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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui aliment functional, cu potential
bioprotectiv antioxidant si implicatii fiziologice complexe.

Acutizarea factorilor cauzatori de stres, nivelul ridicat al radiatiilor nocive si al poluan-
tilor, impun gasirea de solutii alternative fata de medicina alopata, preferabil prin consumul
de alimente functionale bioprotective.

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui aliment functional obtinut prin
concentrarea compusilor cu potential bioprotectiv din rasina de pin.

Actiunile complexe de bioprotectie a rasinilor de pin se bazeaza pe continutul lorinalt
de compusi terpenoidici, cu precadere a acizilor diterpenoidici abietic si dehidroabietic.

Conform descoperirilor din ultimii ani, compusii terpenoidici pot exercita un efectrele-
vant de stimulare a metabolismului carbohidratilor si lipidelor, constituind un ,,senzor" al con-
sumului lipidelor din dieta.

Ingerarea acestora prezinta beneficii complexe pentru sanatate, respectiv, de norma-
lizare 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 peroxizomilor (PPARs) implicati in homeostazia energetica (Goto, T.,
Takahashi, N., Hirai, S., & Kawada T., 2010, Various terpenoids derived from herbal
and dietary plants function as PPAR modulators and regulate carbohydrate and lipid
metabolism, PPAR research, 2010. article I. D. 483958, 9 pag.).

De semnalat, de asemenea, reconsiderarea importantei raginilor 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 testo-
steron 5 a-reductaza (Roh, S. S., Park, M. K., & Kim, Y. U., 2010, Abietic Acid from
Resina Pini of Pinus Species as a Testosterone 5. ALPHA.-Reductase Inhibitor.
Journal of Health Science, 56(4), 451-455);

- raginile de pin, cu un continut inalt in acizi abietic si dehidroabietic, se indica a fi
utilizate siin tratamentele de prevenire a fracturilor si a osteoporozei, intrucéat s-a demonstrat
ca pot media nivelul de asimilare a calciului si a potasiului, prin mecanisme moleculare de
activare a canalelor de conductanta a ionilor de Ca** si K* (Sakamoto K., Nonomura T.,
Ohya S., Muraki K., Ohwada T., & Imaizumi Y., 2006, Molecular mechanisms for large
conductance Ca* - activated K' channel activation by a novel opener, 12, 14-
dichlorodehydroabietic acid, Journal of Pharmacology and Experimental Therapeutics,
316 (1), 144-153);

- potentialul acidului abietic si al derivatilor acestuia, ca inhibitori ai celulelor maligne,
cu reducerea dimensiunii tumorilor (Lin C. H., & Chuang H. S., 2006, Use of abietic acid
and derivatives thereof for inhibiting cancer, US 7015248, Washington, DC: US Patent
and Trademark Office);

- compusii bioactivi din rasini, extrasiin solventi lipofili, se preferain tratarea infectiilor
cronice si a ulceratiilor, prin inhibarea deopotriva a bacteriilor si a fungilor (Sipponen A.,
Rautio M. L., Jokinen J. J., Laakso T., Saranpaa P., & Lohi J., 2007, Resin-salve from
Norway spruce-a potential method to treat infected chronic skin ulcers?, Drug
metabolism letters, 7(2), 143-145).
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inarealul autohton, utilizarea rasinilor de pin in scopuri terapeutice a fost consemnata
de-a lungul timpului. Astfel, rasinile topite si incorporate in grasimi animaliere s-au aplicat
pentru a atenua durerile reumatismale. Efectele lor analgezice au fost evidentiate in prezent
prin lucrari stiintifice (Gonzalez M. A., Pérez-Guaita D., Correa-Royero J., Zapata B.,
Agudelo L., Mesa-Arango A., & Betancur-Galvis L., 2010, Synthesis and biological
evaluation of dehydroabietic acid derivatives, European journal of medicinal
chemistry, 45(2), 811-816).

Rasinile macerate in bauturi alcoolice, ca, de exemplu, tuica si vinul rosu, se adminis-
trau persoanelor de vérsta a treia cu disfunctii ale gonadelor (Traditii in Bucovina).

Componenta rasinilor de pin este deosebit de complexa, cu predominarea structurilor
de tip terpenoidic, cu volatilitate diferentiata. Fractiunile volatile sunt reprezentate de mono
si sesquiterpene, ca, de exemplu, a- si B-pinen, camfen, mircen, terpineol, limonen, cario-
folen 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 hidroxi-
matairezinol $i secoizolaricirezinol, si a pinosivanilor stilbenici.

