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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
aliment functional de tip baton hiperproteic. Procedeul,
conform inventiei, consta in etapele de: preparare a
compozitiei de baton prin pregatirea materiilor prime
prin hidratarea fructelor de goji deshidratate, coacerea
si maruntirea migdalelor si nucilor, dozarea si ameste-
carea celorlalte ingrediente: ou integral liofilizat, unt de
cacao, faina de cocos, cacao, proteina din zer, eritritol
si stevie, scortisoard, colagen, extract Maca, inulina,

vitaminele B si C, vanilie, la temperatura de maximum
30°C, turnarea compozitiei in forme de baton, urmata
de glazurare cu o compozitie formaté din unt de cacao,
miere, proteina din zer si migdale, rezultand un aliment
functional avand un continut de proteine de 27,27%,
lipide 19,15%, glucide 30,36% si o valoare energetica
de 406 kcal/100 g.
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OFICIUL DE STAT PENTRU INVENTI 1 MARC:
Cerere de brevet de inventie

Nr. oy ‘2""?0. QO403
DESCRIEREA INVENTIEI Data denozit ......n2.- 30 2000

BATON HIPERPROTEIC CU OU INTEGRAL LIOFILIZAT $I FRUCTE GOJI
UTILIZAND PROCEDEU ATERMIC

Inventia se referd la obtfinerea unui aliment functional denumit ,,Baton hiperproteic cu ou
integral liofilizat si fructe goji utilizdnd procedeu atermic”, benefic in alimentatia persoanelor care
depun frecvent efort fizic, cu rol in furnizare de energie si compusi nutrifionali, cu efecte atit asupra
cresterii masei musculare, cit si pentru intdrirea sistemului imunitar §i prevenirea carentelor
nutritionale. De asemenea, rolul antioxidant al ingredientelor poate atenua efectele nocive ale
radicalilor liberi, fiind un element de preventie a afectiunilor determinate de acestia.

Stadiul tehnicii

Orientarea consumatorilor citre alimente benefice pentru starea lor de s&nétate a dus la o
crestere rapidd in ultimii ani a potenfialului de piati pentru alimente sindtoase. Datoritd
nerespectdrii in totalitate a regulilor igienice si a echilibrului alimentar, creste predispozitia la
diverse tulburari si imbolndviri. Un adevarat interes, precum si o mare provocare in zilele noastre,
este realizarea produselor alimentare cu valoare nutritiva ridicata si potrivita persoanelor cu diferite
carente nutritionale. In ceea ce priveste alimentatia sportivilor, sursa de hrani necesara trebuie si
aibad volum mic si valoare biologica mare datoritd schimbdrilor energetice rapide si intense.

De exemplu, pentru sportivi, alimentatia trebuie s& compenseze pierderile plastice si
energetice ale organismului. Astfel, pentru eforturi fizice medii trebuie furnizate 4000 — 5000
kcal/zi, iar pentru eforturi fizice mari trebuie furnizate 5000 — 6000 kcal/zi (maratonisti, schiori,
etc.). Antrenamentele intense, ca in cazul atletilor, necesitd un consum mai mare de proteine, si
anume, acestia trebuie sd consume de 1,5 ori mai multe proteine comparativ cu doza zilnica
recomandatd pentru mentinerea echilibrului proteic. Un produs alimentar destinat sportivilor,
caracterizat printr-un confinut mare de proteine, trebuie s furnizeze cel putin 20% proteine din

valoarea energetica totald a acestuia.

Problema tehnicd pe care o rezolvi inventia, solutii tehnice, avantaje
Problema tehnica pe care o rezolva inventia este obtinerea unui aliment functional denumit

,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizAnd procedeu atermic™ caracterizat

1
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prin valoare nutritiva ridicats, fiind destinat consumului de catre persoanele care depun frecvent
activitate fizica, cu efecte atét asupra cresterii masei musculare, cit §i pentru intarirea sistemului
imunitar. Pe 1dngd acestea, fiind un aliment bogat nutritiv si cu ingrediente naturale, acesta poate
ajuta la prevenirea carentelor nutrifionale §i a afectiunilor determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi. Produsul detine si proprietati senzoriale (gust, miros, aspect) corespunzitoare
ceea ce il face un produs complex.

