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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a pulberii
de ou hiperimun, stabilizatd, utilizatd ca produs/
supliment alimentar cu actiune imunostimulatoare.
Procedeul conform inventiei consta in aceea ca se
prelucreaza sub forma de pulbere oua provenite de la
gaini outoare (Gallus domesticus) imunizate cu un
antigen multiplu sau monovalent, obtinut din tulpini
bacteriene si/sau Candida albicans, rezistente sau nu
la antibiotice izolate de la pacienti cu forme clinice de
boald, pulberea higroscopica rezultata este stabilizata

prin deshidratare si adaos de indulcitor, care asigura
conservarea elementelor biologic active, rezultand un
produs sub forma de granule, fara aglomerari stabile,
culoare galbuie, avand o concentratie de minimum
1000 mg 1gY/100 g produs deshidratat, si o valoare a
parametrului activitatea apei sub 0,5, care asigura
stabilitatea microbiologicé a produsului.
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alimentar, aplicatii in biotehnologie, stabilitate produs deshidratat, regim termic controlat,

indulcitori.

Formularea pe scurt a solutiilor tehnice

Obiectivul prezentei inventii este obtinerea unei pulberi de ou stabilizata si aromatizatd cu
palatabilitate superioara care contine componente imunologic active, stabila la temperaturi de
pastrare sub 25°C. Pulberea de ou poate fi obtinutd din oul hiperimun, prin diferite procedee de
deshidratare (liofilizare, atomizare etc.). Stabilizarea pulberii se realizeaza prin deshidratare,
adaos de indulcitor si ambalare in ambalaje speciale care asigura protectie impotriva luminii,
vaporilor si gazelor. Produsul finit poate fi ambalat in vid sau atmosfera controlata, astfel incat in
interiorul ambalajului s& nu ramana aer care sa favorizeze modificarea si degradarea produsului.

Pentru prepararea pulberii de ou stabilizate a fost realizat un program intensiv de cercetare
care a urmarit: obginerea unui produs alimentar / supliment alimentar original care si actioneze
ca imunostimulator, produsul putand fi pastrat la temperatura camerei fiind stabil organoleptic,

microbiologic si fizico-chimic.
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Avantajul esential al produsului obfinut rezultd in posibilitatea de a fi pastrat la
temperaturi obisnuite (la temperatura camerei, in general sub 25°C), fiind eliminat
inconvenientul rezultat din necesitatea de a i se asigura regim termic controlat pentru mentinerea
caracterelor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.

In plus, prin procesarea oului in acest mod, perioada de pastrare a produsului finit se
poate prelungi la 24-36 luni.

Eliminarea necesititii pastririi in regim termic controlat, pe langd asigurarea unui
produs sigur si de calitate, conduce la realizarea de economii importante prin eliminarea
costurilor cu consumul de curent electric pe perioada depozitdrii si realizarea transportului in
regim termic controlat. In plus, siguranta produsului fa consumatorul final, este asigurata prin
eliminarea riscului de expunere la degradare si alterare a produsului, dacd produsul nu ar fi
pastrat la frigider 4-8°C prin uitare, omitere sau neglijenta.

Produsul este obginut din ingrediente naturale, la care se adaugi indulcitori, zahdr sau
diversi inlocuitori. Produsul astfel obginut, conserva si totodata pastreazd proprietédfile biologice
si nutraceutice ale ingredientelor active fiind un compus valoros pentru sdnatate.

