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COMPOZITII PENTRU PRODUS TARTINABIL DIN ULEIURI
VEGETALE PRESATE LA RECE SI PLANTE CONDIMENTARE

De la aparitia (1903) primului brevet (GB190301515) ce descrie hidrogenarea uleiurilor
vegetale, putine procese chimice au determinat un impact economic similar, indiferent de
industrie (Marangoni si Garti 2011). Cu toate acestea, In ultimii ani, studiile clinice si
epidemiologice au demonstrat o relatie pozitiva intre consumul de acizi grasi -trans (rezultati in
urma hidrogenarii uleiurilor), scaderea colesterolului cu densitate ridicata si cresterea
colesterolului cu densitate scazutd, efecte ce cresc riscul bolilor coronariene (Mensink si colab.
2003). Astfel, aproape toate tarile europene cer producatorilor de alimente, si reduca in mod
voluntar continutul de grasimi trans- (Stender si colab. 2014). Recent (16 iunie 2015), FDA
(Food and Drug Administration, 2015) a emis raportul sdu definitiv, ce stabileste faptul ca,
uleiurile hidrogenate nu mai sunt recunoscute ca fiind sigure pentru consum (Generally
Recognized as Safe - GRAS) si a stabilit o perioada de trei ani pentru eliminarea completa a
acestora din produse (Food and Drug Administration, 2015). Mai mult decat atat, chiar daca
existd o dezbatere in curs referitoare la riscul bolilor cardiovasculare asociate cu consumul de
grasimi saturate (Bier 2016) (9 septembrie 2016), ghidurile dietetice recente (USDA, 2015-
2020), limiteaza grasimile saturate la 10% din calorii pe zi. Meta-analizele au aratat ca inlocuirea
grasimilor saturate cu acizi grasi esentiali, polinesaturati este un real beneficiu pentru sanitatea

consumatorilor (Patel and Dewettinck 2016).

Astfel, prezenta inventie face referire la compozitii de uleiuri vegetale presate la rece bogate in
acizi grasi esentiali, si de pudre si/sau uleiuri volatile din plante condimentare. Compozitiile sunt
plasticizate prin utilizarea unei tehnologii alternative hidrogenarii sau interesterificarii -

oleogelifiere cu ceruri alimentare - in vederea reducerii continutului de grasimi trans- si saturate.
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Grasimile de consistenta ridicatd, denumite si grasimi solide (din eng. ,;hard fat”) sunt in general
utilizate ca ingrediente de baza pentru produse de patiserie si panificatie laminate (in eng.,
,»Shortening” sau ,,puff pastry”, tradus in romana si ,,grasime pentru fragezirea aluatului”) sau
pentru diverse creme si umpluturi de produse zaharoase, frisca vegetala reconstituita, inghetata
si/sau alte compozitii de produse alimentare. Termenul de grasimi tartinabile (din eng.
.spreadable fats”), conform Regulamentului (UE) Nr. 1308/2013, reprezinta produsele ce
contin min. 10% grasime si max. 90% (Anexa VII, Partea VII-Materii grase tartinabile, cap. I,
alin. 3), aceasta reglementare specificand clar limitele de grasime pe categorii de calitate pentru
unt, margarind si grasimi tartinabile emulsionate (Apendice II), exceptie facand produsele
concentrate de tipul untului, margarinei sau a amestecului de grasimi ce au un continut de

grasime mai mare sau egal cu 90% (Partea VII, cap. I, alin. 6, lit. b).