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

Produsul rezultat in urma procedeului revendicat in prezenta cerere de brevet de
inventie, bazat pe extracte concentrate din rasina de pin (cu insusirile sanogene mentionate
anterior), integrat pe suporturi, respectiv, proteine (gelatina) si monozaharide, cu adaos de
acidulanti (acid malic) pentru atractivitatea insusirilor senzoriale, se integreaza in categoria
alimentelor functionale, conform conceptelor si definitiilor prefigurate inca din anul 1993 in
Japonia - [Food for Specified health uses (FOSHU)].

Aceasta categorie de produse ilustreaza conceptul de ,consum special de promovare
a sanatatii prin substante alimentare, incluse in viata zilnica, pentru aportul acestora la
imbunatatirea starii de sanatate si minimizarea riscurilor de aparitie a imbolnavirilor, care
sunt generate de un stil de viata si de o alimentatie inadecvate".

Componenta produsului din prezenta cerere de brevet de inventie ilustreaza, de
asemenea, insusirile de aliment functional [prezentate de Constantin Banu si colab., in
publicatia intitulata ,Alimente functionale, suplimente alimentare si plante
medicinale”, Editura ASAB, Bucuresti, 2010, pp. 37-358], conform carora alimentul func-
tional este similar ca aspect cu un aliment conventional, destinat a fi consumat ca parte a
dietei, dar care a fost modificat pentru a conferi proprietéti fiziologice, pe langa faptul ca
asigura si necesitati nutritionale.

in acest context, produsul rezultat in urma inventiei poate fi asimilat si consumat ca
un aperitiv traditional zaharos, intrucéat, alaturi de potentialul sanogen, prezinta insusiri sen-
zoriale atractive, cu aroma revigoranta de conifere.

Din punctul de vedere al solutiilor tehnice propuse pana in prezent, s-au evidentiat
urmatoarele informatii documentare:

CN 101708194 (A), 19.05.2010, cu titlul ,Procedeu pentru fabricarea unui extract
de scoarta de pin/Process for manufacturing pine bark extract”, descrie un procedeu
cuprinzand addugarea de etanol 50...70% la un material neprelucrat de scoarta de pin, intr-un
raport de 8 la 1, realizarea extractiei de trei ori la 70°C (prima data timp de 3 h, a doua oara
timp de 2 %2 h, iar a treia oara timp de 2 h), colectarea extractelor, distilarea etanolului in vid,
urmat de o serie de etape ca: centrifugare, trecerea extractului centrifugat printr-o coloana
cromatografica cu rasind macroporoasa, reluarea si desorbtia acestuia, recuperarea etanolului
sub vid si obtinerea in final a unui extract concentrat sub forma de pasta.
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FR 2792203 (A1), 20.10.2000, cu titlul ,Noi compozitii pe baza de extracte vege-
tale naturale si utilizarea acestora, in special in domeniile farmaceutic si cosme-
tic/Nouvelle compostion a4 base d'extraits végétaux naturels, et son utilisation,
notamment dans les domaines pharmaceutiques ou cosmetiques", descrie un procedeu
de obtinere a unei compozitii pe baza de extract de pin si coacaze, constand in extractia
hidroalcoolicé a unor fragmente de scoarta de pin $i de frunze de coacaze, cu etanol 96,3%
si apa deionizata, la temperatura ambiantd, cu agitare mecanica lenta, la intuneric, urmata
de o etapa de separare si filtrare a extractului final, care poate fi folosit in compozitii farma-
ceutice si cosmetice.

JPS 5581816 (A) (rezumat), 20.06.1980, descrie un agent antibacterian cu actiune
impotriva germenilor supurativi, care contine rasina de pin drept component activ principal,
si poate fi administrat oral, sub forma de pastile, pudra, capsule, tablete cu invelis zaharos,
obtinute prin metode conventionale.

JP 2001095491 (A) (rezumat), 10.04.2001, se refera la o bomboana antifumat, care
contine: cel putin o componenta dintre pudra din frunze de pin, extract de frunze de pin si
rasina de pin, ulei de menta sau un mentol cristalin; un miez care contine zahar si un sirop
gros de malt; un invelis care contine zahar.

