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Inventia se refera la un concentrat alimentar nutritiv.
Concentratul, conform inventiei, este constituit in pro-
cente masice din 41% amestec apicol din miere
poliflord, polen crud, extract de propolis, laptisor de
matca si pasturd, 20% faina de seminte de cénepa
partial degresate, 15% fructe de goji deshidratate,

respectiv, fructe de coacaz deshidratate si 9% ciocolata
neagra, avand un continut de minimum 10% proteine,
maximum 15% lipide, respectiv, 65,10% carbohidrati
totali.
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CONCENTRAT ALIMENTAR NUTRITIV DIN PRODUSE APICOLE CU ADAOS DE

SEMINTE DE CANEPA PARTIAL DEGRESATE SI FRUCTE DE GOJI
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Prezenta inventie se referd la un nou produs din domeniul alimentelor, cu potential
nutritional i sanogen crescut, realizat prin Iimbogatirea continutului de nutrienti esentiali ai unui
amestec de produse apicole cu nutrienti foarte valorosi din pulbere de seminte de cénepa,
degresate partial si fructe de goji si coacaze deshidratate.

In acest scop s-a studiat in cadrul unui proiect de cercetare compozitia in anumiti
compusi naturali, cu mare valoare nutritionald si sanogend, din mai multe pulberi vegetale (fructe
de padure si seminte) admise In administrare orald §i corespunzatoare scopului urmdrit, de
obtinere a unor noi sortimente de concentrate nutritive, superioare calitativ, cu utilizéri largi
pentru sandtate.

Folosirea aga-numitor “sroturi”, ce rezultd dupd extractia partiald a uleiului din seminte
prin presare la rece in industria alimentard, reprezintd o noud abordare, cu rezultate concrete
foarte bune asupra sanatatii.

Inventia se referd la obtinerea a unui nou sortiment de produs pe bazd de produse apicole

optimizate compozitional cu adaos de:

. 20 parti pulbere din seminte de canepa partial degresate,
o 15 parti fructe de goji deshidratate,
) 15 parti fructe de coacaz deshidratate,

partile fiind exprimate in greutate pe 100 g produs.
Acest nou sortiment de concentrat alimentar poate fi consumat de catre ’p.ersoa'riéle cu
deficiente nutritionale, sportivi, vegetarieni, ca si de celelalte categoriile de consumatori.
Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizirii de produse alimentare cu
potential functional, contribuind la dezvoltarea pietei de produse sanitoase, cu aport de nutrienti

esentiali si fibre dietetice.
Stadiul tehnicii

In literatura de specialitate si 1n utilizarea practicd se gdsesc numeroase date si produse
alimentare care folosesc seminte comestibile (canepd, in, dovleac, armurariu, chia) sub diferite

forme, cu foarte bune rezultate.
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Datoritd necesitdtii de a produce alimente s#nitoase, echilibrate din punct de vedere
nutritiv, se impune modernizarea productiei alimentare si obtinerea de produse corespunzitoare
principiilor dezvoltarii durabile si securitatii alimentare. In tara noastrs producerea alimentelor
functionale este la finceput de drum. In acest context, industria alimentari poartd
responsabilitatea promovérii pe piatd a unor produse adaptate stilului actual de viatd al
consumatorului, dar si cerintelor comerfului modern.

Dac#, péna 1n prezent, scopul procesarii materiilor prime era transformarea acestora in
produse comestibile, sigure §i gustoase, acum acestor obiective li se adauga si cel al fabricérii
produselor alimentare cu componente menite sd determine un rdspuns fiziologic pozitiv,
superior, atunci cand fac parte integrantd dintr-un stil de viatd sénétos.

Practica de fmbogdtire nutritiva a produselor alimentare a aparut datoritd proceselor de
industrializare ale productiei de alimente din ultimele decenii, care au condus invariabil, la
sardcirea produselor alimentare de principii nutritive, mai ales cele cu rol biocatalitic (enzime,
vitamine). In acceptiunea oamenilor de stiinta imbogatirea valorii nutritive a produselor
alimentare presupune fie restabilirea concentratiei naturale a componentelor, fie suplimentarea
cu nutrienti peste concentratia naturald a produsului respectiv. Un aspect important al imbogatirii
valorii nutritive a produselor alimentare il reprezintd alegerea alimentelor vectoare, adica a
acelor alimente consumate de Intreaga colectivitate, omogene si stabile, care pot fi prelucrate si
obtinute in conditii controlate.