Sortimentul de produse de tipul grasimilor tartinabile este unul in plind dezvoltare, aceste
produse fiind consumate fie in produsele enuntate anterior, fie ca atare, prin aplicare directa pe
paine, in general, in cadrul micului dejun, sau utilizate la pregatirea gustarilor de tip sandvis,
preparat ce include obligatoriu ungerea feliei de paine cu un produs tartinabil, de obicei o
griasime emulsionatd (de ex., unt, margarind, amestecuri) sau, mai rar o grasime propriu-zisa.
Exceptand untul sau cremele de branza tartinabile, faicind referire stricta la produsele vegetale,
se cunosc diverse produse comerciale de tipul margarinei disponibile pe piata nationala si/sau
globala: ,,Rama”, ,,Becel”, ,,Delma”, ,,BlueBand” (Unilever, London, UK); ,,Linco”, ,,Unirea”,
»,Matinal” (Orkla Foods, Bucuresti, RO), s.a. diverse marci private ale lanturilor de magazine.
Acestea sunt preparate din amestecuri de grasimi ce sunt emulsionate cu apa sau lapte si apa, in
prezenta emulgatorilor. In general, pentru ridicarea valorii biologice, se introduc diverse
concentrate de vitamine (in special A si D), iar pentru ameliorarea aspectului se folosesc
coloranti (caroten). Pe langa acestea, majoritatea produselor de tipul margarinei au ca materii
prime auxiliare, sare, conservanti, arome, acidifianti. Baza grasa este constituita de obicei dintr-
un amestec de uleiuri, uleiuri hidrogenate si/sau interesterificate, iar uneori pot fi incluse si
grasimi animale. Hidrogenarea este una dintre cele mai cunoscute tehnologii de solidificare a
uleiurilor si grasimilor, existdnd o multitudine de documente ce fac referire la compozitii de faza
grasa si procedee utilizate in productia de grasimi alimentare de consistenta ridicata, utilizand fie

lipide de origine vegetald hidrogenate (RU2612446, W09117667) sau partial hidrogenate

Z
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(JP2011115149, US5393551), si/sau lipide de origine animala (CN101766230) si/sau lipide atat
de origine animala cat si vegetala (US2017321149), lipidele solidificate rezultate tfiind melanjuri
de unt si/sau lapte reconstituit (US5393551), grasimi speciale rezistente la prajit (W09117667),
grasimi cu continut redus de acizi grasi trans- si stabilitate oxidativa ridicata (JP2011115149),
sau grasimi industriale (RU2612446, JP2011115149, CN101766230). Pe de alta parte,
interesterificarea grasimilor este o metoda folosita ca alternativa pentru evitarea implicatiilor
negative asupra sanatitii umane ale acizilor grasi trans- rezultati la hidrogenare. Propriu-zis,
interesterificarea grasimilor este procesul de rearanjare a acizilor grasi din moleculele de
grasime, fara a modifica structura acizilor gragi. Documentul foarte recent (22.11.2017)
EP3245876 face referire la obtinerea unei compozitii alimentare tartinabile ce contine intre
5...95% o faza grasa constituita dintr-un melanj de grasimi interesterificate si un ulei lichid,
respectiv 5...95% apa, 0...10% din cel putin un tip de emulgator; se revendica faptul ca faza grasa
interesterificatd, in % masa raportate la masa grasimii totale, trebuie sa contind min. 25% acid

stearic.

Astfel, dezavantajul principal al produselor mentionate anterior si/sau existente pe piata, il
constituie, fie prezenta grasimilor trans-, in cazul celor hidrogenate, fie prezenta in cantitati
considerabile a acizilor grasi saturati din grasimile interesterificate (de ex., acidul stearic); asa
cum s-a enuntat in preambul, acizii grasi trans- cresc riscul bolilor coronariene (Mensink si
colab. 2003) si cauzeaza probleme severe de sdnatate, in schimb ce acizii gragi saturati sunt
limitati de ghidurile dietetice (USDA, 2015-2020) la un procent de max. 10% din caloriile

zilnice.