O alta caracteristicd esentiald a produsului este reprezentatd de faptul ca este un aliment
fara gluten. Datorita gravitatii si a sensibilitétii pacientilor care suferd de boala celiacd, necesitatea
dezvoltdrii de produse alimentare fara gluten nu a devenit doar o nevoie, ci §i 0 muncd solicitanta
si de interes pentru oamenii de stiintd deoarece, chiar si o cantitate micé de gluten poate duce la o
reactie imunologicd a intestinului subtire prin care mucoasa intestinald este distrusd, iar nutrientii
nu mai pot fi absorbiti cum trebuie. O dieta farad gluten este considerata chiar a avea un impact
pozitiv asupra altor afecfiuni precum autismul, alergiile alimentare si intolerante la grau, soia si
lapte.

Produsul este considerat un aliment functional si contine ,,ingrediente functionale”, acestea
oferind un plus de beneficii anumitor conditii de sin&tate sau chiar putdnd contribui la prevenirea
dezvoltérii sau progresiei stérilor afectate si ale bollii.

Problema este rezolvatd prin realizarea unei compozitii originale fundamentate stiintific,
formatad din: ou integral liofilizat, unt cacao, nuci, scorfisoard, colagen, vanilie, vitamina B,
vitamina C, eritritol&stevia, cacao, inulind, fdina cocos, proteind din zer, extract Maca, pasta din
fructe goji (formatd din fructe goji deshidratate:apd, raport 1:1.2) iar pentru glazurd au fost
adaugate: unt cacao, miere, proteind din zer, migdale. Ingredientele au fost atent selectionate, astfel
ca oul integral liofilizat, considerat aliment, contine lipide 38,54g/100g, proteine 49,34g/100g,
glucide totale 4,14 g/100g, furnizdnd astfel o cantitate foarte mare de proteine. Oul integral
liofilizat este obtinut din oud colectate de la gdinile stimulate cu complexul I-SPGA. Utilizarea
oului ca aliment functional a fost investigatad pornind de la posibilitatea modificarii compozitiei
acestuia prin schimbarea hranei pasarilor de curte. Au fost raportate diverse proteine de albug de
ou, inclusiv ovotransferind, ovalbumind, ovomucind, avidind si lizozima, care au un impact asupra
inflamatiei. S-a dovedit cd mai multe componente de gélbenus de ou au proprietati antiinflamatorii.
Pe langd acest ingredient, surse importante de proteine si fibre sunt reprezentate de proteina din zer

care furnizeazd §i aminoacizi esentiali care contribuie direct la cresterea masei musculare,
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colagenul care ajuti la sustinerea functiei imunitare, sustine dezvoltarea muschilor §i producerea
de energie in timpul exercitiului fizic, sustine raspunsul inflamator sénétos si normal al corpului,
sustine o stare de calm §i prin aceasta poate contribui la un somn profund, migdalelele care sunt
bogate in proteine, grasimi mononesaturate sdndtoase, fibre si antioxidanti, sustin performanta si
satietatea, addugand in acelasi timp o texturd crocantd, si extractul de Maca care este un compus
natural cu proprietdti privind cresterea performantei §i a rezistentei fizice, precum s§i reglarea
hormonala. Cantititi importante de fibre sunt furnizate de fdina de cocos, nucile care au §i un
confinut important de minerale §i inulina care reprezinta fibra din sursé naturald, avand si capacitate
de indulcire.

Scortigoara regleaza nivelul de zahdr/glucozd din sange, ajutd la imbunétifirea sistemului
imunitar §i la mentinerea greutétii corporale, pudra de cacao este bogatd In minerale precum: calciu,
magneziu, potasiu, fosfor, zinc, fier, aldturi de vitaminele din complexul B (B1, B2, B3, B6, B9)
si are efect benefic asupra memoriei, fructele goji ajutd la imbunatitirea functiei sistemului
imunitar, fiind sursd naturald de vitamine, iar mierea contine antioxidanti, enzime, aminoacizi,
vitamine §i minerale, prezinta efecte antiinflamatorii i proprietati antibacteriene si aport de energie
curatd pentru performanta sportiva.