In tara noastrs, uleiuri precum cele din semingele de cAnepa, armurariu, in, negrilica sunt
utilizate la obtinerea suplimentelor alimentare, Insd cercetéri care sd aiba ca subiect utilizarea
turtelor (sroturi) rezultate de la obtinerea uleiului presat la rece, in industria alimentard au fost
efectuate putin. Astfel autorii, cunoscénd complexitatea compozitiilor - de mare valoare nutritiva
si sanogend - a unor sroturi de seminte si-au propus si au realizat noi sortimente de concentrate
nutritive, imbogétite calitativ, destinate realizirii de produse superioare din punct nutritional.
Aceste preocupdri de a produce alimente echilibrate nutritiv, cat mai sénétoase, sunt prioritate pe
plan international; la noi producerea de alimente functionale este incd la Inceput de drum, dar
avem avantajul unor conditii pedoclimatice favorabile

In ultimii ani, produsele alimentare cu adaos de seminte de canepd au trezit interes.
Astfel, au fost publicate si recunoscute studii aprofundate cu privire la beneficiile nutritionale ale
semintelor de canepa. Datorita acestor cercetéri, consumatorii, care sunt preocupati de sindtate si
de calitatea dietei lor, au creat deja o cerere semnificativa de ulei de seminte de cinepa.

Deoarece semintele de cénepd au o aroma plicutd de alune, putdnd fi usor inglobate in
alimente nutritive, in Europa de Vest s-a dezvoltat recent un curent al obfinerii de produse

alimentare derivate din seminte de cénepa.
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Studiile stiintifice au demonstrat cd proteina din semintele de cénepa este completd, ceea
ce Tnseamnd cad toti aminoacizii esentiali sunt prezenti in cantitati semnificative. Proprietitile
functionale si bioactive ale proteinelor din semintele de cAnepd sunt de nalta calitate i sunt usor
de digerat §i au un nivel extrem de ridicat de arginini si acid glutamic. Vitaminele i mineralele
de importanti biologica se gésesc, de asemenea, in seminele de cinepa.

Turtele de seminte de clnepd rezultate de la obtinerea uleiului presat la rece constituie un
ingredient valoros pentru imbogétirea alimentelor deoarece, prin inliturarea uleiului In proportie
de aproximativ 90%, acestea se imbogitesc In ceilalti componenti, respectiv proteine bioactive,
minerale i fibre dietetice. De aceea am ales sd utilizim pentru obtinerea produsului de tip
concentrat alimentar nutritiv un subprodus rezultat de la obtinerea uleiului de cénepd, prin
procesare la rece (sub temperatura de 45°C), faina de seminte de canepd (Cannabis sativa L),
partial degresate.

Caracteristicile nutritionale pentru fdina de cénepd partial degresatd, utilizatd pentru
obtinerea acestui produs au evidentiat faptul cd aceasta este un ingredient valoros, din punct de
vedere functional, prin continutul de: proteind (26% - 30,79% s.u.), fibre brute (28,37% - 35%
s.u.), grasime (10% -11,88% s.u.), din care 84,00% - 85% acizi grasi nesaturati. Valorile
continutului de minerale (mg/100g) s-au situat astfel: K=1235; Ca=345; Mg=477; Fe=60,4;
Mn=14,7; Zn=9,3.

Prezenta inventie constd in realizarea unui nou produs format dintr-un cocktail apicol (la
care baza o constituie mierea de albine) prin asocierea acestuia, pe baza studierii compozitiei, cu
sroturi de seminte si fructe de padure (pulbere de seminte de cAnepa partial degresate si fructe de

goji si coacdz deshidratate ca materii prime.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui concentrat alimentar
nutritiv, la care baza o constituie un cocktail apicol (miere poliflord, polen crud, extract de
propolis, ldptisor de matcd, pésturd) imbogatit cu: adaos de 20% fédind de seminte de clnepd
partial degresate + 15% fructe de goji deshidratate + 15% fructe de coacdz deshidratate, care
prezintd valoare nutritionald ridicatd si proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) superioare
celor realizate doar din produse apicole, destinate atit persoanelor sdnitoase, ct si persoanelor
cu probleme de séndtate (sportivi, vegetarieni, persoanelor cu diferite deficiente de nutritie etc.).

Concentratele alifnentare nutritive, la care baza o constituie mierea de albine, prin
addugarea de seminte de canepd partial degresate si fructe de padure, constituie o sursa valoroasi

de biocompusi (aminoacizi esentiali, minerale, vitamine) i in special fibre totale, deoarece se
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poate considera cd ele ndeplinesc conceptul de ,sursd de fibrd”, deci aceste produse pot fi

considerate o sursa de carbohidrati cu potentiald valoare prebioticd

Prin aplicarea inventiei se obtin urmdtoarele avantaje:

= inventia va avea un puternic impact socio-economic atit asupra producitorilor din
industria alimentard, cit si asupra consumatorilor prin crearea unor produse cu potential
functional crescut, ce vor constitui o “sursd de fibre” alimentare (carbohidrati cu potentiald
valoare prebioticd), conform Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si a Directivei 90/496/CEE.

. Transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei roméanesti
de produse cu potential functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente de nutritie si
cresterea calititii vietii acestora;

. Prevenirea carentelor nutritionale ale consumatorilor;

. Valorificarea unor subproduse rezultate din alti ramurd a industriei alimentare, care

constituie o sursa valoroasd din punct de vedere al compozitiei nutritionale;

Exemplu concret de realizare a inventiei

Se da 1n continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea produsului "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de
seminte de cénepa partial degresate si fructe de goji si coacdiz deshidratate” se folosesc
urmétoarele materii materii prime:

Compozitie pentru 100 kg:

- COKEATl @PICOL .ouvennin i e e 41 kg

- faind de seminte de cAnepa partial degresate..........cceevevveereevieriienenieeneeereeeennes 20 kg
- fructe de goji deshidratate..........ccocevvevieenvenienireninenice e 15 kg
- fructe de coacdz deshidratate...........ccoceverieieererieneniniesierereseere e 15 kg
- CIOCOIALA NEAGTA. ....vivrereriesieeteeee et eeree e te st e sae et e b e ss e saessesseeseensesssensensans 9kg

Pentru obtinerea produsului “Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos

de seminte de cénepd partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate”, se efectueazi

urmétoarele operatii:

e Receptia materiilor prime
e Micinarea find a materiilor prime
e Dozarea materiilor prime

e Prepararea cocktailului apicol

G/C’Lsc’ea;?/L 4 QM
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e Prepararea concentratului nuritiv
e Portionarea

o Inrobarea in ciocolata

e Ambalarea

e Marcarea

Pregiitirea materiilor prime si auxiliare

Materiile prime care vor fi utilizate in realizarea produselor finite sunt urmatoarele:

- Cocktailul apicol este format dintr-un amestec de miere poliflora, polen crud, extract de
propolis, laptisor de matca, pastur.

- fdind de seminte de cdnepd partial degresate

- fructe de goji deshidratate

- fructe de coacdz deshidratate

- ciocolatd neagrd

Pregitirea materiilor prime constd in urmitoarele operatii:

Macinarea
Se macind fin pastura, fiina de seminfe de cénepd partial degresate gi fructele de
padure

Dozarea materiilor prime

Dozarea materiilor prime a constat in cantdrirea acestora, conform retetei de fabricatie.

Prepararea concentratului nuritiv

Prepararea concentratului nuritiv se realizeazd prin amestecarea cocktailului apicol cu
seminte de cénepé partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate, in functie de
proportiile stabilite.

Produsul obtinut trebuie si aiba textura unui “aluat” mai tare.

Portionarea se realizeazi cu ajutorul unui Intinzitor i a unui sablon ce se apasd pe

»aluatul” intins, cu o grosime de 0,7 cm. Produsul va avea forma de baton.
Topirea ciocolatei negre se realizeaza la 45-50 °C

Inrobarea batoanelor obtinute in ciocolatd topitd se realizeazd prin scufundarea in

ciocolata topitd a fiecdrui baton de produs, timp de 2 secunde de 5 ori la rdnd.

@/lcrscearz
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Ambalare
Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse ale stupului cu adaos de seminte de
cAnepd partial degresate i fructe de goji §i coacdz deshidratate” se ambaleaza (continut net de
0,30+£3%).

Marcarea

Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de seminte de canepa
partial degresate si fructe de goji si coacéz deshidratate” se marcheazd, prin etichetare.
Eticheta trebuie sa contind urméatoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa nominald a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energeticd a produsului, in kcal/100 g produs
- confinutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei si data durabilitafii minimale a produsului sau data expirarii produsului

Din punct de vedere nutritional, produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse

apicole cu adaos de seminte de cénepd partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate”,

conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

P 850 VT6 1121 (I 2T 1 1Y . S 8
» Carbohidrati totali, %0, TAX......c.ereeriititiiiiiet e eieetaer e eitaraaneneaneanans 65,10
din care:
e fIbra totald, %0 MM, . ovi ittt 3,00
711tV g (01721 M 113 ) 1 P 5,00
P> Lipide, S.0.20, MAX. o.oiviitiiiiiat i e 15,00
> Proteine, % S.U., IIN. ...oiuiitiiie ettt 10,0

Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de seminte de canepa
partial degresate si fructe de goji si coacdiz deshidratate”, are o valoare energetici de 387,48
Kcal/100g si poate fi consumat de cétre toate categoriile de consumatori.

In fig. 1 este prezentati schema tehnologica de obtinere a produsului cu adaos de seminte

de canepd partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate.

@/cfseea
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Fig. 1. Schema tehnologici de obtinere a produselor cu adaos de seminfe de clnepa partial degresate si
fructe de goji si coacaz deshidratate
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REVENDICARE

1. Produsul tip "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de seminte de
canepd partial degresate §i fructe de goji si coacdz deshidratate”, caracterizat prin aceea cd
produsul este realizat din din: 40,50 - 41% cocktail apicol, 20 — 21% faina de seminte de canepd
partial degresate, 15,00 — 15,50% fructe de goji deshidratate, 15,00 — 15,50% fructe de coacéz
deshidratate, 9,00 — 9,50% ciocolatd neagrad din masa produsului finit, procentele fiind exprimate

n greutate.
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