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Inventia se refera la un baton nutritional pe baza de germeni din seminte de pepene
verde sau floarea soarelui sau dovleac sau chia sau amaranth sau quinoa, fructe deshidra-
tate, seminte oleaginoase si fulgi de cereale, aplicatii in industria alimentara.

Alimentatia reprezinta fundamentul vietii, ea constituind un factor cu actiune per-
manenta care determina derularea proceselor metabolice, din pricina faptului ca hrana este
consideraté izvorul si regulatorul proceselor de schimb. In acest context prinde contur rolul
industrei alimentare Tn sanogeneza, rol amplificat in momentul de fatd de faptul ca
organismul individului este solicitat, mai mult ca oricand, de poluarea mediului Tnconjurator,
precum si de numerosi factori stresori (Brad S., 1991). Semintele si coaja, care sunt adesea
partea deseu a fructelor, nu au primit, Tn general, prea multa atentie pentru a fi utilizate sau
reciclate decat sa fie aruncate. Interesant este faptul ca semintele anumitor fructe au
vitamine, fibre, minerale si alte substante nutritive esentiale mai mari decat fractiunile pulpei
(Jyothi, A. L, 2011). Semintele de pepene verde sunt considerate in prezent a fi un produs
alimentar rezidual, cu toate ca aceste seminte prezinta in compozitia lor chimica cantitati
insemnate de grasimi, proteine, minerale evidentiindu-se astfel prin abundenta de subtante
nutritive pe care le detin. Consumul de seminte de pepene verde este o0 modalitate buna de
a obtine o mare cantitate de proteina de origine vegetala in dieta zilnica (Kudirat T. S., 2016).

Samaéanta de pepene verde (Citrullus lanatus) este agadar un material interesant, dar
care se risipeste, dupa consumarea pulpei apoase si zaharoase, in majoritatea tarilor. Cu
toate acestea, in Africa semintele sunt colectate si uleiul extras este folosit ca mediu de gatit.
De asemenea, semintele de pepene verde sau nucile contin foarte putini factori anti-nutritio-
nali in comparatie cu celelalte genuri de Cucurbitaceae si au o valoare nutritiva Tnsemnata.
Datorita continutului bogat in acizi grasi polinesaturati acest ulei satisface necesitatile de
preparare a uleiurilor de gatit, cosmetice si terapeutice. Uleiul de seminte de pepene verde
este o sursa medicala si clinica populara de w-PUFA utilizate in tratamentul bolii coronariene
(Tirupur V. L., 2011). Chiar daca se cunosc putine lucruri despre valoarea biologica a
semintelor de pepene verde, valoarea nutritiva a semintelor de pepene verde se compara
foarte favorabil cu cele ale soiei, semintelor de floarea-soarelui si arahidei Arachis hypogaea.
Deficientele serioase ale proteinelor si costurile ridicate ale proteinelor au stimulat cercetarea
privind dezvoltarea de noi surse de proteine din surse neexploatate (Tabiri, B., 2016).

Semintele au o valoare nutritiva ridicatd si sunt o sursa potentiala de grasimi
nesaturate, vitamine, antioxidanti, minerale si proteine. Se cunoaste faptul ca fructele de
padure sunt foarte bogate in antioxidanti, iar pepenele verde se afla aproape la polul opus
cu un nivel foarte scazut asemeni salatei iceberg. Chiar daca fructul este foarte sarac in
antioxidanti, semintele de pepene au un nivel mult mai ridicat, lucru care ar putea sa
determine consumatorii informati sa nu aleaga varietatile fara seminte. O lingura de seminte
de pepene rosu poate avea o cantitate de antioxidanti care echivaleaza cu o cana intreaga
de pulpa fara seminte (Kudirat, T. S., 2016). De asemenea, 28 g de seminte de pepene
verde au aprovimativ 10 g de proteine, cantitate pe care o contine si un iaurt grecesc.
Acestea contin aproximativ 35% proteine, 50% ulei. Unele dintre mineralele gasite in aceste
seminte sunt magneziu, calciu, potasiu, fier, fosfor si zinc (Motogotlane, E.A. 2015). Analiza
aminoacizilor din seminte de pepene verde a aratat ca aminoacizii cum ar fi acidul aspartic,
acidul glutamic si serina, au dominat compozitia fractiunii de proteine (Yadav S.,2011).

