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CONCENTRAT ALIMENTAR NUTRITIV DIN PRODUSE APICOLE CU ADAOS DE
FRUCTE DE GOJI SI FRUCTE DE COACAZ IAFSPHISRATPENTRY INVENTH §1 MARC)

Cerere de brevet de inventie
Nr. ai@le‘”%’g
Data depozit .... 15.-07- 1009

Prezenta inventie se referd la un nou produs din domeniul alimentelor, cu potential
nutritional, realizat prin imbogétirea calitdfii unui amestec de produse apicole cu nutrienti foarte
valorosi din pulbere de fructe de goji si de coacéize deshidratate.

In acest scop s-a studiat in cadrul unui proiect de cercetare compozitia in anumiti
compusi naturali, cu mare valoare nutritionald, din mai multe pulberi vegetale (fructe de padure)
admise 1n administrare orald si corespunzitoare scopului urmarit, de obtinere a unor noi
sortimente de concentrate nutritive, superioare calitativ, cu utiliziri largi pentru sénétate.

Inventia se referd la obtinereaa unui sortiment de produs apicol optimizat compozitional
cu adaos de:

. 25 parti fructe de goji deshidratate,
o 25 parti fructe de goji deshidratate,
partile fiind exprimate in greutate pe 100 g produs.

Acest nou sortiment de concentrat alimentar poate fi consumat de cétre persoancle cu

deficiente nutritionale, sportivi, vegetarieni, ca si de celelalte categorii de consumatori.
Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizdrii de produse alimentare cu
potential functional, contribuind la dezvoltarea pietei de produse séndtoase, cu aport de nutrienti

esentiali si fibre dietetice.

Stadiul tehnicii

in literatura de specialitate si in utilizarea practi.cé se gisesc numeroase date si produse
alimentare care folosesc fructe de padure sub diferite forme, cu foarte bune rezultate.

Datoritd necesitdtii de a produce alimente sinitoase, echilibrate din punct de vedere
nutritiv, se impune modernizarea productiei alimentare §i obtinerea de produse corespunzatoare
principiilor dezvoltarii durabile si securitatii alimentare. In tara noastra producerea alimentelor
functionale este la inceput de drum. In acest context, industria alimentari poarta
responsabilitatea promovérii pe piatd a unor produse adaptate stilului actual de viata al
consumatorului, dar si cerintelor comertului modern.

Daca, pénd in prezent, scopul procesirii materiilor prime era transformarea acestora in
produse comestibile, sigure §i gustoase, acum acestor obiective li se adaugd si cel al fabricérii
produselor alimentare cu componente menite si determine un rdspuns fiziologic pozitiv,

superior, atunci cand fac parte integrantd dintr-un stil de viati s&nitos.
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Practica de imbogdtire nutritivd a produselor alimentare a apérut datoritd proceselor de
industrializare ale productiei de alimente din ultimele decenii, care au condus invariabil, la
sdrdcirea produselor alimentare de principii nutritive, mai ales cele cu rol biocatalitic (enzime,
vitamine). In acceptiunea oamenilor de stiintd imbogitirea 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 imbogdfirii
valorii nutritive a produselor alimentare il reprezintd alegerea alimentelor vectoare, adicd a
acelor alimente consumate de intreaga colectivitate, omogene si stabile, care pot fi prelucrate si
obtinute in conditii controlate.

In industrie fructele de padure sunt folosite pentru fabricarea gemului, sucului,
compotului, dulceturilor etc. Principiile active din fructe au importanta terapeuticd in medicina
umand, avand urmétoarele proprietafi: aperitiv (pe neméancate), digestiv (la sfarsitul meselor),
tonic, racoritor, laxativ, diuretic, depurativ, hemostatic, remineralizant.

Coacazele sunt fructe bogate in fitonutrienti, antioxidanti, vitamine, acizi grasi esentiali §i
minerale. De precizat este faptul cd aceste fructe sunt renumite pentru confinutul ridicat in
vitamina C (este un antioxidant foarte puternic), acid gama linoleic.

Coacidzele negre sunt de 3-4 ori mai bogate in vitamina C decét portocalele si lamaile.
Acestea contin si vitamina PP, B6, pigmenti antociani si flavonozide. Frunzele contin taninuri,
cantitdifi mici de ulei volatil (0,2%), aminoacizi (arginini, prolina, glicing), substante colorante,
fosfor, sulf.

