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DESCRIEREA INVENTIEI
PRODUS TIP PASTA DE MUSTAR CU INGREDIENTE FUNCTIONALE:
GHIMBIR/ BUSUIOC/ ANASON

In contextul actual al pietei de produse alimentare se constata o crestere a cererii
consumatorilor pentru produsele naturale si in particular pentru cele functionale. Studiile de
specialitate au evidentiat efectele benefice ale compusilor bioactivi din plante asupra sanatatii
consumatorului.

Grupa produselor de tip pasta de mustar este in plind dezvoltare, pasta de mustar fiind un
condiment unic, amdrui, putin intepdtor, care innobileazd cirnatii, micii sau carnea pregatita la
gritar, picantizeaza sosul de maioneza si da gusturi neasteptate unor mancaruri rafinate.

Din aceasta grupa de produse se cunosc urmadtoarele tipuri de pastd de mustar care se
comercializeaza la noi In tard: mustar fin de masa, mustar iute, mustar cu hrean, mustar de Dijon,
insd la nivel intenational se cunosc mai multe documente ce fac referiri la compozitii si procedee
de obtinere pentru acestor paste: CN 101167568 A (metoda de preparare a cremei de mugstar
picantd prin obtinerea unui agent de aromatizare $i caracterizarea etapelor de productie); CN
103099184 A (inventia se referd la o pastd de mustar consumaté cu orez sau pdine fiind obtinuta
din urmaitoarele materii prime: ulei de mustar, piper proaspit, usturoi, sos de fasole, extract de
pui, sare, zahar, ulei vegetal si drojdie pulbere); CN 103330174 A (metodda de preparare a
mustarului picant folosind frunze de mustar); CN 101822362 A (metoda de preparare a unui sos
de mustar care cuprinde urmatoarele etape: inmuierea mustarului la 30-50°C timp de 1-3 ore,
mentinerea boabelor de mustar la tratament cu abur la temperatura de 80-120°C timp de 8-15
minute si addugarea de sare si otet); CN 1092614 A (inventia se referd la o pastd de mustar cu
usturoi sau cu ceapa); CN 102578551 B (inventia se referd la o pastd de mustar cu hrean); US
5023105 A (inventia se referd la o pastd de mustar care nu este picantd); CN 102077972 B
(inventia se referd la o pastd de mustar care contine sare, mustar, glucoza, amidon, glutamat
monosodic, suspensia rezultatd se supune la temperaturi de 60-80°C timp de 25-35 minute, se

adauga restul condimentelor si pasta obtinuta se incalzeste la 85-95°C timp de 8-15 minute).
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Dezavantajul principal al produselor existente este lipsa unor ingrediente cu rol stomahic
dar si aromatizant care ar permite obtinerea unor produse noi de tipul pasti de mustar cu
ingrediente functionale, dar si o diversificare in privinta gustului, de altfel o preocupare veche si
continud a omului de a imbunatati aroma diverselor produse folosite in hrana de zi cu zi.

Un aliment functional este acel produs care, pe 14nga functia sa energetica si nutritionala,
detine si o functie aditionala ce se refera la promovarea sanatatii sau prevenirea bolilor. Conform
definitiei dezbatute la Conferinta "Functional Foods and Chronic Diseases: Science and
Practice" din 15-17 Martie 2011, la Universitatea din Nevada, Las Vegas, “Alimentul functional
este un produs natural sau procesat care contine compusi biologic activi cu beneficii dovedite
pentru sdndtate, fiind astfel o optiune in prevenirea, management-ul si tratamentul bolilor
cronice” (Martirosyan, 2011).

Este cunoscut faptul cad plantele medicinale sunt specii vegetale care prin compozitia lor,
bogata in principii bioactive, au un impact pozitiv asupra sanatitii consumatorului.

Problema pe care o rezolva inventia este asigurarea unei compozitii inovative de
ingrediente si unor rapoarte dintre constituentii compozitiei, astfel incdt si se obtind un
condiment tip pasta de mustar cu ingrediente functionale prin includerea unor plante medicinale
cu efect stomahic (ghimbir, anason si busuioc).

Ghimbirul (Zingiber officinale) este una dintre cele mai importante si binecunoscute
plante traditionale, fiind un condiment apreciat si un medicament clasic in Asia de secole. in
prezent, ghimbirul are utilizari benefice s@natatii umane atit in medicina traditionala cat si
moderna pentru tratamentul de greatd, varsaturi, rau de miscare, diaree, tulburari respiratorii si
este digestiv. Mai mult decat atat, ghimbirul are numeroase proprietati farmacologice importante,
cum ar f1 antiinflamator, antimicrobian, activitdti anticarcinogenice, analgezice si antioxidante
(Ali si colab., 2008 si Butt si Sultan , 2011). Activitatile biologice ale ghimbirului se datoreaza
componentelor sale chimice active, care sunt gingerolul si compusii de legaturd ai gingerolului
(Cheng et al . 2011 si Jiang et al , 2005 ; Shao, Lv, Parcurti , Wu , Ho, si Sang , 2010) .