Proteina din semintele de pepene verde este alcatuita din mai multi aminoacizi, iar
intr-o cantitate considerabila se remarca arginina. Arginina este unul dintre aminoacizii
esentjali. Desi organismul produce arginina in cantitati suficiente, de cele mai multe ori, ar
putea fi nevoie de suplimentarea acesteia. Unele dintre beneficiile pentru sanatate ale
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argininei includ reglarea tensiunii arteriale si tratarea bolilor cardiace coronariene. Mai mulfj
alti aminoacizi alcatuiesc proteina din semintele de pepene verde, inclusiv triptolanul, acidul
glutamic si lizina (Yadav S., 2011).

Prin germinare se intelege inceputul unui nou ciclu de viata in regnul vegetal. Nu este
intAmplator faptul ca semintele si germenii sunt acum la mare cautare deoarece in urma
germinarii are loc o crestere importanta a valorii nutritive prin marirea biodisponibilitatji
compusilor nutritivi, a continutului de vitamine, de bioelemente si a altor substante biologic
active.

Pentru ca germinarea sa fie inifiata, semintele trebuie sa fie viabile si trebuie aplicate
conditiile de mediu adecvate, cum ar fi 0 anumita umiditate, un interval de temperatura adec-
vat, o cantitate de oxigen si uneori, lumina (Nerson, H., 2001). Germinarea este unul dintre
cele mai complexe procese biologice - constda in dezvoltarea embrionului pe baza
substantelor de rezerva si formarea plantulei. Daca in seminte are loc cresterea umiditatii
peste o valoare limita, un impresionant numar de enzime transforma complet, sub aspect
cantitativ si calitativ, compozitia semintelor. Aceste modificari sunt o consecinta a mobilizarii
compusilor de rezerva sau a intenselor procese de biosinteza. Se formeaza astfel compusi
biologic activi, care influenteaza pozitiv activitatea celulara si echilibrul acesteia (Adriana
Paucean, 2018).

Astfel, prezenta inventie face referire la bioconversia semintelor de pepene verde
(Citrullus lanatus), considerate reziduu, sub forma germinata (faina)/fructe deshidratate,
(seminte oleaginoase, fulgi de cereale) si utilizarea a patru tipuri de lianti pe baza de zaharuri
(zahar, glucoza,) si/sau pentru versiunile dietetice de polioli (izomalt si maltitol) pentru
obtinerea unui baton functional.

Pe piata din Roméania, batoanele din cereale sunt importate si comercializate in
magazinele mari de tipul supermarketurilor si se gasec in mai multe variante: baton de
cereale cu capsuni vitamine si minerale; baton cereale crocante, ciocolata cu lapte 20% si
fulgi de cereale; baton cu cereale crocante, merisoare deshidratate indulcite 11% si fulgi de
cereale; baton de cereale cu baza de lapte si gust intens de ciocolata; baton de cereale cu
baza de lapte si gust de scortisoara; baton de cereale cu vitamine si minerale; baton de
cereale cu ciocolata cu lapte si aroma de alune; baton cu susan, migdale si miere; baton cu
susan si miere.

Se cunosc diferite solutii tehnice pentru obtinerea batoanelor.

ROJ/EP 1844664 T2 se refera la un preparat alimentar sub forma de baton, care
contine ingredienti functionali (vitaminele C si E, catechine) pentru prevenirea fenomenelor
degenerative provocate de agentii de oxidare. Astfel batonul a fost obtinut prin amestecarea
orezului expandat si porumbului expandat, fulgilor prijiti de ovaz, fructelor de merigor
deshidratat, migdalelor sfar@mate, alunelor prajite macinate, stafidelor si semintelor de
floarea soarelui.

