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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, eritritol si stevie, miere,
cereale expandate din orez brun, vitaminele B si C,

vanilie, la temperatura de maximum 30°C, turnarea
compozitiei Tn forme de baton, urmaté de glazurare
cu o compozifie formatd din unt de cacao, miere,
proteind din zer si migdale, rezultdnd un aliment
functional avand un continutde 23,6% proteine, 26,05%
lipide, 34,71% glucide si o valoare energetica de
467 kcal/100g.
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BATON HIPERPROTEIC CU OU INTEGRAL LIOFILIZAT $1 CEREALE
EXPANDATE UTILIZAND PROCEDEU ATERMIC

Inventia se referd la obfinerea unui aliment functional denumit ,,Baton hiperproteic cu ou
integral liofilizat si cereale expandate utilizind procedeu atermic™, benefic in alimentatia copiilor
aflafi in crestere si dezvoltare, cu rol in furnizare de energie §i compusi nutrifionali, cu efecte
asupra intdririi sistemului imunitar i prevenirii 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

Pentru producatori, produsul reprezintd un obiect fizic insd, pentru consumatori, produsul
reprezintd avantajele furnizate de bunul achizitionat.

Evolutia pietei, impreund cu cererea consumatorilor fatd de noi produse alimentare
determind ca intreprinderile din domeniul industriei alimentare s aibd o crestere a productiei,
implicit un nivel de calitate inalt. Aceste aspecte sunt determinate de preferinta consumatorului de
a-si proteja si imbunatati starea de sénétate, fiind astfel necesare introducerea pe piaté a alimentelor
sandtoase. In acest mod, scopul de a obtine alimente sinitoase se face in special prin adiugarea de
ingrediente bogate in proteine naturale pentru imbunétitirea calititii nutritionale.

Alimentele sandtoase sunt esentiale si in dieta copiilor. Aceasta este stabilita in functie de
varstd pentru a influenfa pozitiv starea de sanitate, reprezentatd de cresterea si dezvoltarea
armonioasd a acestuia. Dieta trebuie si fie adaptatd continuu in functie de nevoile calorice ale
copilului sau adolescentului. Desi un copil poate avea acelasi meniu ca si un adult, diferenta este
facutd de cantitatea de alimente §i numdrul de portii, meniul trebuind si se bazeze pe toate
principiile alimentare din piramida alimentelor. Persoanele specializate impun restrictii copiilor cu
vérsta de peste 2 ani, vizand continutul de lipide din dieta. In functie de acest principiu, o diets
hipercaloricd poate fi asociatd cu un risc crescut de aparitie a obezititii, avind urmitoarele
tulburdri: metabolice (implicit de metabolism glucidic, determindnd rezistenfa periferica la

insulind si dezvoltarea diabetului zaharat) si cardio-circulatorii.
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O alimentatie nesanitoasi, cel mai adesea datorita cantitatilor insuficiente de vitamina A,
vitamina B6, acid folic, vitamina C, calciu si fier, poate afecta copilul prin determinare de carente
grave polivitaminice sau de minerale. O nutrifie adecvata conferd energie §i elemente necesare
(vitamine, minerale, macronutrienti) dezvoltarii fizice si psihice normale ale copiilor. Dacd in
primii ani de viatd copiii au fost malnutrifi, acestia nu reusesc sa recupereze dezvoltarea fizica si
psihicd optima si riméan cu intarziere permanentd. Rata si stadiul cresterii influenfeazd nevoile
nutritionale, reprezentate de nevoile energetice si proteice. Necesititile energetice zilnice ale
copiilor se determina cu ajutorul formulelor matematice sub forma kcal/ kg-corp sau kcal/indlfime
(in centimetri). Aceste necesititi se calculeaza in functie de vérsta si necesitatile copiilor care sunt
diferite, prin urmatoarele formule: la copiii cu véarsta cuprinsa intre 2 si 5 ani necesarul energetic
este de 13-15 kcal/ indlfime, pentru fete 13-14 kcal/ indl{ime si pentru baietii cu varsta cuprinsa
intre 6 si 11 ani necesarul energetic este de 16-17 kcal/ inaltime. In primii ani de viat3, necesitatile
proteice suntde 1,1 g si scad spre sfarsitul copildriei pand la 0.95 g. Pentru o dezvoltare armonioasa
sunt necesare vitamine si minerale prin indeplinirea necesarului zilnic, astfel incét lipsa acestora
sd nu producd boli nutritionale. Cele mai frecvente deficiente sunt: anemia (lipsa de fier), lipsa de
calciu, zinc si vitamina D.

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

Problema tehnicd pe care o realizeazd inventia este obtinerea unui aliment functional
denumit ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate utilizdnd procedeu
atermic” caracterizat printr-o valoare nutritiva ridicatd. Pe langd acest aspect, produsul detine
proprietdfi senzoriale (gust, miros, aspect) atractive. Un produs alimentar, pentru a putea fi
caracterizat printr-un confinut mare de proteine, trebuie sa furnizeze cel putin 20% proteine din
valoarea energeticd totald a acestuia.