Anasonul (Pimpinella anisum) are multe activitdti precum antifungic, antibacterian,
antiviral, antioxidant, expectorant, proprietiti antispastice, carminative, precum gi stimularea
sistemului digestiv si diuretic (Al - Neamy, 2008). Anasonul stimuleaza sistemul digestiv, este

aperitiv prin cresterea digestibilitatii nutrientilor, prin cresterea secretiei de enzime de digerat si
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dezvoltarea activitatii hepatice (Al - Neamy, 2008; Langhout, 2000; Muzahim, 2009 si Hamilton,
2003). in afara de folosirea pentru tratamentul multor afectiuni umane, stimuleaza si imunitatea.

Busuiocul comun (Ocimum basilicum L. ; O. basilicum) este pe larg utilizat in alimente
ca agent aromatizant, in parfumerie si in medicind (Telci, Bayram, Yilmaz. si Avci, 2006) .
Frunzele si varfurile inflorite ale plantei sunt percepute drept carminative, stimulente digestive,
antiseptice si antispasmodice (Sajjadi, 2006). De asemenea uleiurile esentiale, sunt folosite ca
agenti antimicrobieni si antioxidanti (Lee et al, 2005; Politeo et al, 2007; Sartoratotto et al, 2004;
Suppakul et al, 2003; Wannissorn et al., 2005) .

Prin aceasta inventie scade riscul aparitiei tulburérilor gastrointestinale asociat de cele mai
multe ori consumului preparatelor din carne ce sunt recunoscute ca fiind greu digerabile (mici,
gratare, carnati §i alte mezeluri), prin utilizarea ca si ingrediente a plantelor medicinale descrise
mai sus i recunoscute ca fiind ingrediente functionale de cétre comunitatea stiintific.. Plusul de
valoare pe care il aduce inventia este asigurarea unei compozitii inovative a pastei de mustar cu
ingrediente functionale din plante medicinale: ghimbir, anason sau busuioc, astfel incat si se
obtina un produs tip pastda de mustar cu gust, aroma specifice combinatiei cu plantele medicinale
mentionate. Prin aceastd inventie, la consumul pastei de mustar creste efectul digestiv si se
diversifica sortimentele, prin gusturi specifice, unicate.

Condimentele tip pastd de mustar cu ingrediente functionale conform inventiei inlatura
avantajele mentionate anterior prin aceea ca sunt constituite, in mod esential din 1...5% ghimbir
sau 1...5% anason sau 1...5% busuioc pulbere, in plus fatd de ingredientele traditionale,
15...20% faind de mustar alb, 50...60% apa, 7...9% otet, 3...4% sare, 10...12% zahar, 3...5%
faina de malai, 1...2% aditivi.

in continuare se di un exemplu de realizare a inventiei.

Dupa receptia cantitativd si calitativd a semintelor de mustar acestea sunt curdtate si
trecute apoi la operatia da méacinare, aceasta realizandu-se intr-o moard cu discuri, obtinandu-se
faina de mustar.

Dupi obtinerea fainii de mustar se trece la prepararea maceratului in urma céruia se
urmdareste punerea in libertate a sistemului enzimatic care scindeaza hidrolitic glicozizii sinigrinad
si sinalbind, formandu-se in acest scop gustul si mirosul caracteristic de iute. Pulberea obtinutad

prin maruntire este cantaritd conform retetei si introdusa in bazinele de otel inoxidabil unde se
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face amestecul (macerat) cu toate componentele care iau parte la retetd (apa, otet, sare, zahar,
condimente, coloranti, etc.)

Amestecul obtinut este supus apoi macindrii umede la moara coloidala. La sfarsitul
acestel operatii, pasta obtinutd este macinatd fin impreuna cu condimentele si adaosul de plante
medicinale: ghimbir, anason sau busuioc, obtindndu-se o pastd find. Adaosul de plante
medicinale este cuprins intre 1...5%.

Mustarul preparat se introduce in rezervorul de depozitare si supus agitérii, iar apoi pasta
este dozatd 1n recipiente. Umplerea se face mecanic cu ajutorul masinii de umplut produse

vascoase. Apoi recipientele sunt etichetate si depozitate pana la livrare.
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REVENDICARI

I. Produs de tip pasd de mustar cu gust si aroma specificd combinatiei de pasta clasica de
mustar si ghimbir pulbere, ce confera functionalitatea acestui produs nou, care este caracterizat
prin aceea ca e constituit din 15...20% faind de mustar alb, 50...60% apa, 7...9% otet, 3...4%
sare, 10...12% zahir, 3...5% fdina de malai, 1...2% aditivi, 1...5% ghimbir pulbere.

2. Produs de tip pasa de mustar cu gust si aroma specificd combinatiei de pasta clasica de
mustar si anason pulbere, ce conferd functionalitatea acestui produs nou, care este caracterizat
prin aceea ca e constituit din 15...20% faina de mustar alb, 50...60% apa, 7...9% otet, 3...4%
sare, 10...12% zahar, 3...5% faina de malai, 1...2% aditivi, 1...5% anason pulbere.

3. Produs de tip pasa de mustar cu gust si aroma specificad combinatiei de pastd clasica de
mustar si busuioc pulbere, ce conferd functionalitatea acestui produs nou, care este caracterizat
prin aceea ca e constituit din 15...20% faina de mugtar alb, 50...60% apa, 7...9% otet, 3...4%

sare, 10...12% zahdr, 3...5% faina de malai, 1...2% aditivi, 1...5% busuioc pulbere.
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