Aportul suplimentar de vitamine este reprezentat de vitaminele din complexul B prin
sustinerea productiei de energie, a functiilor creierului si ale sistemului nervos, functionarea
imunitard normala, stimularea apetitului si digestiei, contribuie la sanitatea musculara, a pielii si a
ochilor, vitaminele B6, B9 si B12 ajuti la transformarea homocisteinei in metionind, constituient
important pentru constructia de proteine, iar vitamina C reprezintd un nutrient si cel mai puternic
antioxidant, sustine sdnitatea inimii i a sistemului vascular, sustine functionarea sistemului
imunitar, ajutd la mentinerea oaselor si a dintilor sdndtosi, reprezintd sprijin pentru sinatatea
ochilor si a creierului.

Untul de cacao prezinta un continut ridicat de acizi grasi (omega 9 si omega 6), importanti
pentru creier si sistemul cardiovascular, ajutd la productia de serotonind, prezintd capacitate
antioxidanti si stimuleaza productia de HDL.

Aroma este datd si de vanilie care reprezintd o aroma naturald, iar suportul de dulce este
dat, pe langd inulina descrisd mai sus, §i de eritritol&stevia care au continut redus de calorii, fiind
recomandate pentru diabetici, protejeaz dintii, prezintd proprietéti imunologice, indice glicemic

zero, nu stimuleaza insulina, nu méresc glicemia si nu au efect cariogenic.
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Conform inventiei, produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji
utilizdnd procedeu atermic” este format din:

- Baton in procent de aproximativ 93,3% contindnd: ou integral liofilizat 27...29%, pastd
din fructe goji (raport fructe goji deshidratate: apa, 1: 1.2)* 30...32%, unt cacao 6...8%, nuci
4...6%, fdind cocos 3...5%, cacao 3...5%, proteind din zer 1...3%, eritritol&stevie 1...3%,
scorfisoard 1...3%, colagen 1...3%, extract Maca 1...3%, inulind 0,1...2%, vitamina B
0,2...0,4%, vanilie 0,1...0,3%, vitamina C 0,1...0,3%.

- Glazuri in procent de aproximativ 6,7% contindnd: unt cacao 2...4%, miere 0,1...3%,
proteind din zer 0,1...3%, migdale 0,1...3%, procentele fiind exprimate in greutate.

*]a prepararea pastei din fructe goji se utilizeaza fructe goji deshidratate 14...15% si apa 16...17%,
la care se aplicd suplimentar o pierdere tehnologicad de 2%.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:
- Obtinerea unui aliment functional hiperproteic denumit ,.Baton hiperproteic cu ou integral
liofilizat si fructe goji utilizdnd procedeu atermic”, fard gluten;
- Procedeul atermic utilizat ajuti la mentinerea proprietatilor imunologic active ale oului integral
liofilizat;
- Furnizarea de energie §i nutrien{i necesari in timpul desfasurdrii activitdtii fizice i pentru
cresterea performantei fizice si dezvoltarea masei musculare;
- Imbunatstirea functionalitatii creierului si prevenirea carentelor nutritionale §i afectiunilor
determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi;
- Cresterea potentialului antioxidant al batoanelor hiperproteice;
- Cresterea calitatii senzoriale si nutritionale, prin furnizare de proteine, fibre, vitamine, minerale;
- Transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
batoane cu valoare nutritiva ridicata si potential antioxidant;
- Cregsterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil.
Exemplu concret de realizare a inventiei

Se da, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea unui ,,.Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizidnd
procedeu atermic” cu o masa netd de 0,045 kg, se utilizeaza:

Baton cu o masi de aproximativ 0,042 kg:
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ou integral integral liofilizat ..............cocvviiiiiiiiiiiin 0,013 kg
pastd din fructe goji (raport fructe goji deshidratate:apa, 1:1.2)*......0,014 kg
101 (Lot T Lo B PR 0,0035 kg
11 (o3 U 0,0026 kg
FINE COCOS. .t vttt ettt ettt et ie e st e reee s eaaeaneenerenasrnas 0,002 kg
(o (o7 Lo TSR 0,002 kg
Proteind din ZeT.......oviuiiniiit i eet et e e erenaaaaans 0,0013 kg
S 11 g 100 1.2 ] 11 (OO 0,001 kg
V0 4 10T o F PPN 0,0009 kg
COLAGEIL . . e 0,0008 kg
EXITACT MACE. ... vttt e 0,0008 kg
111001 111 T DR 0,0004 kg
vitamina B......oooi 0,000144 kg
A2 011§ L O PP PO 0,0001 kg
VITAMINGA C.oitiii i e e 0,00008 k
Glazuri cu o masa de aproximativ 0,003 kg:

100 (LA 1o T S o 0,0015 kg
1001 (=) (=T 0,0005 kg
Proteind din Zer........c.ovviiuiiniiniiie i e 0,0005 kg
MIgdale. . .coonie i e 0,0005 kg

*la prepararea pastei din fructe goji se utilizeaza fructe goji deshidratate 0,00636 kg si apa

0,00764 kg, la care se aplicad suplimentar o pierdere tehnologica de 2%.

Pentru obfinerea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji

utilizand procedeu atermic”, se efectueaza urméitoarele operatii tehnologice:

< Receptie calitativa si cantitativa materii prime si ambalaje;
<> Depozitare materii prime si ambalaje;
< Pregétire materii prime;

DX Hidratare;

<> Coacere;

X Maruntire;

< Dozare;

y
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<> Topire;
< Ricire;
< Amestecare;
<> Turnare compozitie;
o Formare;
X Glazurare;
<> Refrigerare;
<> Ambalare-etichetare;
< Depozitare.

Receptie calitativa si cantitativd materii prime §i ambalaje

Receptia materiilor prime si a ambalajelor se face calitativ si cantitativ, in conformitate cu
standardele in vigoare.
Depozitare materii prime §i ambalaje

Depozitarea scortisoarei, colagenului, proteinei din zer, eritritolului&stevia, vitaminei B,
vitaminei C, fiinii de cocos, mierii, vaniliei, pudrei de cacao, inulinei, extractului de Maca,
fructelor goji deshidratate si a migdalelor se realizeazd in spatii inchise, curate, uscate, bine
aerisite, ferite de inghet, la temperatura de maxim +20°C si umiditate relativa a aerului de maxim
75%.

Depozitarea oului integral liofilizat, a untului de cacao si a miezului de nuci se realizeaza
in frigider la temperatura de 2-4°C.
Pregiitire materii prime

Hidratarea fructelor goji deshidratate se face cu apa in raport de 1:1.2 (o parte fructe de
goji deshidratate si 1.2 péarti apd), timp de 60 de minute. Aceasté operatie se face in boluri de inox
incdpitoare.

Coacerea migdalelor s-a facut in cuptor la o temperaturd de 185° timp de 25 minute, iar a
nucilor la 150°C, 10 minute.

Maruntirea nucilor si a migdalelor se face grosier. Aceastd operatie se face cu blender cu
lam3 S sau poate fi fiicutd cu magind de micinat, feliat nuci, migdale si alune. Maruntirea fructelor

goji hidratate i a vitaminei B se face sub formid de particule fine. Aceastd operatie se face la

blender cu lami S.

¥
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Dozarea tuturor ingredientelor se face cu ajutorul unui céntar, respectandu-se cantitifile de
ingrediente specificate in reteta de fabricatie a produsului.

Topirea untului de cacao s-a realizat in cuptorul incins timp de cateva minute pentru a putea
trece din stare solida in stare lichida si a putea fi incorporat in compozitie, dar se poate face §i pe
baie de apa.

Récirea untului de cacao pana la temperaturi in jur de 25°C se face cu scopul de a nu inhiba
activitatea biologica a oului integral liofilizat.