ROJ/EP 1435204 T2 descrie compozitia unor batoane de cereale si procedeele de
fabricare a acestora.

CN 107997137 (A) prezinta un baton alimentar pentru suplimentarea rapida a
pacientilor hipoglicemici cu zahar si calorii. Acest baton nutritiv este format din urmatoarele
materii prime n pari/greutate: 100-300 parti zaharoza, 70-120 parti amidon, 150-400 parti
particule de nuci, 20-30 parti coaja de shaddock, 10-15 parti ulei vegetal, 3-8 parti lecitina
din soia, 15-20 parti carbon activ medicinal, 50-100 parti ciocolata, 20-40 parti materiale
auxiliare si 2-6 parti antioxidanti.

11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45



11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45

47

RO 134168 B1

Cererea de brevet de inventie KR 20180011006 (A) se refera la un baton de cereale
cu substante nutritive, un baton de cereale functional cu elemente nutritive, care cuprinde
cel putin o cereala, nuci si cel putin doua componente selectate de vitamine, omega-3,
tocoferol, calciu si proteine ca si componente nutritive, foloseste un liant pentru a fi bogat in
nutrienti utili pentru corpul uman si pentru a inhiba cresterea zaharului din sénge,
imbunatatirea gustului pentru a fi adecvat ca o gustare sau un substitut pentru micul dejun.

Documentul brevet KR 20180074975 (A) se refera la un baton de cereale ce contine
elemente nutritive fortificate care utilizeaza cel putin doua componente din vitamine, omega-
3, tocoferol, calciu si proteine ca si componente functionale nutritive; pentru textura folosind
un liant fabricat prin adaugarea de ciocolata in timpul fabricarii, fortificAnd astfel
componentele nutritive adecvate gustarii sau Tnlocuitorului de mic dejun pentru tineri, cum
ar fi studentii sau copiii in timpul perioadei de crestere.

CN 107149142 (A) face referire la un baton functional si o metoda de preparare a
acestuia, in care batonul cuprinde 10-30 parti sirop de maltoza, 10-30 parti sirop de fructoza,
15-30 parti mei expandat, 10-20 parti porumb expandat, 10-15 parti proteine de soia, 4-8
parti seminte de floarea-soarelui, 0,8-5 par{i pulbere de banane, 1-8 parti de grasime,
0,05-0,5 parti sare comestibila, 0,01-0,2 parti extract de ginseng, 0,1-1 parte extract de crin,
0,3-5 parti extract de rizom de yam, 0,5-2 parti seminte de chia, 0,25-5 parti ovaz, 0,02-2
parti pudra de natto si 0,01-0,75 parti esenta comestibila, prepararea materialelor,
amestecarea, turnarea, taierea sunt realizate pentru a produce batoanele nutritive
functionale. Batoanele de energie pentru nutritie, conform prezentei inventii, utilizeaza
formula produsului alimentar pentru o nutritie completa, are caracteristici de utilizare
convenabila si bun gust, si este potrivit pentru oameni care fac exercitii fizice Thainte de a fi
nevoiti sa suplimenteze energia si oameni care necesita suplimente energetice.

Cererea de brevet de inventie CN107212383 (A) prezinta un baton energetic care
contine pseudo-ginseng si o metoda de preparare a acesteia. Batonul de energie continand
pseudo-ginseng este preparat din urmatoarele materii prime in parti/greutate: 50-100 parti
pulbere proteica, 70-150 parti maltoza, 70-150 parti unt de cacao, 10-20 parti acid citric,
50-100 parti proteine din soia, 10-20 parti vitamine, 50-100 parti polipeptide din soia, 70-100
partifibre dietetice si 100-200 parti extract de pseudo-ginseng. Batonul energetic este potrivit
in mod special pentru pacientji cu diabet zaharat si persoanele care utilizeaza o dieta.