Folosind ca tehnici de laborator determindri pentru: compozitie (umiditate - metoda SR
EN ISO 712:2010, grasime - metoda SR [SO 1444:2010, proteina - metoda SR ISO 937:2007,
apa - metoda SR EN 1SO 712:2010, cenusa - metoda 1SO 936:2009), determinarea activitatii
apei - metoda SR 1SO 21807:2009, indice de aciditate si aciditate - metoda SR ISO 660:2009,
teste microbiologice si studii de stabilitate, s-a reusit obtinerea si caracterizarea unei forme de
pulbere de ou stabilizatd si aromatizata sigure care, consumata de om acfioneaza ca suport
imunitar sau are ac{iune specificd de aparare impotriva unui / anumitor germeni patogeni in

functie de formularea realizata.
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Totodata, pulberea de ou stabilizata si aromatizata aduce un aport de substante nutritive
valoroase, complete, usor asimilabile, naturale, intr-o forma concentrata, proteine si grasimi,
cu elemente structurale esentiale, aminoacizi si acizi grasi. Produsul are valoarea energetica
ridicata $1 poate fi consumat de toate categoriile de virsti, singura contraindicatie privind
consumul fiind legatd de alergiile la ou. Prezenta inventie se referd la producerea si
caracterizarea pulberii stabilizate si aromatizate din sursele:

a. ou integral hiperimun;

b. ou integral imbogétit cu galbenus;

c. ou integral imbogatit cu albus;

d. ou integral Tmbogdtit cu alte elemente nutritive sau imunologic active izolate din oul

integral;

e. orice altd combinatie a componentelor oului sau a elementelor izolate din oul integral.

Pulberea de ou stabilizata si aromatizata obtinutd din oul hiperimun reactioneaza specific
simultan pentru unul sau mai mul{i antigent cu care a fost imunizata giina de la care provine oul
integral, gdlbenusul, imunoglobulinele extrase din galbenus sau alte componente imunologic sau
biologic active.

Pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd poate fi cu actiune mono sau poli-specifica, in
functie de antigenele folosite la imunizarea gainilor.

DESCRIEREA DETALIATA A INVENTIEI

Pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd obtinutd din oul hiperimun furnizeaza
organismului nutrienti esentiali, intr-o formuléd concentrata si conservata in mod natural.

Pulberea de ou stabilizata si aromatizata poate fi obtinuta din:

e ouintegral hiperimun,
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e ouintegral si adaos de componente nutritive / biologic active izolate din oul integral,
din albus, din galbenus, din membrane, din coaja s.a.

¢ orice altd combinatie a componentelor oului sau a elementelor izolate din oul integral.

La care se adauga:

e indulcitor (zahdr, zahar brun, stevie, miere etc.)

e aromatizanti (vanilie, cacao, cdpsuni, banane etc.),

Oul crud sau componente ale acestuia se omogenizeaza cu indulcitorul si aromatizantul,
astfel incat, pulberea obtinutd sa confind minimum 1000 mg de imunoglobulind Y / 100g produs
finit si activitatea apei sub 0,5. Produsul astfel obtinut, se ambaleaza in recipiente din material
cu rol de barierd de protectie pentru lumind, vapori de apa si gaze. Ambalarea se poate realiza in
atmosfera controlatd sau in vid.

Prin uscare si adaosul de indulcitor se obtine reducerea activitatii apei care asigurd prin
inhibarea multiplicarii bacteriene, mentinerea calitafii si stabilitdtii microbiologice a produsului
finit. In acest mod, activitatea apei in afara celulei devine suficient de scazuta, provoacd stres
osmotic, celula microbiand nu mai poate prelua apa si devine inactiva biologic.

Microorganismele devin incapabile sa se dezvolte si sa se multiplice. Microorganismele
existente in produsul procesat finit nu sunt eliminate dar sunt menginute inactive biologic, astfel
produsul fiind stabil din punct de vedere microbiologic. Continutul redus de apa, protectia faja de
lumina, vapori si gaze, oferitd de ambalajul multistrat si / sau atmosfera controlata la ambalare,
asigurd stoparea proceselor de degradare chimica si/sau fizicd( hidratare, hidroliza, proteoliza,
oxidare etc.) si implicit pastrarea caracteristicilor fizico-chimice (compozitie / prospetime) si

organoleptice (gust, miros, aspect). Adaosul de indulcitor i aroma imbunatiteste palabilitatea
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produsului, prin gustul usor dulce si aromat, si prin mirosul placut al aromei adaugate care
estompeaza mirosul brut de ou.
OBTINEREA OULUI HIPERIMUN

S-a efectuat conform Patentului nr. A/00810 din 29.10.2014 - “Producerea si folosirea
oului hiperimun PC2”

PREPARAREA PULBERII DE OU STABILIZATA SI AROMATIZATA

Pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd se ob{ine din oul hiperimun PC2 sau din
ingrediente imunologic active din ou in diferite combinatii, care sa asigure un con{inut minim de
IgY de 1000 mg / 100g produs finit.

