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649 ALIMENT FUNCTIONAL NATURAL ENERGIZANT,
CU POTENTIAL ANTIAGING, ANTIINFLAMATOR,
ANTIOXIDANT $I IMUNOPROTECTOR, $1 PROCEDEU

DE OBTINERE A ACESTUIA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar functional
natural, energizant, si la un procedeu de obtinere a
acestuia. Produsul conform inventiei contine 20...60%
substrat natural de catina, 30...60% miere natural3,
eventual, inulind, respectiv, uleiuri esentiale. Procedeul
conform inventiei consta in etapele de conditionare,
spalare, zvantare si presare la rece a fructelor
proaspete de cating, rezultdnd un material solid M1
format din seminte, pericarp de fruct si frunze, care se
supune uscarii si macinarii, precum si un material lichid
M2, format dintr-o suspensie de suc si pulpa care se

floculeaza, se supune sedimentarii si filtrarii, rezultdnd
un suc natural lichid M2A, precum si o pasta vascoasa
M2A, care, Tmpreuna cu M1, formeaza substratul
natural de catind, care se amesteca si se
omogenizeaza sub vid cu miere naturald de albine,
eventual cu inulind, respectiv, uleiuri esentiale,
rezultdnd un produs sub forma de pastd vascoasa,
tartinabild, cu miros si gust aromate.
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2. DESCRIERE

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui produs alimentar functional natural
energizant, pe bazi de catina certificatad organic i de miere naturala de albine, sub forma de
pasta vascoasa, tartinabilad de culoare variind de la portocaliu deschis pana la portocaliu maroniu,
functie de soiul de citina si tipul de miere folosit (cu miros §i gust aromat), caracterizat prin
aceea ca urmareste pastrarea in produsul finit a unui numar cat mai mare din componentele
bioactive din citina certifcatd “bio” §i consta in condifionarea, spilarea, zvantarea si presarea la
rece a fructelor proaspete de cétind, intr-o primé faza rezultind un material solid M1 format din
seminte, pericarp de fruct i frunze care se supune uscirii, mécindrii §i sitarii $i un material lichid
M2 format dintr-o suspensie de suc si pulpa care se floculeaza, se supune sedimentarii si filtrarii
rezultand o pastd vascoasd M2A (si un suc natural lichid M2B) care, impreund cu materialul M1
(uscat, macinat si sitat) formeaza substratul natural de cétina ce se amestecd si se omogenizeaza
sub vid cu miere naturald de albine, rezultidnd produsul finit energizant tartinabil ce Inglobeaza
substantele bioactive cu potential antiaging, antiinflamator, antioxidant i imunoprotector,
confinute atdt in citind cit si in miere iar sucul natural lichid M2B se foloseste la obtinerea unor
concentrate naturale pentru bauturi rdcoritoare energizante sau dietetice.