O altd caracteristicd esentiald a produsului este reprezentatd de faptul ca este un aliment
fard gluten. In dezvoltarea pietii din zilele noastre, reprezinti o necesitate dezvoltarea de produse
de acest tip pentru pacienfii care suferd de boala celiaca deoarece, daca aceste persoane consuma
alimentele care contin gluten, intestinul lor subtire determini o reactie imunologica prin care este
distrusd mucoasa intestinald, iar absorbtia de nutrienti necesari organismului este ingreunata.

Fiind considerat un aliment functional, produsul este obtinut din ,,ingrediente funcfionale”

care oferd beneficii unor conditii de sinitate sau pot contribui la prevenirea dezvoltirii sau

progresiei bolii.
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Problema este rezolvati prin realizarea unei compozitii originale fundamentate stiintific,
formati din: ou integral liofilizat, cereale expandate din orez brun, unt cacao, ulei cocos, nuci,
miere, vanilie, vitamina B, vitamina C, cacao, faind cocos, eritritol&stevia, pasta din fructe goji
(formata din fructe goji deshidratate:apd, raport 1:1.2), iar pentru glazurd au fost addugate: unt
cacao, miere, proteind din zer, migdale. Ingredientele au fost atent selectionate, astfel ca oul
integral liofilizat contine lipide 38,54g/100g, proteine 49,34g/100g si glucide totale 4,14 g/100g,
furnizdnd astfel o cantitate foarte mare de proteine. Oul integral liofilizat este obfinut din oud
colectate de la gdinile stimulate cu complexul I-SPGA. Utilizarea oului ca aliment funcfional a
fost investigati pornind de la posibilitatea modificarii compozitiei acestuia prin schimbarea hranei
pasarilor de curte. Diverse proteine din albusul de ou precum ovotransferina, ovalbumina,
ovomucina, avidina si lizozima au impact asupra inflamatiei. S-a demonstrat §i cd diverse
componente din galbenusul de ou prezintd proprietdfi antiinflamatorii. Pe 14nga acest ingredient,
surse importante de proteine §i fibre mai sunt reprezentate de proteina din zer care este $i o sursd
de aminoacizi esenfiali si contribuie direct la cresterea masei musculare, precum si migdalelele,
care sunt bogate in proteine, grisimi mononesaturate sinitoase, fibre si antioxidanti, sustin
performanta si satietatea, addugind si o texturd crocantd. Cantitdti importante de fibre sunt
furnizate de fiina de cocos, nucile care au si un continut important de minerale si cerealele
expandate din orez brun.

Pudra de cacao este bogatd in minerale precum: calciu, magneziu, potasiu, fosfor, zinc,
fier, alaturi de vitaminele din complexul B (B1, B2, B3, B6, B9), are efect benefic asupra memoriei
si actiune antioxidantd, fructele goji ajutd la imbunitatirea functiei sistemului imunitar, avand si
acfiune antioxidantd si fiind sursd naturald de vitamine, iar mierea contine antioxidanti, enzime,
aminoacizi, vitamine si minerale, prezintd efecte antiinflamatorii si proprietafi antibacteriene si
aport de energie curatd, pentru performanta sportiva.

Aportul suplimentar de vitamine este reprezentat de vitamina B care sustine productia de
energie, functiile creierului si ale sistemului nervos, functionarea imunitard normald, contribuie la
sdndtatea musculard, a pielii §i a ochilor, stimuleaza apetitul si digestia, vitaminele B6, B9 si B12
ajutd la transformarea homocisteinei in metionind, constituient important pentru constructia de
proteine i vitamina C care reprezintd un nutrient §i cel mai puternic antioxidant, sustine
functionarea sistemului imunitar, a inimii §i a sistemului vascular, reprezintd sprijin pentru

sdnatatea ochilor si a creierului i ajutd la mentinerea oaselor si a dintilor sanatosi. Untul de cacao
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prezintd un continut ridicat de acizi grasi (omega 9 si omega 6), importanti pentru creier §i sistemul
cardiovascular, prezintd capacitate antioxidanta, ajutd la productia de serotonind §i stimuleaza
productia de HDL, iar uleiul de cocos este bogat in antioxidanti §i vitamine (A,C,E), are continut
ridicat de acizi gragi buni pentru creier, ofera energie, este benefic contra bacteriilor, virusurilor §i
mucegaiurilor, previne si calmeaza inflamatiile tubului digestiv, antiinflamator §i contribuie la
stabilizarea glicemiei. Aroma este dati si de vanilie care reprezintd o aromd naturald, iar suportul
de dulce este dat de eritritol&stevia care au continut redus de calorii, fiind recomandate pentru
diabetici, protejeaza dintii, prezintd proprietéti imunologice, indice glicemic zero, nu stimuleaza
insulina, nu maresc glicemia §i nu au efect cariogenic.