Oul si / sau componentele din acesta, se omogenizeaza cu zahdr sau diversi indulcitori in
proportia necesard, astfel incat activitatea apei sa fie redusd sub 0,5 limitd care asigurad
stabilitatea microbiologica a produsului.

La acest amestec se adauga aromatizan{i naturali, care pe langa gustul dulce dat de
indulcitor, prin gustul aromat, vor asigura o palatabilitate superioard produsului finit. Amestecul
este supus uscdrii prin metode care pastreaza activitatea biologica a componentelor de interes din
oul crud.

Ambalajul multistrat cu rol de barierad de protectie, protejeazd produsul finit faga de:

e vaporii de apa, evitand hidratarea produsului finit, pulberile fiind higroscopice si astfel,

impiedica activarea multiplicarii bacteriene.

e gaze/ aer care pot favoriza degradarea fizico-chimica a produsului finit

e [umina care poate favoriza degradarea fizico-chimica a produsului finit

Caracteristicile fizice ale materialului utilizat la confectionarea ambalajului:

e rezistentd bund la perforare
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e stabilitate dimensionald in conditii de umiditate relativa

o rezisten{i la grasime si ulet

o fdra miros $1 gust

e proprietati de lipire bune si in cazul ambalaru pulbenlor

e pistrarea aromelor produsulut ambalat

¢ protectia produsului ambalat impotriva radiatiilor luminoase in variantd metalizati.

Ambalarea n vid sau in atmosferd controlatd poate fi aplicatd astfel inct, in interiorul
ambalajului sd nu ramana aer care sa favorizeze modificarea g1 degradarea produsului.

Pulberea de ou stabilizati i aromatizatd, astfel obtinutd este conservati in mod natural
fara adaosuri de aditivi, se depoziteazi, transporti s1 comercializeazd ca aliment / supliment
alimentar in regim termijc normal.

MODELE RECOMANDATE DE FOLOSIRE SI CARACTERIZARE A INVENTIEI

Cele cinct modele prezentate in continuare au drept scop ilustrarea si nu au intentia de a
limita scopul prezentei inventil.

DETERMINAREA CONCENTRATIEI IgY IN OUL INTEGRAL CRUD IN VEDEREA
FORMULARII PRODUSULUI

Controlul concentratieir IgY in oul integral crud in vederea formuldrii produsului se
realizeazd conform Procedurii Operationale Specifice POS#F2-012 “Determinarea cantitativd a
IgY totale prin testul ELISA direct”. Rezultatele testului ELISA privind continutul de IgY sunt

prezentate in
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Figura 1. Imagine test ELISA [ 36 - Determinarea cantitativa a IgY dinoul erud
Valorile DO ale determindni cantitative a IgY din oul crud prin testul ELISA 136 s1 curba
de calibrare sunt prezentate in | bolul o b ©
iabelul 2

Valorile DO ale determunarn cantitative a lgY din oul crud prnin ELISA 136
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Proba Cantitate IgY mg / ou

Pl 24156
P2 416,02
P3 45416
P4 46592
P5 462,52
P6 44495
P7 | 333,79

Concluzii testjrep materiei prime: indici utrul IgY din oul crud, de la aceatd
concentratie se va porni la formularea seriillor de produs finit, astfel incdt sd se obfind
concentratia de minim 1000 mg IgY / 100g produs deshidratat. Avand in vedere vanabilitatea
biologica a raspunsului la stimulin antigenici administrati pasirilor, testarea materiel prime
reprezinta o etapa esentiala in realizarea produsului finit.