S-a avut in vedere performanta limitata a unor solutii in contextul problemei tehnice
pe care procedeul conform inventiei urmareste sa o rezolve, dupa cum urmeaza:

CN 101708194 (A), 19.05.2010: se mentine o temperatura de 70°C pe parcursul
demersurilor extractive un timp relativ indelungat, in total operatii extractive cu o durata de
7,5 h. Aportul termic, desi moderat, poate afecta stereostructurile bioactive terpenoidice, con-
stituite din terpenoidele polinucleare ciclice, labile termic si, in final, minimizeaza potentarea
efectelor sanogene. Nu se precizeaza continutul final in compusi bioactivi, raportat procen-
tual la pasta concentrata, si nici utilizarile concrete ale produsului.

in documentul FR 2792203 (A1), 20.10.2000, nu se motiveaza preferintele fitotera-
peutice si nici efectele sinergice pentru care s-au selectat raporturile de participare dintre
resursele naturale introduse la extractie. Absorbtiile si desorbtiile succesive pot influenta
nivelul de puritate, dar nu clarifica modul in care contribuie la imbunatatirea potentialului far-
maceutic gi/sau cosmetic.

JP S5581816 (A) are in vedere exclusiv insugirile antimicrobiene, si nu delimiteaza
componentii de aditivare din punctul de vedere al continutului procentual, raportat la compo-
nentul activ antibacterian. Nu apare nicio indicatie asupra compusilor naturali individualizati,
predominant pentru efectele antibacteriene, aspect important in corelarea raportului
structuré/categorii de compusi cu activitate antimicrobiana si indicatii de utilizari diversificate.

Referitor la cererea de brevet JP 2001095491 (A), prezentarea motivelor pentru care
produsul ,antifumat" este un antidot care va stopa dorinta de a fuma este relativ sumara in
ceea ce priveste mecanismul de actiune. De asemenea, este neclara metoda de incorporare
a ingredientelor mentionate intr-un invelis bazat pe zaharuri, respectiv, proportia dintre
zaharuri si compozitia detinatoare de compusi naturali protectivi ,antifumat".

Problema tehnica pe care o rezolva procedeul conform inventiei consta in obtinerea
unui aliment functional de tip produs zaharos cu un continut ridicat de compusi bioactivi
antioxidanti.

Procedeul conform inventiei consta din urmatoarele etape:

a) prepararea unui extract etanolic concentrat de rasina de pin, prin recoltarea rasinii
de pin de la arborii sanatosi, necontaminati cu ciuperci, preferabil in lunile aprilie-mai, in
zilele insorite, conditionarea prin indepartarea resturilor de scoarta si impuritati minerale,
introducerea la macerare, cu agitare intermitentd, in absenta luminii, cu solutie etanolica
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96% vl/v, in raport de 1:8...1:10, timp de 7...9 zile, urmata de separarea dispersiei rezultate
prin filtrare, spaland de 2 orifiltrul cu cantitati proaspete de solutie etanolica 96%, obtinandu-se
un extract fluid cu o capacitate antioxidanta de 3200...3500 micromoli TEAC/g extract, adaugare
de ap4, la un volum de 30% fata de volumul extractului etanolic, i distilarea etanolului in vid,
la maximum pana la un nivel al etanolului remanent de 10...25% din volumul etanolului initial.
in extractul fluid, rezultat in urma filtrarii si spalarii filtratului cu etanol de 96%, se adauga apa,
pentru a facilita distilarea etanolului $i a concentra substanta activa in volume minimale;

b) prepararea unui substrat glucidic gelifiant, care contine o solutie glucidicé avand
o concentratie de 55...65%, 7,5% gelatina alimentara si 1,3...1,5% acid malic, in conditii de
solubilizare a acestor ingrediente la 60...70°C;

c) integrarea extractului etanolic concentrat de rasina de pin in substratul glucidic
gelifiant, la 30...40°C, astfel ca din amestecul solutiei glucidice cu extractul concentrat de pin,
gelatina si acid malic rezultd un amestec final care contine 33,3% zaharoza, 5% gelatina si
0,8% acid malic, si care se fasoneaza in minimatrite, care se mentin la 4°C timp de 24 h, se
detageaza din minimatrite dupa gelifiere, rezultdnd minitablete care se pudreaza cu praf de
cacao sau se coperteaza cu ciocolatd amaruie, si care, in final, contin 86,5 mg substante
active, predominant terpenoide, per 5 g de produs finit.