In acest context, conversia uleiurilor vegetale lichide (>90% masa) intr-o structura gelifiata
(oleogelifiere), este de mare interes pentru stiinta alimentelor, noi strategii de structurare a
uleiurilor comestibile fiind cerute atat de mediul economic cat si ce cel stiintific. Se cunosc
multiple publicatii stiintifice ce prezinta subiectul oleogelifierii, utilizdnd diverse molecule cu rol
de structurare si plasticizare a uleiurilor lichide, descrise sistematic sub forma unor sinteze
bibliografice (Rogers 2009; Marangoni si Garti 2011; Patel si Dewettinck 2016; Wang si
colab. 2016). Literaturi stiintifica abunda in ultimii ani de studii privind diverse strategii de
oleogelifiere si tipuri de molecule oleogelifiante, incluzand y-orizanol/fitosteroli (Bot i Agterof

2006; Calligaris si colab. 2013; Chen si colab. 2016), stingolipide (Rogers si colab. 2009),
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lecitind/sorbitan tristearat (Pernetti si colab. 2007), lecitind/sitosterol (Han si colab. 2013),
lecitind/a-tocoferol (Nikiforidis si Scholten 2014), ceruri (Toro-Vazquez si colab. 2007),
alcooli grasi saturati (Valoppi si colab. 2017), acid 12-hidroxistearic (Co si Marangoni 2013),
etilceluloza (Gravelle si colab. 2012; Davidovich-Pinhas si colab. 2015), metilceluloza (Patel,
Cludts si colab. 2014), alte derivate celulozice, gelatina si guma xantan (Patel, Schatteman si

colab. 2013; Patel, Cludts si colab. 2014; Patel, Rajarethinem si colab. 2015).

In ceea ce priveste aplicatiile alimentare ale diverselor oleogeluri, trebuie mentionate incercarile
de utilizare ale acestora in produse tartinabile, de patiserie si creme de ciocolata (Patel,
Rajarethinem si colab. 2014; Giarnetti si colab. 2015), preparate de carne (Lupi si colab.
2012; Zetzl 2013; Jimenez-Colmenero si colab. 2015), inghetata (Zulim Botega si colab.
2013), unt de arahide (Tanti si colab. 2016), biscuiti ce contin oleogel din ulei de alune de
padure si ceara de albine (Yilmaz si Ogutcu 2015), diverse produse de patiserie ce contin
oleogel din ulei de rapita si ceard de candelilla (Jang si colab. 2015), sau cremé de branzi cu

oleogel din ulei de soia si etilceluloza sau ceard din tarate de orez (Bemer si colab. 2016).

Cu relevanta ridicata pentru prezenta inventie este documentul (Patel, Rajarethinem si colab.
2014) in care un nou produs tartinabil a fost dezvoltat din shellac si ulei de rapitd, insa acesta
prezintd diferente semnificative, fiind o emulsie de oleogel si apa, iar substanta oleogelifianta
este shellac. Lucriri cu relevanta ridicata pot fi considerate si cele care fac referire la
organogeluri din ulei de masline si ceara de albine sau floarea-soarelui (Yilmaz si Ogutcu 2014;
Yilmaz si Ogiitcii 2015), emulsii bazate pe fazi grasa din ulei de masline si ceara de albine
(Ogiitcii si colab. 2015), diverse tipuri de margarina obtinute din ulei de soia si ceruri de tarate
de orez, candelilla si floarea-soarelui (Hwang si colab. 2013) sau obtinute din diverse uleiuri
vegetale rafinate si ceara de floarea-soarelui (Hwang si colab. 2014), insa in nici unul dintre
aceste documente nu se descrie utilizarea unui amestec optimizat nutritional de uleiuri vegetale
sau utilizarea unor uleiuri vegetale presate la rece si/sau a unui amestec de plante condimentare.
Mai mult, in majoritatea documentelor descrise anterior, produsele obtinute sunt emulsii fiind

astfel diferite fata de cele descrise in prezenta inventie.