TESTAREA ACTIVITATI IgY DUPA PROCESUL DE DESHIDRATARE,
ADAOS DE INDULCITOR SI AROMATIZANT

Controlul specificitipii IgY s-a realizat conform Proceduni Operationale Specifice
POS#F2-011 “Determinarea specificititn IgY fatd de diferite antigene prin testul ELISA
indirect”. Antigenele testate la proba 1-ou crud s1 proba 2-pulbere liofilizatd

a. Cultura Escherichia coli inactivati (E.C)).

b. Cultura Salmonella enteritidis mactivate (S.E.).

c. Cultura Salmonella typhimurium inactivate (S.T).

d. Cultura Pseudomonas aeruginosa inactivate (P.A).

1=
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Figura 3. Imagine test ELISA 061 (proba 1)

Figura 4. Imagine tesi

!i:‘\l'll"';";

Valorile DO ale determindrii ELISA pentru activitatea IgY dupa procesul de deshidratare

s1 adaos de indulcitor g1 aromatizant sunt prezentate in .00

Tabelul 4
Valornle DO ale determmdarn ELISA pentru achvitatea [eY
E.C S.E
1x100 P1 P1 P2 P2 1x100 P1 P1 P2 P2
IgY
3591 | 3584 | 1,296 | 1411 3.681 | 3,680 | 1,609 | 1627
0,069 2338 | 2325 | 0,082 | 0,078 | 0,041 | 3468 | 3470 | 0,052 | 0049
S.T P.A
1x100 P1 P1 P2 P2 1x200 P1 P1 P2 P2
IgY
3,543 | 3,497 | 1334 | 1328 3,592 | 3,577 | 1,761 | 1,800
0,040 3234 | 3227 | 0,039 | 0,039 | 0,039 | 3,492 | 3457 | 0,040 | 0,039

Specificitatea pulberii stabilizate fata de cele patru antigene testate este redatiin | /0~

9
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Specificitatea pulberii stabilizate fati de 4 antigene
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-Salmonella enteritidis
Salmonella typhimurium

Pseudomonas aeruginosa

Concluzii test: La produsele testate oul crud materie primd s1 pulberea liofilizatd produsul

finit, se observd ci, existd specificitate pentru toate cele 4 antigene utilizate in testarea ELISA.

Rezultatele obtinute demonstreaza ca:

Procesul de liofilizare nu influenteaza reactia ELISA.

Péstrarea pulberi la temperatura camerei nu afecteazd specificitatea fatd de cele 4
antigene folosite.

Adaosul de indulcitor nu afecteaza specificitatea fata de cele 4 antigene folosite.

Adaosul de aromatizant nu afecteaza specificitatea fata de cele 4 antigene folosite.

10
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CONTROLUL FINAL AL PULBERII DE OU STABILIZATE SI AROMATIZATE
Pentru forma finald a pulberii de ou stabilizatd s1 aromatizatd se folosesc urmatoarele

metode de control:

Controlul organoleptic conform standardului de firma

Caracteristicile produsului  Conditii de admisibilitate

Aspect  Granule, fard aglomerari stabile
Culoare Galbuie
Miros | Caracteristic aromat
Gust = Caracteristic, dulce aromat

Controlul cantitativ al IgY din produsul finit s-a efectuat conform Procedurn

Martor Standard | Standard Probe Probe Probe
IgY IgY Dil1:10° | Dil1:10° | Dil 1:10°

1 2 3 4 5 6

A Blank 60 ng/mL | 60 ng/mL Pl P5 PS

B SN1:1000 | 30ng/mL | 30 ng/mL P1 P6 P6

C | SNI1:1000 | 15 ng/mL | 15 ng/mL P2 P7 P7

D | SNI1:1000 | 10ng/mL | 10ng/mL | P2 P8 P8

. 1 24" 3 4 5 6

Imaginea testulur ELISA pentru determinare cantitativd IgY din pulbere ou integral cu

indulcitor §1 aromatizant este redatd in

11
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Figura 6. Imauine test ELISA pentru determinarea cantitativa lgY din pulbere ou integral

cu indulcitor s1 aromatizant

Valonle DO pentru detes

mnare:

Fabelul 7

cantinauva ELISA

~ Probe

A
Martor E | Dil1:10° | Dil | Dil1:1¢°
K B 1 0,862 0,184
0,042 | 2,700 0425 0,117
0,037 | = - 0,857 0419
0,039 | 0,500 0,475
3500
3000 ‘
L ]
2500
2000
1.306)
. "
{000 v = 0098+ 0.0172
R - 0934
0,500
. ]
0.000 ®
4] 3 [0 15 20 23 a0 i3

Figura 7. Curba de calibrare pentru testarea cantitativa a IeY din pulberea de ou integral

cu induleitor 51 aromatizant

12
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Concluzii test: Trei din patru variante formulate cu indulcitori §1 aromatizant obginute
, au conginutul de IgY propus. Formula care nu s-a incadrat a fost exclusi din

programul de testare.

Proba Concentratia
(g IgY/100g produs finit)
P5 - VARIANTA 1- indulcitor zahdr 1.719898
P6 - VARIANTA 2- indulcitor zahdr 0.863776
P7 - VARIANTA 3- indulcitor zahdr palmier 2.111565
P8 - VARIANTA 4- indulcitor stevie i 1.59881

Controlul microbiologic s-a efectuat conform procedurii PL-F.3.2.-17, parametrii urmarifi

s limitele sunt redate in

Specificafia tehnici a produsului finit
Caracteristicile produsului  Conditii de admisibilitate
Microbiologic TAMC Ufc/g: < 10.000
TYMC Ufe/g:<1.000

E. coli/g: abs

Se admit in consum uman numai serile de pulbere de ou stabilizatd §i aromatizatd care
corespund standardului de firma s1 care contin minim 1000 mg de IgY / 100g de pulbere.

Se admit in consum seriile de pulbere de ou stabilizatd $i aromatizata care coniin IgY
specific si reactioneazi in testul ELISA fata de antigenu din care s-a preparat IgY — mono sau
polivalent folosind diferite antigene (de exemplu: Escherichia coli (EC), Streptococcus
pneumoniae (SP), Streptococcus mutans (SM), Acinetobacter baumanni (AB), Staphylococcus
aureus (SA), Klebsiella pneumoniae (KP), Salmonella enteritidis (SE), Salmonella typhimurium

(ST), Pseudomonas aeruginosa (PA), Clostridium difficile-anatoxind, Clostridium difficile-corpi

13
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bacterieni (CD), Candida albicans (CA), Helicobacter pylori (HP), Enterococcus faecalis (EF)
s.a.).

Pulberea de ou stabilizata si aromatizata obtinuta din oul hiperimun PC2 s-a dovedit a avea
capacitatea de a reactiona specific cu epitop1 de pe bacteriile §i ciupercile cu care au fost
imunizate giinile, asemdndtoare cu cele ale imunoglobulinelor (JgY) extrase din gilbenusul
acelorasi oua.

TESTAREA ACTIVITATII APEI $I CORELATIA CU EVOLUTIA MULTIPLICARI
MICROBIENE

Testarea activitifii apei si corelatia cu evolutia multiplicarii microbiene este redatd in

formZ‘;‘ZZ"ptfodus ;;’Z’gﬁ’z';; 19092016 30092016 04102016 11112016 21.112016 08.122016
V10101100 W 0208 TESTAT LA 22.09.2016
M st;e .és’trafe TAMC Ufe/lg  <2.000 <2.000 <2.000 <2.000 <2 000 <2 000
2 temperatura | | YMC Ule/g <500 <500 <500 <500 <500 <500
P . Ecoli/g abs abs abs abs abs abs
camerei _ oo onti oot o ot
<250C Organoleptic organoleptlc organo Cpth organoleptic organoleptic organoleptic organoleptic
normal normal normal normal normal normal

Concluzii testare: varianta formulatdi cu adaos de indulcitor a fost testati pentru
parametrul activitatea apei (wa). Valoarea de 0,208 indicd faptul cid multiplicarea bacteriand este
stopatd. Testele microbiologice realizate pe parcursul pastrarii acestui produs la temperatura
camerel, aratd ca formularea asigurd stabilitatea microbiologica a produsului obfinut.