Amestecarea

Se face cu scopul de a incorpora toate ingredientele, addugate separat, obtinand astfel un
compus omogen, legat, cu toate particulele dispersate uniform. S-a efectuat cu ajutorul
malaxorului, la viteza mica, pentru a incorpora ingredientele si a obtine consistenta doritd pentru
efectuarea urmitoarei etape. in aceastd fazi, operatia unitard nu trebuie si ridice temperatura
compozitiei peste 30°C.

Turnare compozitie

Reprezinta transvazarea amestecului de materii prime, intr-un vas separat sau in utilajul
care va realiza formarea batoanelor.
Formare

Amestecul obtinut este impartit in bucéti egale cu forma de baton. Formarea batoanelor s-
a efectuat prin presare, apoi portionare si modelare. Dupd modelare, s-a facut refrigerare timp de
120 de minute la 4° C. Se poate face cu utilaje specifice de formare cum ar fi: masind de modelat
rotativa, masind pentru batoane din cereale cu ciocolatd Sunpring, maginad pentru mini batoane
proteice, magsind pentru batoane din orez expandat Bosch Contiline. In acest fel, deoarece nu se
aplicd tratament termic pentru mdrirea perioadei de valabilitate, sunt mentinute proprietatile
imunologice ale oului integral liofilizat.

Glazurare

Glazurarea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizind
procedeu atermic” se face prin acoperirea suprafetei produsului cu amestecul de glazurare format
din proteina din zer, unt cacao si miere. Glazurarea s-a facut manual, dar poate fi realizata si cu
ajutorul utilajelor de glazurare cum ar fi: magina de temperat ciocolata cu dispozitiv pentru

glazurare, masind de glazurat Nielsen Bottomer. Deasupra glazurii, sunt presdrate manual migdale

~
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maruntite, dar aceasta operatiune poate fi facuta si cu ajutorul utilajelor specifice cum ar fi sistemul
de presarare.
Refrigerare

Refrigerarea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat i fructe goji utilizand
procedeu atermic” se face in scopul conservirii indelungate a produsului, la o temperatura de 4°C,
timp de 120 minute, in frigider.
Ambalare-etichetare

Produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat §i fructe goji utilizdnd procedeu
atermic” se ambaleaza in film multistrat — TopTray 50 LAF, avand ca producator SUDPACK, cu
ajutorul masinii cu camera independentda MULTIVAC, prin vidare. Cantitatea netd a produsului
,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizdnd procedeu atermic” este de 0,045
kg. Etichetarea produsului ,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizand
procedeu atermic” se realizeazi conform legislatiei in vigoare.
Depozitare

Depozitarea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji
utilizand procedeu atermic” se realizeaza in frigider la temperatura de 2-4°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat

si fructe goji utilizdnd procedeu atermic” realizat din compozifia coform inventiei, are

urmitoarea compozitie:
PrOtEINE, Y0...ucccvecreeitiiniieiteeetiecreesresnreeenrrecssnesreesresesessaneereeennes 27,27/ (12,27g/45g)
LAPIAE, Y0urrerieeririeiriirnicriereesnse et ereee et eseassseessesassenas 19,15/ (8,61g/45g)
-din care acizi gragi Saturati, %0.......cccovercerrrerierernereenrenrniennennnesiens 8,35/ (3,75g/45g)
GIUCIAE, Y0...cvereriiiiiieeeieteienenree ettt be s e e eneas 30,36/ (13,66g/45g)
~din CAre ZANATUIT, Y0.....uvviveiereeeeeeeeieteeteeeeeeveesereseeeeeeeereresesseeesennens 8,45/ (3,80g/45g)
SAE, Y0.cuvieeiiiiiriiiiee et 1,09/ (0,49g/45g)

Produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizdnd procedeu
atermic” are o valoare energeticd de 406 kcal/100g (182,7 kcal/45 g) si 1702 kj/100g (765,9 kj/45
g) si este benefic persoanelor care au activitate fizica, dar si celor care au carente nutritionale si

afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARI

1. Conform inventiei, produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat i fructe goji utilizand
procedeu atermic” este caracterizat prin aceea cd se prepard o compozitie originala,
fundamentati stiintific, formati din: ou integral liofilizat 27...29%, pasta din fructe goji (raport
fructe goji deshidratate: apa, 1: 1.2 la care se utilizeaza fructe goji deshidratate 14...15% si apa
16...17%, la care se aplica suplimentar o pierdere de 2% datoritd utilajelor) 30...32%, unt cacao
6...8%, nuci 4...6%, faina cocos 3...5%, cacao 3...5%, proteind din‘zer 1...3%, eritritol&stevie
1...3%, scortisoara 1...3%, colagen 1...3%, extract Maca 1...3%, inulind 0,1...2%, vitamina B
0,2...0,4%, vanilie 0,1...0,3%, vitamina C 0,1...0,3%, compozitie de baton reprezentand
aproximativ 93,3%, iar pentru glazur3, care reprezentd aproximativ 6,7%, au fost addugate unt
cacao 2...4%, miere 0,1...3%, proteind din zer 0,1...3%, migdale 0,1...3%, procentele fiind

exprimate in greutate.

2.Produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizdnd procedeu atermic”
este caracterizat prin aceea cii are loc printr-un procedeu stabilit prin care materiile prime si
ambalajele sunt receptionate din punct de vedere calitativ §i cantitativ, sunt depozitate in functie
de parametrii stabiliti, sunt pregétite prin diferite operatii unitare cum ar fi hidratarea, coacerea,
méruntirea, dozarea, topirea si racirea, apoi sunt amestecate in scopul obtinerii compozifiei care
este turnatd si formata fird aplicare de tratament termic sau ridicare a temperaturii amestecului la
valori ce depésesc 30°C pentru a nu inhiba activitatea biologica a oului integral liofilizat, apoi

batoanele rezultate sunt glazurate, refrigerate, ambalate si depozitate in conditii de refrigerare.

3. ,,Batonul hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizdnd procedeu atermic” obtinut
conform revendicérilor 1 §i 2, caracterizat prin aceea cii are valoare de aliment functional care
nu confine gluten si care, prin valoarea nutritivd ridicatd, este destinat consumului de cétre
persoanele care depun frecvent activitate fizica, cu efecte atat asupra cresterii masei musculare,

céat §i asupra intdririi sistemului imunitar.

4. ”Batonul hiperproteic cu ou integral liofilizat si fructe goji utilizadnd procedeu atermic™ obtinut
conform revendicarilor 1 si 2, caracterizat prin aceea ci prezinta proprietafi antioxidante datorita

scorfigoarei care regleaza nivelul zahar/glucozd din singe si ajutd la Imbunititirea sistemului
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imunitar si la mentinerea greutatii corporale; pudra de cacao care este bogatd in minerale precum
calciu, magneziu, potasiu, fosfor, zinc, fier, alaturi de vitaminele din complexul B (B1, B2, B3,
B6, B9) au efect benefic asupra memoriei; fructele goji ajutd la imbunatatirea functiei sistemului
imunitar, fiind sursd naturald de vitamine, si mierea - care contine antioxidanti, enzime,
aminoacizi, vitamine i minerale - prezintd efecte antiinflamatorii §i proprietafi antibacteriene,
precum si aport de energie curatd pentru performanta sportiva, iar untul de cacao, care prezinta un
confinut ridicat de acizi grasi (omega 9 si omega 6) importanti pentru creier si sistemul
cardiovascular, ajutd la productia de serotonind, prezintd capacitate antioxidantd si stimuleaza

productia de HDL.

5.Compozitie obtinutd conform revendicdrilor 1 si 2, caracterizati prin aceea ci oul integral
liofilizat folosit la prepararea batoanelor hiperproteice cu ou integral liofilizat si fructe goji

utilizdnd procedeu atermic 1si mentine proprietatile imunologic active.

6.Compozitie obtinutid conform revendicdrilor 1 si 2, caracterizati prin aceea ¢i matricea
complexd generatd de ingredientele folosite la prepararea batonului hiperproteic cu ou integral
liofilizat i fructe goji utilizadnd procedeu atermic nu afecteaza activitatea biologicé a proteinelor

aviare din componenta oului integral liofilizat.
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