Prin integrarea solutiei glucidice (a) cu extractul concentrat de rasina de pin (b), in
produsul final, gelatina, care in substratul glucidic s-a introdus la nivel de 7,5%, va repre-
zenta aproximativ 5%, iar acidul malic, care in solutia glucidica s-a introdus la nivel de
1,3...1,5%, va reprezenta aproximativ 0,8%.

Procedeul de obtinere a unui aliment functional, conform inventiei, prezinta urméatoa-
rele avantaje:

- asigura solubilizarea terpenoidelor bioactive, fara riscul degradarii structurilor poli-
nucleare sau al pierderii in compusi volatili, intrucat extractia etanolica se realizeaza la tem-
peratura mediului ambiental, iar indepartarea excesului de etanol se realizeaza in vid, la
maximum 45°C;

- parametrii tehnologici previzionati mentin in extract un nivel al capacitatii antioxi-
dante foarte inalt, comparativ cu al altor produse, respectiv, de 3200...3500 micromoli
TEAC/g. Se asigura penetrarea eficientd a solventului in rasina vascoasa;

- incorporarea pe substrat proteic gelifiant retine si stabilizeaza terpenoidele volatile,
si mareste nivelul de biofolosintd metabolicd a acestora;

- delimiteaza cantitativ ingredientele de aditivare, respectiv, participarea procentuala
a zaharului si a acidulantului, astfel incat sa rezulte un produs cu insusiri senzoriale de miros
si gust atractive, cu atribute revigorante;

- s-arealizat concentrarea unei doze relevante de terpenoide bioactive cu potential
energizant si revigorant, la nivelul de 86,5 mg/5 g produs, intr-o forma de consum traditio-
nald, integrabila in meniurile zilnice, sub forma unor aperitive dulci.

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

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

Mai detaliat, procedeul conform inventiei consta din urmatoarele etape:

- ragina de pin recoltata de pe arborii sdnatosi (hecontaminati de ciuperci), preferabil
in zilele insorite, se conditioneaza prin indepartarea resturilor de scoarta sau a impuritatilor
minerale;
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-rasina se introduce la macerare cu agitare intermitentd, in absenta luminii, cu etanol
de concentratie 96%, la raporturi cuprinse intre 1:8 si 1:10 ragina:etanol de 96% v/v, se
mentine la macerat 7...9 zile, asigurandu-se penetrarea eficienta a solventului in materialul
vascos;

- materialul insolubil se separa prin filtrare, dupa care se spala de 2 ori pe filtru cu
cantitati proaspete de solvent. Se obtine un extract fluid, cu o concentratie in substante
active de 2,4...2,6%. Capacitatea antioxidanta a extractului fluid, evaluat cu metoda ABTS,
se situeaza la valori de 3200...3500 micromoli TEAC/g produs;

- extractul etanolic concentrat (96% etanol) se aditioneaza cu un volum de ap4, la un
nivel de 30% fata de volumul extractului etanolic initial, apoi amestecul se distileaza in vid
la o temperaturd de maximum 45°C. Distilarea se realizeaza pentru ca produsul final, con-
ceput ca un aliment functional, sa nu prezinte un nivel al etanolului inadecvat produsului
sanogen. Nivelul etanolului remanent in extractul fluid se va situa preferential la niveluri de
maximum 10...25% din volumul total;

- se obtine solutia glucidica concentrata de 55...65%, prin incalzirea zaharului la un
raport de 1:0,6 zahar:apa, urmata de racire si de adaos al acidului malic dizolvat in prealabil;

- se obtine o dispersie de gelatina prin preinmuierea gelatinei in apa rece, initial la
temperatura mediului ambiant, si apoi pe o baie de apa, pentru dizolvarea completa a
gelatinei la 60...70°C, urmata de o racire usoara la 30...40°C;

- extractul concentrat din régina de pin se integreaza prin omogenizare cu solutia glu-
cidica si cu dispersia de gelating, se toarna in minimatrite dreptunghiulare, cu dimensiuni de
1,2...2,5 cm, care se racesc la temperatura mediului ambiant;

- seturile de minimatrite se introduc in frigider pentru racire, la 4°C, timp de 24 h,
pentru stabilizarea completa a gelului;

- minitabletele se detageaza din matrite prin imersie in apa calda, timp de 10...20 s,
si apoi se pudreaza cu praf de cacao, sau se coperteaza cu ciocolatd amaruie, fluidificata
in prealabil pe o baie de apa.

in continuare, se d& un exemplu de realizare a procedeului conform inventiei.