Din punct de vedere organoleptic produsul si-a pastrat caracteristicile prezentate initial
dupd obtinere: granule, fard aglomeran stabile, culoare gilbuie, miros si gust caracteristice,

placute specifice aromei folosite.

14
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CARACTERIZAREA COMPOZITIEI CHIMICE $I VALOAREA ENERGETICA A
PULBERII DE OU STABILIZATE SI AROMATIZATE

Testarea compozifiel chimice 1 valoarea energetica a formulei stabilizate este redatd in

1

Experiment Tip Oud Varianta  Apd Proteind  Grdsime Valoare
% totald %  totald %  energeticd
Kcal/l100g
10/14.09.2016 HPC2 V1o 275 24,11 42,13 592,13
10.1/26.09.2016 HPC2 V10.1 225 2245 42,00 593,24
Date bibliografice Oui - 72,5 13,3 11,6 163,60
(valori medii) ~ conventionale

Pulberea de ou stabilizatd 1 aromatizatd obfinuta din oul hiperimun PC2 are un continut
superior de proteine $i1 grasimi totale, iar valoarea energetici exprimati in kilocalone / 100g

produs finit este de aproximativ 3,5 ori mai mare.

15
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PREZENTAREA STADIULUI TEHNIC

Sistemul imun nndscut si cel de adaptare ca functie generald ne protejeazd de agenti
patogeni, alergeni, dar si de noi insine, in ceea ce priveste potentialul de crestere necontrolat al
unor malignitdfi 1 boli autoimmune . Imunitatea reprezintd capacitatea de aparare a
organismului impotriva agresiunilor, imunocompetenta asupra factorilor stresanti, indiferent de
natura lor: biologici, chimici, fizici, cognitivi etc.

Imunitatea scade in cazul actiunii factorilor de stres: infectii, interventu chirurgicale,
afectiuni cronice, trecerea de la un anotimp la altul, expunerea la agentii infectiosi / parazitari
contagiosi, stresul psihic, imunosupresia urmare chimioterapiei / antibioticoterapiel s.a.

Astfel, organismul agresat devine mult mai sensibil la actiunea acestor factori si se
imbolnaveste mult mai usor g1 mai frecvent

Se cunoaste deja cid, imunitatea e scazuti in mod special la categoriile de varsti extreme; la
copii, de exemplu, datoritd lipsel unui sistem imun matur, pand in jurul varstei de 12 ani. De
asemenea, imunitatea scade la persoanele in varstd la care procesul de imbatranire afecteaza
inclustv sistemul imun, prin imunosenescentd. Din aceste motive, copiii st persoanele la varsta a

treia se imbolndvesc mai frecvent g1 mai usor, fiind expuse din punct de vedere imunitar
Componentele 1munologic §i biologic active din pulberea de ou sustin imunitatea

organismului, moduleazd raspunsul autoimun, ajuti la mentinerea unui status imunitar optim si

eficient in lupta contra factorilor de stress
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Un organism cu un sistem imunitar putemnic are capacitatea de a se apdra §1 rezista actiunii
acestor agresiuni, nu se imbolniveste sau face o formd mai usoari de boali. In acest sens,
componentele oului hiperimun si-au demonstrat eficacitatea in asigurarea unui status imunitar
optim, eficient in lupta cu agresiunile aparute |