CN 106942702 (A) se refera la un baton de energie care contine zeina si procedeul
de obtinere a acesteia. Batonul energetic este preparat din urmatoarele materii prime in
parti/greutate: 35-55 parii sirop malt, 3-6 parti ulei de nuca de cocos, 0,5-2,5 parii glicerol,
0,8-1,5 parti fosfolipide de soia, 0,45-9 parii din zeina, 36-44,55 parti concentrat proteic din
zer si 0-1 parti fosfat tricalcic sau dioxid de siliciu. Procedeul de obtinere poate incetini
intarirea batoanelor energetice si poate prelungi termenul de valabilitate.

Documentul RU2586529 (C1) se refera la fabricarea unui baton nuritional pe baza
de: proteina din lapte partial hidrolizata, proteina partial hidrolizata din leguminoase, proteina
din lapte integral, proteina intacta de leguminoase, cazeina acida, polenul de albine se
adauga la concentratul de zer. Se adauga un liant preincalzit la o stare de fluiditate, masa
groasa obtinuta fiind laminata intr-o foaie, racita, urmata de taiere si ambalare.

Documentul brevet MX 2015007799 (A) defineste un procedeu de obtinere a
gustarilor de tip baton nutritiv din celuloza si coji de fructe tropicale cum ar fi mango, care
sunt supuse iradierii UV-C pentru conservarea culorii si aromei produselor finale, crescand,
de asemenea, capacitatea antioxidanta si mentinerea produsului stabil din punct de vedere
microbiologic.
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De asemenea exista articole care pun la dispozitie informatii utile referitoare la
importanta nutritionala a germenilor, a fructelor deshidratate, precum si metode de obtinere
a acestora: “Germenii de cereale - ce sunt si de ce ar trebui sa fi includem in alimentatie”
https://www.topfitness.ro/germenii-de-cereale-ce-sunt-si-de-ce-ar-trebui-sa-ii-includem-
alimentatie/; “Germenii-o minune pentru sanatate” https://suntsanatos.ro/germenii-o-
minune-pentru-sanatate-2298.html; “Deshidratorul si beneficiile fructelor uscate natural” 17
July 2016- Alina Stan - https://aromedepoveste.ro/fructe-uscate-natural/; “Germenii -
Alimentul secolului XXI”- 21 martie 2017, http://masterdetox.ro/germenii-alimentul-secolului-
xxif#respond.

Dupa cum se observa, toate aceste soluiii tehnice urmaresc fie imbogatirea
continutului proteic, fie a compusilor care sa dea o aroma si o textura placuta produsului.

Scopul acestei lucrari este valorificarea semintelor de pepene verde (Citrullus
lanatus), considerate reziduu, sub forma germinata in obtinerea unui baton functional bogat
in principii biologic active care sa contribuie la diversificarea gamei de produse gen baton
nutritionala.

Compozitia de baton functional pe baza de germeni conform inventiei revolutioneaza
solutiile tehnice mentionate anterior si se constituie ca un produs nou, avand in compozitie
8,41% pudra germeni, 34,48% tarate de ovaz, 3,44% fructe deshidratate, 6,89% seminte
oleaginoase, 10,34% indulcitor (isomalt, maltitol, glucoza, zahar) 10,34% unt de cacao, 2%
pudra de cacao.

Procedeul de obtinere al batonului functional pe baza de germeni completeza solutiile
tehnice mentionate anterior, germenii au fost obtinuti intr-un mediu controlat privind umidi-
tatea si temperatura, cu aport optim de oxigen pentru dezvoltarea embrionului, timp de 5 zile.
Uscarea se face cu aer cald la temperatura de 35°C timp de 24 h pentru a opri procesele
biochimice si fiziologice si a stabiliza calitatea germenilor. Dupa cele 24 h, germenii sunt
supusi operatiei de macinare obtinandu-se astfel pudra din germeni.