Substratul natural din fructe i frunze de cétina conform inventiei confine: antioxidanti,
flavonoizi care ajutd bolnavii de cancer sa se recupereze mai repede dupd radiatii si tratamente
chimioterapice (leucocianidina, catechine, flavonolol), acid ascorbic 500-14000ppm, acizi grasi
polinesaturati (acid linoleic, acid linolenic, omega-3, omega-6, omega-7 si omega-9 cu rol de
Imbunititire a starii de sandtate a inimii si de reducere a riscului de atac de cord si de accidente
vasculare), acizi grasi mononesaturati (acid palmitoleic si acid palmitic), carotenoizi (0,53-0,97
mg/g in fructele uscate — Kuhkheil A. et. al.) 300-2000mg/100g (beta-caroten, zeaxantin,
licopen), fitosteroli (uleiul de cdtind contine cantitafi de 4-20 de ori mai mari fatd de uleiul de
soia), vitaminele A, B (B1, B,, B¢), C, E, K, P, minerale (fier, zinc, calciu, magneziu, seleniu),
pectine, tanin. Studiile effectuate la o universitate din Finlanda, unde catina este considerati o
plantd cu proprietafi speciale pro sindtate, au demonstrat ca fructele de cétind cresc semnificativ
nivelul colesterolului bun ajutind la prevenirea bolilor cardiovasculare (Sayegh M, Miglio C,
Ray S. Potential cardiovascular implications of Sea Buckthorn berry consumption in humans. Int
J Food Sci Nutr. 2014). Dr. Lester Packer si colaboratorii au descoperit ca dintre sutele de
antioxidanti doar 5 sunt antioxidanti de retea (vitaminele C si E, glutationul, acidul lipoic si
Coenzima Q10), avand posibilitatea de a se potenta unii pe altii, fiind eficienti in incetinirea
proceselor de imbitranire prin crestere abilititii organismului de a lupta impotriva aparitiei
bolilor (fructele de catind furnizeaza 3 din cei 5 antioxidanti de retea: vitaminele C i E §i acidul
lipoic — cel mai versatil §i puternic antioxidant din intreaga retea de aparare antioxidanta).
Studiile recente din Laboratoarele Packer au demonstrat ca acidul lipoic oferd o protectie
semnificativd Impotriva atacurilor cerebrale si a bolilor de inima putand creste nivelul
glutationului din celule cu 30%, vitamina E poate preveni bolile de inima,poate reduce riscul de
cancer la prostata si poate incetini progresul bolii Alzheimer iar vitamina C este un inhibitor
puternic al radicalilor liberi i este esentiala pentru un system imunitar puternic.
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Mierea, ale cérei proprietdti vindecatoare au fost demonstrate in studii terapeutice, contine cca.
82% carbohidrati (din care monozaharidele fructoza ~38,2% si glucoza ~31%, ~9% dizaharidele
sucrozd, maltoza, izomaltoza, maltuloza, turanoza si kojibioza precum si ~4,2% oligozaharide ca
erloza, theanderoza si panozd), proteine si 18 aminoacizi, enzime,inclusiv invertaza,
glucozoxidaza, catalaza, fosforilaza acida, vitamine (B riboflavin, niancin, acid folic, acid
pantotenic, B6, C), minerale (calciu, fier, zinc, potasiu, fosfor, magneziu, seleniu, crom si
mangan), antioxidanti (flavonoide - pinocembrin, acidul ascorbic,catalaza, seleniu), acizi
organici (acetic, butanoic, formic, citric, succinic, lactic, malic, piroglutamic, gluconic).
Produsele din cétina cu miere existente pe piatd se prezintd ca amestecuri de fructe de cétina
proaspete intregi sau zdrobite si miere, sunt instabile, neuniforme, separabile si fermentabile.
Procedeul de obtinere, conform inventiei, urmdreste pastrarea in produsul finit uniform si stabil
a unui numdr cdt mai mare din componentele bioactive din cdtina certifcatd “bio” §i constd in
conditionarea, spalarea, zvdntarea §i presarea la rece a fructelor proaspete de cdtind, intr-o
prima fazd rezultdnd un material solid M1 format din seminte, pericarp de fruct §i frunze care se
Supune uscarii, mdcindrii §i sitarii §i un material lichid M2 format dintr-o suspensie de suc §i
pulpa care se floculeazd, se supune sedimentdrii §i filtrdrii rezultdnd o pastd vascoasa M2A (si
un suc natural lichid M2B) care, impreund cu materialul M1 (uscat, mdcinat §i sitat) formeazd
substratul natural de cdtind ce se amestecd §i se omogenizeazd sub vid cu miere naturald de
albine, rezultdnd produsul finit energizant tartinabil ce inglobeaza substantele bioactive cu
potential antiaging, antiinflamator, antioxidant i imunoprotector, continute atdt in catind cat §i
in miere iar sucul natural lichid M2B se foloseste la obtinerea unor concentrate naturale pentru
bauturi racoritoare energizante sau dietetice.. Cand se doreste obtinerea unui produs tartinabil
imbogatit in fibre §i mai vdscos, materialul M1 se supune uscdrii dupd care prin sitare §i
ventilare se obtin semintele §i fulgii de cdtind (cojile de fructe de cdtind) care se macind, se
siteazd §i se adaugd in proportie de 2...15% aldturi de inulind 1...10% in compozitia tartinabild
anterioard.

Exemplu 1

O cantitate de 10 kg fructe (ce contin si 1...2,5% frunze) de catind certificata organic (in stare
proaspata sau proaspit decongelatd), conditionate prin spélare si zvantare menajante, care confin
antioxidanti (inclusiv antioxidanti de refea ca vitamina C, vitamin E, acid lipoic), flavonoizi,
acid ascorbic 500-14000ppm, acizi grasi polinesaturati, carotenoizi, fitosteroli, vitaminele A, B
(B1, B;, Be), C, E, K, P, minerale (fier, zinc, calciu, magneziu, seleniu), pectine, tannin, (ce fac
din cdtind o plantd “pro sdndtate™), sunt trecute printr-o instalatie de presare la rece intr-o prima
faza rezultand 1...2,5 kg (functie de soiul utilizat) material solid M1 format din seminte, pericarp
de fruct si frunze care se supune uscarii, macinarii gi sitarii si 7,5...8,5kg material lichid M2
format dintr-o suspensie de suc si pulpa care se floculeazi, se supune sedimentarii si filtrarii
rezultand 0,9...1,2 kg pastd vascoasd M2A (si 6,9...7,6 kg suc natural lichid M2B). La 1...1,2
Kg material M2A se adaugd 0...0,01 kg din materialul M1 (uscat, mécinat si sitat) si 0,9...1,4kg
miere naturald de albine, se amestecd si se omogenizeaza sub vid, rezultdnd produsul finit
energizant tartinabil ce inglobeaza substantele bioactive cu potential antiaging, antiinflamator,
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antioxidant i imunoprotector, continute atit in catina cit si in miere.