Studiile efectuate aratd cd, prin administrarea unei cantitifi de pulbere de ou hiperimun
cuprinse intre 4,5-12,0 g se obtin rezultate privind ameliorarea / remisia / vindecarea anumitor
afectiuni acute / cronice, Tmbunititirea 1muniti{ui (creste rezistenta la Tmbolndvire, creste
rezistenta la antibiotico / chemosupresie)

In ce priveste compozitia chimicd a oului acesta este un aliment complet, continind
proteine, grasimi, substant{e minerale, vitamine, enzime s.a. Proteinele oului au o valoare nutritiva
foarte mare, considerandu-se ci au cel mai echilibrat continut de aminoacizi, iar grisimile confin
acizi grasi esentiali valorosi Prin compozitia sa, oul reprezintd un mediu excelent pentru
dezvoltarea microorganismelor s1 rezultd degradarea acestuia, compromitaind $i componentele
imunologic active

Prin excelenta oyl este un produs perisabil, degradindu-se rapid sub influenta factorilor de
mediu. Prin diferite procedee de deshidratare 1 adaosul de indulcitori, se reduce cantitatea de apa
si creste conservabilitatea produsului finit prelucrat in acest mod. Pulberile deshidratate sunt
higroscopice 1 se impune protejarea lor de factorii externi care ar putea modifica compozifia
produsului finit obfinut imediat dupd deshidratare. Prin ambalare in matenale speciale si
eliminarea aerului din ambalaj (vidare / atmosfera controlatd), se elimind orice factor care ar putea
duce la degradarea ulterioara a produsului ¢

Prin uscare $1 adaos de indulcitor se obfine reducerea activitifii apei (aw) sub valoarea

0,5 care asigurd menfiperea calitdfn g1 stabilititin microbiologice a produsului finit, prin inhibarea
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multiplicarii bacteriene. In acest mod, activitatea apei in afara celulei devine suficient de scazuta,
provoaca stres osmotic, celula microbiand nu poate prelua apa st devine inactivd din punct de
vedere biologic (¢ ) Astfel, microorganismele devin incapabile sa se dezvolte si sa se
multiplice. Nu sunt eliminate din produs $1 nu se reduce contaminarea microbiana initiala a

produsului finit obtinut dar, este stabilizata, fiind mentinutd la nivelul obtinut prin procesare

Continutul redus de apa si protectia fatd de lumind, vapon si gaze, oferiti de ambalajul
multistrat precum si atmosfera controlatid la ambalare asigura stoparea proceselor de degradare
chimicd 1 / sau fizicd (ex. hidratare, hidrolizd, proteolizd, oxidgre etc.) si implicit pastrarea
caracteristicilor chimice (compozitie / prospetime) s1 organoleptice (gust, miros, aspect)

Studiile au aratat ca zaharurile protejeazi imunoglobulinele, acestea fiind foarte buni
conservanti. A fost demonstrat deja efectul protector al diferitelor zaharun in procesarea
anticorpilor monoclonali si proteinelor. Cercetirile au relevat cd, in prezenta zaharurilor, IgY este
stabil 1 poate fi pastrat la temperatura camerei pentru mai mult de un an

Studiile clinice realizate demonstreaza eficienta oului hiperimun in lupta contra diferitilor

factori stresori: biologici, fizici, cognitivi, chimici

Fizici Cognitivi Chimici
Traumatisme/raniri . Anxietate Poluantit mediulut
Epuizare fizicd Depresie Dietele
Durere Suparare Medicamentele
Infectii Evenimente majore din viatdi  Drogurile recreationale
Hiper si hipotermie Grijile zilnice Mediul toxic ocupational

18

N



a 2017 00032 20/01/2017

Subiectul acestui brevet de inventie este: prepararea §i utilizarea pulberii de ou
stabilizate si aromatizate obfinutd din oud recoltate de la gdini imunizate cu diferifi antigeni,
acest brevet de inventie fiind complementar brevetului nr. A/00810 din 29.10.2014 - “Producerea
st folosirea oului hiperimun PC2".