Procesul tehnologic de obtinere al batonului functional cuprinde mai multe operatii
debutand cu aceea de maruntire a materiilor prime componente ale acestuia. In urmétoarea
etapa este topit untul de cacao si in functie de indulcitorul folosit (isomalt, maltitol, glucoza,
zahar) s-a realizat un sirop. Odata realizate aceste operatii initiale se vor doza in proportia
stabilita restul ingredientelor, se va omogeniza compozitia si turna in forme. Mai mult, pentru
0 mai larga acceptabilitate de catre consumatori, dar si pentru continutul de antioxidanti din
cacao s-a realizat batoanul adaugand diferite concentratii de cacao.

Prin aplicarea inventiei se obiin urmatoarele avantaje:

Avantajele folosirii germenilor din seminte de pepene verde, fructe deshidratate,
seminte oleaginoase si fulgi de cereale.

Germenii obtinuii din seminte de pepene verde sunt o potentiala sursa de grasimi
nesaturate, vitamine, antioxidanti, substante minerale si proteine.

Profilul chimic al fainii obtinute din germeni: continutul in compusi fenolici totali este
de 142,63 mg GAE/100 g, capacitatea antioxidanta este de 31,34%, continutul in proteina
este de 21,54%, continutul in grasime este de 25,81%, substante minerale este de 1,90%.

Taratele de ovaz - Avena sativa sunt o sursa importanta de carbohidrati (66%),
substante minerale (calciu, potasiu, fier etc), fibre totale 15,42%, tiamina 1,17 mg%,
riboflavina 0,22 mg%, niacina 1 mg%, acizi grasi polinesaturati 2,76%, grasime 7,44%, pro-
teina 17%, apa 7%, iar datorita B-glucanilor (solubili) pe care 1i contin contribuie la reducerea
lipidelor totale din sange (Banu C. 2010). Semintele oleaginoase folosite (in, dovleac, floarea
soarelui) sunt o sursa bogata de aminoacizi si acizi grasi esentiali, dar si substante pectice,
ceruri, substante minerale, fitoestrogeni care reprezinta un factor important in prevenirea
formelor de cancer dependente de estrogeni (EI-Din, A., 2018).
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Fructele deshidratate folosite aduc si ele un aport semnificativ in complexitatea
compozitiei chimice finale a batonului functional. Fructele folosite (coacaze, prune, goji,
merisoare), fiind o sursa de antioxidantj, vitamine, carotenoizi, substante pectice, antociani,
flavonoide, fibrele solubile pe care le detin prunele uscate contribuie la normalizarea nivelului
de zahar din sadnge, marind timpul de stationare al alimentelor in stomac si intarziind
absorbtia glucozei dupa masa (Kosmala M., 2013; Pedro A. C., 2018).

Pentru obtinerea batonului functional s-a recurs la obtinerea batonului cu zahar,
glucoza, dar si cu polioli: maltitol si isomal{, pentru ca acest produs sa poate fi consumat de
majoritatea consumatorilor, mai ales de diabetici.

Avantajele fabricarii batonului functional folosind germeni din seminte de pepene
verde, fructe deshidratate, seminte oleaginoase si fulgi de cereale:

1. Compozitia chimica si valoarea nutritiva a batonului este: umiditate 8,07%,
substante minerale 1,75%, grasime 24,71%, proteina 10,56%, confinutul de carbohidrati
totali 61,70%, valoarea energeticd 502,6 kcal/100 g produs. In ceea ce priveste continutul
in polifenoli totali valorile sunt semnificativ pozitive inregistrandu-se valori de 121,12 mg
GAE/100 g, iar capacitatea antioxidanta este de 20,29%. Batonul realizat este un produs ino-
vativ cu o compozitie echilibrata in ce priveste aportul proteic si lipidic, bogat in antioxidantj,
substante minerale, vitamine etc, ceea ce confera produsului valoare nutritiva ridicata si
aport caloric ponderat.