Documentul W0O2013111058 prezinta un produs emulsionat ce contine 71...84% uleiuri

vegetale, 2..9% grasimi consistente natural de tipul untului de cacao, 2...5% oleogelifiant de tipul
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monogliceridelor acizilor grasi, 12...15% solutie de apa aromatizatd. Cu toate acestea, desi
prezintd relevanta ridicata fata de prezenta inventie, nu este opozabil, deoarece descrie un produs
emulsionat, iar oleogelifiantul folosit nu este similar cu cel utilizat in prezenta inventie. De
asemenea, cu relevanta, dar nu opozabil este si documentul WQ2015095472 ce face referire la
oleogelifierea uleiurilor de rapita sau floarea soarelui conventional sau cu continut ridicat de acid
oleic, cu ajutorul oleogelifiantilor de tipul derivatilor mono- si di- esterici ai isosorbidului
(descriere, Exemplul 15). Documentul foarte recent, US2017112159, descrie o compozitie de
grasimi comestibile cu aplicabilitate in diverse produse alimentare, insa structurarea lor s-a
realizat cu mono-acil-gliceroli, oleogelurile obtinute fiind astfel diferite de cele descrise in

prezenta inventie.

Foarte specific si relevant pentru prezenta inventie, referitor la oleogelifiantii din grupa cerurilor,
se cunosc urmétoarele documente ce fac referire la oleogeluri obtinute prin utilizarea cerii de
candelilla (CCL) si a uleiului de rapita (Jang si colab. 2015), CCL si ulei de soia (Rocha si
colab. 2013), sau CCL si ulei de sofranel (Toro-Vazquez si colab. 2007); a cerii de albine (CA)
si a uleiului de masline (Ogiitcii si colab. 2015), CA si ulei de seminte de struguri (Yi si colab.
2017) sau CA si ulei de alune de padure (Yilmaz si Ogiitcii 2014); a cerii de carnauba (CCB) si
a uleiului de rapita (Yi si colab. 2017), CCB si ulei de maisline (Yilmaz si Ogiitcii 2014); a cerii
de floarea-soarelui (CFS) si a uleiului de alune de padure (Ogiitcii i Yilmaz 2015), CFS si

diverse uleiuri vegetale (Hwang si colab. 2014).

Documentele descrise anterior cu referire la oleogelifierea uleiurilor cu ajutorul cerurilor, sunt
relevante pentru prezenta inventie, insa nici unul dintre acestea nu este opozabil prezentei cereri
de brevet de inventie, deoarece produsele tartinabile descrise sunt fie emulsionate si contin pe
langa faza grasa si o faza apoasi, fie obtinute din uleiuri vegetale diferite ca materie prima si/sau
ca procedeu de obtinere, cu precéddere fiind utilizate uleiuri vegetale rafinate, si nu presate la
rece. Mai mult, uleiurile sunt utilizate individual si nu ca amestecuri de uleiuri optimizate

nutritional, asa cum sunt descrise in prezenta inventie.

Dupa cunostintele noastre, nici unul din documentele existente in momentul actual nu face
referire la utilizarea unor uleiuri vegetale presate la rece in compozitii oleogelificate cu ajutorul

cerurilor si aromatizate cu plante condimentare sub forma de planta uscata sau ulei esential. Mai

5/
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mult, cu referire stricta la uleiurile vegetale de floarea-soarelui (UFS), rapitd (UR), dovleac
(UD), canepa (UC) si de in (UI), nu existd documente relevante care sa stabileasca proportii
optime intre constituentii unui amestec de uleiuri, astfel incat noul ulei sa fie optimizat

nutritional cu privire la raportul optim ®-3: -6, cuprins intre 1:4 si 1:5.

Uleiurile vegetale presate la rece sunt considerate lipide valoroase prin constituentii lor, in
special acizii grasi esentiali, astfel ca UFS utilizat contine ~0.05% ®-3 si 68.9% ®-6, UR contine
8.76% -3 si 20.4% w-6, UD contine 0.34% ®-3 si 52.36% -6, UC contine 15.07% ®-3 si 59%
-6, Ul contine 46.3% o-3 si 17% o-6.