Pani la aceastd datd nu s-a brevetat o astfel de formuld imunologicd in care oul hiperimun
cu anticorpii specifici, obtinut cu antigene i1zolate de la pacienti cu forme clinice de boala, sa fie
prelucrat sub forma de pulbere stabilizatd prin deshidratare, adaos de indulciton $1 aromatizanti,
ambalare in materiale cu rol de banerd si atmosfera controlata.
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REVENDICARI
Titlu: PRODUCEREA SI UTILIZAREA PULBERII DE OU STABILIZATE SI
AROMATIZATE (Acronim: POSA)
Metoda de preparare a pulberii de ou stabilizate si aromatizate este o metoda care se refera la
producerea acesteia din oua integrale hiperimune, obtinute de la gdini (Gallus domesticus)
sau orice combinatie cu/si/din elemente izolate din oul integral.
Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd procesata din oul
hiperimun, se obtine din oudle provenite de la gdinile ouatoare (Gallus domesticus)
imunizate cu un antigen format dintr-un amestec de tulpini bacteriene rezistente sau nu la
antibiotice din cadrul aceleiasi specii de bacterii sau un antigen format dintr-un amestec de
specii de bacterii rezistente sau nu la antibiotice izolate de la pacien{i cu forme clinice de
boala din Romania, precum si din tulpini de Candida albicans.
Revendicarea potrivit careia componentele imunologic active si in special [gY, prin
deshidratare si adaos de indulcitor si aromatizant, rdman active fard sa le fie afectata
activitatea biologica, specificitatea. Se vor respecta etapele clasice de productie pentru
pulberi: receptie oud, decontaminare coaja, spargere, addugare indulcitor si aromatizant,
omogenizare, deshidratare, granulare, ambalare.
Revendicarea potrivit careia stabilizarea pulberii higroscopice si conservarea elementelor
biologic active este realizatd prin adaos de indulcitori. Stabilitatea obtinutd se refera la,
stabilitatea microbiologica si implicit la stabilitatea fizica, chimica si organoleptica.
Revendicarea potrivit cdreia pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd poate fi pastratd /

transportata la temperaturi sub 25°C, in conditii de sigurantd si stabilitate a produsului.
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Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizatd i aromatizatd are asiguratad
stabilitatea prin ambalare in ambalaj cu ro] de barierd de protectie faid de factorii externi:
gaze, vapori, lumina s.a.

Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizatd si aromatizata are asigurata
stabilitatea prin ambalare in vid sau gaze inerte.

Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizata si aromatizatd este un produs sigur si
cu palatabilitate superioara.

Revendicarea potrivit cdreia pulberea de ou stabilizata si aromatizata, este un produs obginut
din ingrediente naturale, conservat fara adaosuri de aditivi alimentari.

Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizata si aromatizata, poate fi pastrata la
temperaturi obisnuite realizdndu-se economii considerabile, prin eliminarea costurilor cu
energia electricd pe timpul depozitarii in regim termic controlat de 4-8°C.

Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd, poate fi transportata
la temperaturi obisnuite, realizdndu-se  economii considerabile, prin eliminarea costurilor
prin transportul cu mijloace frigorifice.

Revendicarea potrivit cdreia pulberea de ou stabilizata si aromatizatd isi poate pastra
caracteristicile pentru o perioada de 24-36 luni.

Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd este un produs
alimentar / supliment alimentar, care contine proteine cu proprietdti imunologice specifice si
actioneazd mono sau poli specific fatd de germenii cu care s-au imunizat géinile si de la

care provin oudle folosite la producerea pulberii.
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14. Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizatd si aromatizatd poate fi folosita ca

15.

mijloc de prevenire si adjuvant / tratament / combatere a infectiilor cu diferi{i germeni
patogeni la om.

Revendicarea potrivit careia pulberea de ou stabilizatd sustine imunitatea organismului,
moduleaza raspunsul autoimun, ajutd la mentinerea unui status imunitar optim si eficient in
lupta contra factorilor de stres (fizici, chimici, biologici, cognitivi) la copii, adulfi si

varstnici.
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