Exemplu

20 g rasina de pin conditionata (in care s-au identificat prin analize GC-MS peste 40
de compusi terpenoidici, dintre care acidul abietic majoritar, la nivel de 20...22%, o- si B-
pinen, 3-caren, camfen, a-murolen, B-felandren, borneol, cedren, cubenol, isoleden, terpe-
noide polinucleare, fitoestrogeni, derivati ai androstanului, ai acidului pimaric si palustric etc.)
se introduc in 80 ml etanol de 96%. Se macereaza cu agitare intermitenta timp de 7 zile,
dupa care se filtreaza si reziduul insolubil se spala pe filtru de 2 ori cu 10 ml de etanol de
96%, 50 g zahar cristal se introduce in 30 ml apa de robinet (in raport de 1:0,6 zahar:apa)
si se incalzeste incet pana la dizolvarea completd, cu agitare continua. Este de preferat sa
se obtina concentratii glucidice de minimum 50%. Solutia glucidica se raceste la temperatura
camerei si apoi se introduce la preinmuiere 7,5 g gelatina alimentara in 50 ml apa rece si
acid malic 1,3...1,5%, dizolvat in prealabil.

Substratul gelifiant se mentine pe o baie de ap3, la 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 nedorite pentru un aliment functional, si pentru a realiza
o buna incorporare a rasinii in substratul glucidic.

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

6
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intrucat in acest caz viscozitatea amestecului rasinos va fi prea mare, anterior
indepartarii etanolului, in extractul initial se adauga un volum de apa de circa 30% fata de
volumul extractului initial.

Se va obtine o fractiune hidroetanolica cu particule de rasina, fin dispersate.

in etapa ulterioara, o cantitate de 35 ml din dispersia hidroetanolica a rasinii de pin
se va integra in substratul glucidic gelifiant rezultat din omogenizarea solutiei glucidice
concentrate cu gelatina solubilizata, la temperatura de 30...40°C, pentru a asigura o buna
omogenizare.

Prin amestecul solutiei glucidice cu extractul concentrat de rasina de pin, in produsul
final gelatina, care in solutia glucidicd s-a introdus la nivel de 7,5%, va reprezenta
aproximativ 5%, iar acidul malic, care in substratul glucidic s-a introdus la un nivel de
1,3...1,5%, in produsul final va reprezenta aproximativ 0,8%.

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

insusirile 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 (aperitiv dulce).
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Revendicare

Procedeu de obtinere a unui aliment functional cu potential bioprotectiv antioxidant
si implicatii fiziologice complexe, pe baza de extract etanolic vegetal din pin, caracterizat
prin aceea ca:

i) se prepara un extract etanolic concentrat, de rasina de pin, prin recoltarea rasinii
de pin de la arborii sdnatosi, necontaminati cu ciuperci, preferabil in lunile aprilie-mai, in zilele
insorite, conditionarea prin indepartarea resturilor de scoarta si impuritati minerale, intro-
ducereala macerare, cu agitare intermitenta, in absenta luminii, cu solutie etanolica 96% v/v,
inraportde 1:8...1:10, timp de 7...9 zile, urmata de separarea dispersiei rezultate prin filtrare,
spaland de 2 orifiltrul cu cantitati proaspete de solutie etanolica 96%, obtinandu-se un extract
fluid cu o capacitate antioxidanta de 3200...3500 micromoli TEAC/g extract, adaugare de apa,
la un volum de 30% fatd de volumul extractului etanolic, si distilarea etanolului in vid, la
maximum 45°C, pana la un nivel al etanolului remanent de maximum 10...25% din volumul
etanolului initial;

ii) se prepara un substrat glucidic gelifiant, care contine o solutie glucidica avand o
concentratie de 55...65%, 7,5% gelatina alimentara si 1,3...1,5 % acid malic, in conditii de
solubilizare a acestor ingrediente, la 60...70°C;

iii) se integreaza extractul etanolic concentrat de rasina de pin in substratul glucidic
gelifiant, la maximum 30...40°C, astfel ca din amestecul solutiei glucidice cu extractul concen-
trat de pin, gelatina si acid malic rezultd un amestec final care contine 33,3% zaharoza, 5%
gelatina si 0,8% acid malic, si care se fasoneaza in minimatrite care se mentin la +4°C timp
de 24 h, se detageaza din minimatrite dupa gelifiere, se pudreaza cu praf de cacao sau se
coperteaza cu ciocolatd amaruie, continutul de substanté activa reprezentand aproximativ
86,5 mg/5 g de produs finit.
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