Exemplu 2

O cantitate de 10 kg fructe (ce contin si 1...2,5% frunze) de cétina certificatd organic (in stare
proaspatd sau proaspat decongelatd) se proceseazd ca in Exemplul. ). La 1...1,2 Kg material
M2A se adaugd 0...0,025 kg din materialul M1 (uscat, macinat si sitat), 0,01...0,25 kg inulind si
1,0...1,4kg miere naturala de albine, se amesteca i se omogenizeaza sub vid cu, rezultand
produsul finit energizant tartinabil ce inglobeaza substantele bioactive cu potential antiaging,
antiinflamator, antioxidant gi imunoprotector, continute atit in citind cét si in miere si care poate
ajuta absorbtia calciului si deci ajutd la menfinerea sénatatii oaselor, poate ajuta la repopularea
colonului cu bacteriile necesare unui intestin sdnatos si poate instala senzatia de satietate pe o
perioadd mai indelungatd, datorate aportului de inulina.

Exemplu 3

La produsul finit energizant tartinabil ce inglobeaza substantele bioactive cu potential antiaging,
antiinflamator, antioxidant gi imunoprotector, continute atit in citini cat si in miere, realizat ca
in Exemplu 1 se adauga, in ultima fazd de omogenizare sub vid, 0,005...0,05% ulei esential de
lofant (Lophantus anisatus), care imprima produsului finit o aroma si un gust deosebit, exotic.
Exemplu 4

La produsul finit energizant tartinabil ce inglobeaza substantele bioactive cu potential antiaging,
antiinflamator, antioxidant i imunoprotector, continute atit in citind cat si in miere, realizat ca
in Exemplu 1 se adaugd, in ultima faza de omogenizare sub vid, 0,003...0,06% ulei esential de
menta (Mentha piperita), care impriméd produsului finit o aroma si un gust racoritor, revigorant.
Exemplu 5

O cantitate de 1 kg de suc natural lichid M2B rezultatéd in urma procesirii fructelor de cétina
certificatd organic ca in Exemplu 1 se amestecd intr-un vas in camp ultrasonic la 80...90°C cu
0,5...1,5 Kg extract hidroglicolic 1:4 dintr-un amestec in parti egale de frunze uscate de cétind
cu iarba de lofant, si cu 2...3,7 kg zahar pana la dizolvarea totald a zaharului i incélzirea
uniformd a compozitiei, rezultdnd un concentrat pentru bauturi rdcoritoare energizante,
revigorante.
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3.REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs alimentar functional natural energizant, pe bazi de catina
certificatd organic §i de miere naturalad de albine, sub forma de pastd vascoasa, tartinabild de
culoare variind de la portocaliu deschis pana la portocaliu maroniu, functie de soiul de ctind i
tipul de miere folosit (cu miros si gust aromat), caracterizat prin aceea cd urmareste pastrarea in
produsul finit a unui numar cat mai mare din componentele bioactive din cétina certifcata “bio”
si constd in condifionarea, spélarea, zvantarea si presarea la rece a fructelor proaspete de catina,
intr-o prima faza rezultdnd un material solid M1 format din seminte, pericarp de fruct si frunze
care se supune uscdrii, macindrii i sitarii si un material lichid M2 format dintr-o suspensie de
suc si pulpad care se floculeazi, se supune sedimentarii si filtrérii rezultand o pasta vascoasd M2A
(51 un suc natural lichid M2B) care, impreund cu materialul M1 (uscat, méicinat si sitat) formeaza
substratul natural de cétina ce se amesteca si se omogenizeaza sub vid cu miere naturald de
albine, rezultand produsul finit energizant tartinabil ce inglobeaza substantele bioactive cu
potential antiaging, antiinflamator, antioxidant si imunoprotector, continute atat in catind cat si
in miere iar sucul natural lichid M2B se foloseste la obtinerea unor concentrate naturale pentru
bauturi racoritoare energizante sau dietetice.

2. Produs alimentar functional natural energizant, tartinabil pe baza de citind certificata organic
si de miere naturala de albine obtinut prin procedeul conform revendicérii 1.

3. Produs alimentar functional natural energizant, tartinabil pe baza de cétina certificatd organic,
miere naturald de albine si de inulind care poate ajuta absorbtia calciului si deci ajuta la
mentinerea sdnatatii oaselor, poate ajuta la repopularea colonului cu bacteriile necesare unui
intestin sandtos si poate instala senzatia de satietate pe o perioadd mai indelungatd, obtinut prin
procedeul conform revendicarii 1.

4. Produs alimentar functional natural energizant, tartinabil, aromatizat si fortifiat pe baza de
cétina certificata organic, uleiuri esentiale si de miere naturala de albine obtinut prin procedeul
conform revendicarii 1.

5. Concentrat pentru bauturi racoritoare energizante, revigorante pe baza de suc natural de citind
certificatd organic obtinut prin procedeul conform revendicarii 1, extract hidroglicolic 1:4 dintr-
un amestec in parti egale de frunze uscate de cétina cu iarba de lofant si zahar intr-un vas in
camp ultrasonic la 80...90°C péana la dizolvarea totald a zaharului si incélzirea uniforma a
compozitiei.
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