2. Proprietatile senzoriale si comerciale ale produsului sunt mult imbunatatite in ce
priveste gustul, mirosul, aspectul si culoarea in concordanta cu obisnuitele batoane din
supermarket.

3. Diversificarea gamei de produse de tip baton proteic, prin adaugarea fainii obtinuta
prin germinarea semintelor de pepene verde considerate pana in prezent un reziduu.

4. Profilul textural al produsului a fost realizat din punct de vedere al duritatii,
elasticitatii, adezivitatii, coezivitatji, iar ca si parametri secundari analizati au fost fragilitatea,
gumozitatea si masticabilitatea, in urma acestor analize produsul este considerat ca fiind un
produs cu o acceptabilitate ridicata pentru consumatori.

Exemplu de realizare a inventiei.

Ingredientele componente si materialele utilizate la obtinerea batonului functional

Materii prime utilizate la obtinerea batonului functional:

- pudra din germeni de pepene verde (Citrullus lanatus)

- ovaz

- prune deshidratate

- merisoare deshidratate

- coacaze deshidratate

- goji

- cacao

- unt de caco

Tndulcitorii folositi la obtinerea batonului functional:

- zahar

- isomalt

- maltitol

- glucoza

Materialele auxiliare necesare realizarii batonului functional:

- hartie de copt

- recipiente pentru omogenizarea, formarea si pastrarea la rece a batonului, precum:
boluri de plastic, tavi.
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- reteta de fabricatie pentru obtinerea batonului:

- 34,48% tarate de ovaz

- 8,41% pudra germeni;

- 3,44% fructe deshidratate (goji, merisoare, coacaz, prune);

- 6,89% seminte macinate (floarea-soarelui, dovleac, in);

- 10,34% sirop - indulcitor;

- 10,34% unt de cacao;

- 2% cacao.

Procesul tehnologic de obfinere al batonului functional cuprinde mai multe operatii
debutand cu aceea de maruntire a materiilor prime componente ale acestuia. Merigsoarele,
coacazele, goji si prunele deshidratate se maruntesc, manual in cazul de fata, oferindu-le
dimensiuni aproximativ egale pentru ca aspectul final al batonului sa fie unul omogen si
atractiv din punct de vedere senzorial.

Semintele de floarea-soarelui, dovleac si in sunt maruntite tot cu scopul de a obtine
un baton atractiv, dar si datorita faptului ca semintele de in trec prin sistemul digestiv fara a-si
elibera substantele nutritrive, datorita invelisului lor care rezista actiunii sucului gastric, iar
pentru a obtine cele mai bune rezultate am folosit semintele macinate.

In urmatoarea etapé s-a topit untul de cacao si in functie de indulcitorul folosit s-a
realizat un sirop alcatuit din indulcitor si apa. Odata realizate aceste operatii initiale se vor
doza n proportia stabilité restul ingredientelor. Inainte ca aceasta compozitie s se raceasca
si astfel sa primeasca o forma nedefinita, aceasta se va modela. Dupa ce fiecare baton a fost
modelat si i s-a conferit forma si aspectul dorit se va introduce la rece (0-4°C) pentru ca untul
de caco sa se intareasca in mod corespunzator, iar batonul sa capete un aspect uniform.

Mai mult, pentru o mai larga acceptabilitate de catre consumatori, dar si pentru
continutul de antioxidanti din cacao am realizat batoanul adaugand diferite concentratii de
cacao.
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Revendicare

Baton nutrifional pe baza de germeni din seminte de pepene verde sau floarea
soarelui sau dovleac sau chia sau amaranth sau quinoa, fructe deshidratate, seminte
oleaginoase si fulgi de cereale, caracterizat prin aceea ca, cuprinde: 34,48% tarate de
ovaz, 8,41% faina de germeni, 3,44% fructe deshidratate de goji si/sau merisoare si/sau
coacaz si/sau prune, 6,89% seminte macinate de floarea soarelui si/sau dovleac si/sau in,
10,34% sirop indulcitor, 10,34% unt de cacao, 2% cacao.
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