Flavonoidele sunt reprezentate de mircetind, campoferol, quiercitind, cu proprietati
antimicotice. Antocianii, care sunt antioxidanti foarte puternici, fiind raspunzitori si de culoarea
fructelor, inhiba enzimele ciclo-oxigenaza 1 si 2, acest lucru ducénd la reducerea inflamatiilor i
efectelor artritei in organism.

Semintele contin acid linoleic (40-60%), acid gamalinoleic (15-19%), acid oleic (9-10%),
acid palmitic (6-8%). Fructele se consuma in stare proaspita, congelate sau sub forma de suc,
compot, marmelada, gem, jeleu, lichior.

Caracteristicile nutrifionale pentru fructele de coacadz deshidratate utilizate pentru obtinerea
acestui produs au evidentiat faptul ci aceasta este un ingredient valoros, din punct de vedere
functional, prin continutul de: proteind (9,50% - 10,10% s.u.), fibre brute (28% - 30% s.u.),
grasime (1,4% - 1,80% s.u.), zahar total (15,50% - 15,80%), polifenoli totali (152,90 mg acid
galic/g probad).

Valorile continutului de minerale (mg/100g) s-au situat astfel: K=750; Ca=240; Mg=102;
Fe =6,97; Mn=1,4; Zn=1,35.
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Goji este cunoscut de peste 2000 de ani in Tibet §i China si a fost folosit in medicina
traditionald datoritd numeroaselor beneficii curative. In utilmii ani, in Europa fructele de goji
uscate §i proaspete au fost incluse in multe alimente si suplimente alimentare , cum ar fi (iaurt,
amestecuri de ceai, sucuri de fructe si concentrate de sucuri, piureuri de fructe intregi i faina de
de goji). Au existat, de asemenea, produse comerciale de seminte de goji intregi si ulei de
seminte de goji. Un adevarat elixir al vietii n Asia, fructele de goji au patruns de cétiva ani §i pe
piata din Romaénia si au fost infiintate si culturi de goji.

Desi existd prea putine studii clinice pe subiecti umani care si le dovedeascd eficienta,
fructele de goji au dovedit calitéti incontestabile pe experimentele realizate pe animale.

Goji se remarcd prin continutul crescut de antioxidanti, in special carotenoide, care
neutralizeazd efectele radicalilor liberi si previn imbétranirea Acesti antioxidanii protejeaza
organismul de stresul oxidativ, reduce oboseala si intireste capacitatea de protectie a
organismului in faa agentilor nocivi, scazand astfel riscul de cancer. De asemenea, goji are un
confinut bogat de vitamina A, Complexul de vitamina B, care ar putea avea un efect benefic
asupra sinatatii cardiovasculare, aritmii cardiace sau hipertensiune arteriald. In plus, fructele goji
sunt o sursé bogata de fibre, care ajuta in procesele de detoxifiere.

Compozitia nutritionald a fructelor de goji utilizate pentru obtinerea acestui produs au
evidentiat faptul cd acesta este un ingredient valoros, din punct de vedere functional, prin
continutul de: proteind (11,8% - 12,5% s.u.), fibre brute (7,90% - 8,50% s.u.), grasime (0,5% -
0,90% s.u.), zahdr total (45,50% - 46,60%), polifenoli totali (131,10 mg acid galic/g proba).

Valorile continutului de minerale (mg/100g) s-au situat astfel: K=1600; Ca=110; Mg=130;
Fe =9,20; Zn=2,00.

Prezenta inventie constd 1n realizarea unui nou sortiment format dintr-un cocktail apicol (la
care baza o constituie mierea de albine) prin asocierea acestuia, pe baza studierii compozitiei, cu

fructe de padure, si anume fructe de goji si coacaz 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, laptisor de matcd, pasturd) Imbogitit cu: adaos de 25% fructe de goji deshidratate +
25% fructe de coacéz deshidratate, care prezintd valoare nutritionald ridicatd si proprietati
senzoriale (aspect, gust, miros) superioare celor realizate doar din produse apicole, destinate atat
persoanelor sdndtoase, cdt si persoanelor cu probleme de sdnitate (sportivi, vegetarieni,

persoanelor cu diferite deficiente de nutritie etc.).
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Concentratele alimentare nutritive, la care baza o constituie mierea de albine, prin
adaugarea de fructe de padure, constituie o sursd valoroasa de biocompusi (aminoacizi esentiali,
minerale, vitamine) si In special fibre totale, deoarece se poate considera ca ele indeplinesc

conceptul de ,,sursd de fibrd”, deci aceste produse pot fi considerate o sursd de carbohidrati cu

potentiald valoare prebiotica

Prin aplicarea inventiei se obtin urmadtoarele avantaje:

. inventia va avea un puternic impact socio-economic atit asupra producdtorilor din
industria alimentars, 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 cercetirii in productie si dezvoltarea pietei roménesti
de produse cu potential functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente de nutritie si
cresterea calitétii vietii acestora;

. Prevenirea carentelor nutritionale ale consumatorilor;

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

constituie o sursd valoroasi din punct de vedere al compozitiei nutritionale;

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se dd tn continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea produsului “Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de fructe

de goji si coacdz deshidratate” se folosesc urmétoarele materii materii prime:

Compozitie pentru 100 kg:
= CoKtail apiCol ...ouenin i e 41 kg
- fructe de goji deshidratate...........cccceeveririiniieriicrerec e 25 kg
- fructe de coacdz deshidratate............ceeiveeiivienieciecceecrrccrer e 25 kg
- CIOCOIAtA NEAGTA. .. eerveevreereerieteeeiee ettt tere e sre st e e e et esaa s bt saae e ensenan 9kg

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

de fructe de goji si coacaz deshidratate”, se efectueaza urmétoarele operatii:

e Receptia materiilor prime
o Micinarea materiilor prime
e Dozarea materiilor prime

e Prepararea cocktailului apicol
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e Prepararea concentratului nuritiv
e Porfionarea

e Inrobarea in ciocolata

e Ambalarea

e Marcarea

Pregitirea materiilor prime si auxiliare

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

- Cocktailul apicol este format dintr-un amestec de miere poliflora, polen crud, extract de
propolis, ldptisor de matcd, pasturé.

- fructe de goji deshidratate

- fructe de coacdiz deshidratate

- ciocolatd neagrd

Pregitirea materiilor prime constd in urmatoarele operafii:

Mdcinarea
Se macini fin péstura si fructele de padure

Dozarea materiilor prime

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

Prepararea concentratului nuritiv
Prepararea concentratului nuritiv se realizeazd prin amestecarea cocktailului apicol cu
fructe de goji si coacsiz deshidratate, in functie de proportiile stabilite.

Produsul obtinut trebuie sa aiba textura unui ’aluat” mai tare.

Portionarea se realizeaza cu ajutorul unui intinzdtor 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 realizeazi 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 rand.

Ambalare
Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse ale stupului cu adaos de seminte de

canepd partial degresate si fructe de goji si coacdz deshidratate” se ambaleazd (continut net de
0,30+3%).

6/55@@&?& % g



RO 134671 A2 D

Marcarea

Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de fructe de goji si
coaciz deshidratate” se marcheazi, prin etichetare.
Eticheta trebuie sd con{ind urmétoarele 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
- continutul 1n glucide, lipide, proteine ale produsului

- data fabricatiei si data durabilitétii minimale a produsului sau data expirarii produsului

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

apicole cu adaos de fructe de goji si coacdz deshidratate”, conform inventiei, are urmétoarea

compozitie:
> Umiditate, %0, MaX.  ..oiniiiiiiite i e et 8,00
» Carbohidrati totali, %6, MaX......covriviiiiiiii e 68,00
din care:
o fIbratotald, Yo MmN .cc.vviinitiit e it 3,00
e zahdrtotal, Yo MiN.......coitiiiiii i e 5,00
P LApide, S.U.20, INAX. 1ottt e e 10,00
> Proteine, %0 S, ML ...iiniitii i 7,00

Produsul "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de fructe de goji §i coacdz
deshidratate”, are o valoare energeticd de 391,84 Kcal/100g si poate fi consumat de cétre toate

categoriile de consumatori.

in fig. 1 este prezentata schema tehnologica de obtinere a produsului cu adaos de fructe

de goji si coacdz deshidratate.
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Fig. 1. Schema tehnologica de obtinere a produselor cu adaos de fructe de goji §i coacaz deshidratate
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REVENDICARE

1. Produsul tip "Concentrat alimentar nutritiv din produse apicole cu adaos de fructe de goji
si fructe de coacdz deshidratate”, caracterizat prin aceea cd produsul este realizat din din: 40,50
- 41% cocktail apicol, 25,00 — 25,50% fructe de goji deshidratate, 25,00 — 25,50% fructe de
coacdz deshidratate, 9,00 — 9,50% ciocolatd neagrd din masa produsului finit, procentele fiind

exprimate in greutate.
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