Problema pe care o rezolvi inventia este asigurarea unei compozitii inovative de ingrediente si a
unor rapoarte dintre constituentii compozitiei, astfel incat sa se obtina un produs tartinabil cu
gust, aroma specifice combinatiei de uleiuri vegetale presate la rece si plante condimentare,
precum si textura apropiata celor existente, dar fara includerea acizilor grasi trans- sau a celor

saturati din grasimile hidrogenate si/sau interesterificate.

Prin aceasta inventie, la consumul produselor tartinabile pe baza de grasimi, scade riscul aparitiei
bolilor coronariene, complementar cu eliminarea acizilor grasi trans- si reducerea acizilor grasi

saturati.

Produsele tartinabile din uleiuri vegetale presate la rece si plante condimentare conform inventiei
inlatura dezavantajele mentionate anterior prin aceea ca sunt constituite din 15...25% ulei de
cénepa, 52...62% ulei de floarea-soarelui, 18-28% ulei de in, 2...8% ceara alimentara de albine,
0...2% diverse plante condimentare sub forma uscata sau ulei esential, respectiv 25...35% ulei de
rapitd, 40...50% ulei de dovleac, 10...20% ulei de canepa, 5...15% ulei de in, 2...8% ceara
alimentara de albine, 0...2% diverse plante condimentare sub forma uscata sau ulei esential.
Cantitatea de ceard alimentara poate sa fie diminuata in raport cu consistenta finala tintita,
respectiv temperatura de consum a produsului, astfel proportii de 2...4% sunt recomandate pentru
produse refrigerate si consistentd medie, sau 4...8% pentru produse depozitate la temperatura
ambientala si de consistenta ridicata. Ceara alimentara de albine, este addugata ca si
oleogelifiant, astfel incét structura noului produs si fie plastica. Prin urmare si alte tipuri de
ceruri, cum ar fi ceara de carnauba, de candelilla, de floarea-soarelui, sau tarate de orez pot fi

utilizate n acelasi scop in proportii de 2...8%. In prezent, conform European Food Safety

%7
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Authority Journal (2007) 615, 1-28, pentru ceara de albine (E901) s-a calculat si publicat ca
opinie stiintifica o cantitate conservativa de 1290 mg ceara de albine/persoana/zi, opinia
corespunzand unei expuneri care se apropie de 22 mg ceara de albine/kg corp/zi pentru o masa
corporali individuala de 60 kg. Mai mult, studiile stiintifice arata ca cerurile sunt non-digerabile
(Patel 2015). Referitor la condimente, se pot utiliza diverse plante condimentare sub forma
uscata cu diverse granulozititi ale pudrelor obtinute prin maruntirea lor, incluzand oregano,
cimbru, rozmarin, marar, coriandru, ardei, turmeric, piper, enibahar, patrunjel, telina, leustean,
respectiv diverse uleiuri esentiale din plante aromatice incluzand busuioc, oregano, rozmarin,

madrar, coriandru, turmeric, enibahar.

Principalul avantaj al inventiei consta in utilizarea unor ingrediente cu valoare nutritiva ridicata,
optimizate nutritional in ceea ce priveste raportul optim w3: w6 si care determind un risc scazut
al bolilor coronariene datoritd elimindrii acizilor grasi trans- si reducerii celor saturati, culoarea,
gustul, aroma si textura produsului tartinabil pe baza de uleiuri vegetale presate la rece si plante
condimentare fiind apropiat cu cel al produselor deja existente in categoria grasimilor tartinabile.
Avand in vedere profilul acizilor grasi esentiali ai uleiurilor utilizate, pentru amestecurile optime
de 20% ulei de canepa, 57% ulei de floarea-soarelui, 23% ulei de in, respectiv 30% ulei de
rapitd, 45% ulei de dovleac, 15% ulei de canepd, 10% ulei de in, raportul m3: w6 este 1 : 4.02,
respectiv 1 : 4.16, putand fi astfel considerat conform literaturii stiintifice disponibile
(Simopoulos 2002), un raport optimizat nutritional, avand in vedere ca dietele moderne au un
raport ®3: w6 mult prea ridicat de 1:15 pana la 1:16.7, iar reducerea acestui dezechilibru este de

dorit.
In continuare se da un exemplu de realizare a inventiei:

Se receptioneaza cantitativ si calitativ uleiurile vegetale presate la rece de canepa (UC), floarea-
soarelui (UFS), si de in (UI), respectiv ceara alimentara de albine si se realizeaza dozarea lor
corespunzitoare, conform compozitiei: 18.8 kg UC, 53.58 kg UFS, 21.62 kg UL, si 6kg ceard
alimentara de albine. Acestea se incédlzesc la 70°C intr-un cazan prevdzut cu manta dubla (T=65-
75°C) pana la topirea tuturor cristalelor de ceara. Dupa fluidizarea compozitiei, se adauga 0.4 kg
de condiment busuioc uscat si 20 ml ulei de cimbru. Echipamentul utilizat la omogenizarea

produsului tartinabil din uleiuri vegetale presate la rece poate fi prevazut la partea inferioard cu o
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pompa care asigura transvazarea produsului fluidizat intr-un echipament de dozat corespunzator
recipientelor utilizate. Recipientele umplute si racite corespunzator sunt depozitate temporar
(aprox. 3 ore) in camere previzute cu sistem de conditionare a aerului si monitorizarea
parametrilor de temperatura si umiditate relativa a aerului (15-20°C; 35-40%) dupa care se

ambaleazi in cutii de carton.
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REVENDICARI
1. Compozitii de produs tartinabil pe baza de uleiuri vegetale presate la rece, caracterizat

prin aceea ca sunt constituite din: 15...25% ulei de céanepa, 52...62% ulei de floarea-soarelui, 18-
28% ulei de in, 2...8% ceara alimentard de albine, 0...1% busuioc, si 0...0.5% ulei esential de

cimbru.

2. Compozitii de produs tartinabil pe bazd de uleiuri vegetale presate la rece, caracterizat
prin aceea ca sunt constituite din: 25...35% ulei de rapita, 40...50% ulei de dovleac, 10...20% ulei
de céanepa, 5...15% ulei de in, 2...8% ceara alimentara de albine, 0...1% fulgi de ceapa uscata, si

0...1% fulgi de usturoi uscat.

3. Compozitiile mentionate la Revendicérile 1 si 2, caracterizate prin aceea cd plantele
condimentare uscate (busuioc, ceapd, usturoi), pot fi inlocuite total sau partial cu alte plante
condimentare uscate — oregano, cimbru, rozmarin, marar, coriandru, tarhon, ardei, turmeric,

piper, enibahar, patrunjel, telina, si leustean.

4. Compozitiile mentionate la Revendicéarile 1, 2 si 3, caracterizate prin aceea cd uleiul
esential de cimbru utilizat poate fi inlocuit total sau partial cu alte uleiuri esentiale — de busuioc,

oregano, rozmarin, marar, coriandru, turmeric, enibahar.
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si “fulgi de usturoi”, deci aceste revendicari nu
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Litere sau semne, conform ST.14, asociate categoriilor de documente citate

A - Document care defineste stadiul general al
tehnicii 1 care nu este considerat de relevanta particulara;

D - Document mentionat deja in descrierea cererii de brevet de
inventie pentru care este efectuata cercetarea documentara;

E - Document de brevet de inventie avand o data de depozit sau
de prioritate anterioard datei de depozit a cererii in curs de
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documentul este combinat cu unul sau mai multe alte documente
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