
hidroetanolic concentrat de rasina de pin treptat, cu omogenizare continua.
Dupa omogenizare, amestecul se toarna in minimatrite plasate in seturi de 30 -
60 bucati, minimatritele avand forme dreptunghiulare cu dimensiuni de 1,2 - 2,5 cm.
Seturile de minimatrite se racesc la temperatura mediului ambiant si apoi sunt
introduse la racire in frigider la 4°C, timp de 24 ore, pentru complecta stabilizare a gelului.
Minitabletele se detaseaza prin imersie in apa calda timp de 10 - 20 secunde si
apoi se pudreaza cu praf de cacao, sau se coperteaza cu ciocolata amaruie, fluidificata in

prealabil pe o baie de apa.

Exemplu: 20 g rasina de pin conditionata se introduce in 80 ml etanol de 96%. Se
macereaza cu agitare intermitenta timp de 7 zile, dupa care se filtreaza si rezidiul insolubil se
mai spala pe filtru de doua ori cu 10 ml de etanol de 96%. 50 g zahar cristal se introduce in 30
ml apa de robinet si se incalzeste incet pana la dizolvarea completa, cu agitare continua. Este de
preferat s& se obtina concentratii glucidice de min. 50%. Solutia glucidica se raceste la
temperatura camerei si apoi se introduce la preinmuiere 7,5 gr de gelatina alimentara si acid
malic 1,3 - 1,5% dizolvat in prealabil. Substratul gelifiant se mentine pe o baie de apa la o
temperatura de 60 - 70°C pentru a facilita completa dizolvare a gelatinei.

Extractul etanolic concentrat din rasina de pin se prelucreaza pentru a nu atinge in
produsul finit concentratii de etanol la nivele nedorite pentru un aliment functional si pentru a
realiza o buna incorporare a rasinei in substratul glucidic.

Se are in vedere indepartarea excesului de etanol prin distilare in vacuum la
maxim 45°C, nivelul etanolului remanent va trebui sa nu depaseasca maxim 25%.

intrucat in acest caz vascozitatea amestecului rasinos va fi prea mare, anterior

indepartarii etanolului, in extractul initial se adauga un volum de apa de circa 30% fata de

S
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volumul extractului initial. Se va obtine o fractiune hidroetanolica, cu particole de rasina fin
dispersate.

in etapa ulterioar3, o cantitate de 35 ml din dispersia hidroetanolica a rasinii de
pin, se va integra in substratul glucidic gelifiant, la temperatura de 30 - 40°C pentru a asigura o
buna omogenizare.

Dupa racire se va obtine un produs gelifiat, cu o greutate de aproximativ 150 g din
care pot rezulta aproximativ 30 minitablete. Nivelul de reprezentare al compusilor bioprotectivi
antioxidanti, se va cifra la valori de 86,5 mg/minitablete de 5 gr.

TnSU§irile senzoriale de gust si miros sunt atractive, iar dozele de compusi
antioxidanti pot fi relevante la nivelul de consum zilnic a 2 tablete de 5 g preferabil dimineata si

seara, sub forma unui desert.

3. REVENDICARI B

1) Obtinerea unui produs cu potential antioxidant gi implicatii fiziologice complexe,

ingerabil pe cale orala, sub forma de minitablete gelatinoas®e, cu insusriri senzoriale atractive.

2) Obtinerea unui produs cu potential antio(idant prin solubilizare la temperatura
camerei a rasinii de pin in etanol de 96°C, eliminarea etanolului in proportie de 75% prin

distilare in vid si facilitarea dispersiei rasinii in substratul gelifiant prin adaosul a 30% apa.

3) Obtinerea unui produs cu insusiri antioxidante si cu stabilitate indelungata prin
copertarea cu ciocolata amaruie a yhor minitablete gelatinoase cu un continut in compusi

bioactivi antioxidanti la nivele de 88,5 mg substrat copertat.
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