Conform inventiei, produsul ,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat §i cereale
expandate utilizdnd procedeu atermic™ este format din:
- Baton in procent de aproximativ 93,4% continidnd: ou integral liofilizat 30...32%, miere
17...19%, pasta din fructe goji (raport fructe goji deshidratate: apa, 1: 1.2)* 9...11%, nuci 6...8%,
faina cocos 6...8%, cereale expandate din orez brun 4...6%, unt cacao 3...5%, ulei cocos 3...5%,
cacao 3...5%, eritritol&stevie 0,1...1%, vanilie 0,1...0,3%, vitamina B 0,1...0,2%, vitamina C
0,01...0,3%.
- Glazuri in procent de aproximativ 6,6 % continidnd: unt cacao 2...4%, miere 0,1...3%,
proteind din zer 0,1...3%, migdale 0,1...3%, procentele fiind exprimate in greutate.
*la prepararea pastei din fructe goji se utilizeaza fructe goji deshidratate 4...5% si apa 5...6%, la
care se aplicd suplimentar o pierdere tehnologica de 2%.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:
- Se obtine un aliment functional hiperproteic denumit ,,Baton hiperproteic cu ou integral
liofilizat §i cereale expandate utilizdnd procedeu atermic”, care nu contine gluten;
- Sunt furnizafi nutrientii necesari §i energia pentru crestere i dezvoltare;
- Este influentatd functionalitatea creierului,
- Sunt prevenite carentele nutritionale si afectiunile determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi;
- Este crescut potentialul antioxidant al batoanelor hiperproteice;
- Sunt furnizate cantitdfi semnificative de proteine, fibre, vitamine si minerale, fiind

influentate pozitiv calitatea senzorial3 si calitatea nutrifionala;
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- Se face transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie pentru dezvoltarea piefei
romanesti de batoane cu valoare nutritiva ridicata si potential antioxidant;
- Cresterea 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 §i cereale expandate
utilizdnd procedeu atermic” cu o masa netd de 0,046 kg, se utilizeaza:
Baton cu o masa de aproximativ 0,043 kg:
- ouintegral HOfIlZAt ......cccoeeviiiriiiiiie e ceresresresresaennn s s e e e eene 000 0,0143 kg
S IMHETC. .t ttieitiete it et eten e et ereneenenennnenrrnresinenenessrerssssensensnsnensrenneenenenenensse. 0,0086 kg
- pastd din fructe goji (raport fructe goji deshidratate:apa, 1:1.2)*........cccceeeeernierneennn 0,00501 kg
= fAINE COCOS. . v ettt e eeeseeererensnsessesennee e o002 0,00329 kg
- cereale expandate din OT€Z brun...........o.vvveviiniiiiiiiiiniiicrccncesneeenene o0 0,00243 kg
= UNE CACAOD . .t tuttreirennenernenrerersennaneerentenneneensennemmmeomaessenesssensensaensessessssnesnenness.0,00186 Kg
= ULBE COCOS. vttt ittt ettt et e e eeen e s sresneresnessnsesnseesesneneenennenee s . 0,00 186 kg
= CACAD. ¢ttt etetetete ettt ee et enteaetentenriesneenenesrasseessesnaesseesaensesrasnaesnesnenesnennsne0,00186 KE
= TIIIOI&SIEVIC. ..t eeet et eesrseeneree e e s e e enenn 10000 0,00043 kg
= VANILIE. ..ot et eeseerenees e e 00 00.0,0001 kg
-vitamina B....ooo e e e e e 1. 0,000078 kg
VITAMINGA C.ovirneir e sseseeneenne s 0 000.0,000045 kg

Glazura cu o masi de aproximativ 0,003 kg:

UNE CACAO. .. eueiniieiiiiintieeieiiteiieninnenteneenteneeneneeeseestenenmmmrenmnnnenersenseesrenneenees s 000 0,0015 kg
IMHETE. ..vtiiiniiiitiiii ittt ettt ene e e e esreinsnerenesnerensenesseseneene s e e e 0000, 0,0005 kg
Proteind din Zer......oviviiiiiii i 110, 0,0005 kg
MIZAAle. ..ottt s e 100.0,00043k g
*1a prepararea pastei din fructe goji se utilizeaza fructe goji deshidratate 0,00227 kg si apa 0,00274

kg, la care se aplica suplimentar o pierdere tehnologica de 2%.
Pentru obtinerea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale
expandate utilizdnd procedeu atermic”, se efectueaza urmétoarele operatii tehnologice:

< Receptie calitativa si cantitativa materii prime §i ambalaje
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<> Depozitare materii prime si ambalaje
<> Pregitire materii prime
< Hidratare
<> Coacere
< Mairuntire
<> Dozare
<> Topire
< Récire
X Amestecare
< Turnare compozitie
<> Formare
< Glazurare
<> Refrigerare
<> Ambalare-etichetare
<> Depozitare

Receptie calitativi si cantitativi materii prime si ambalaje

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

Depozitarea cerealelor expandate din orez brun, a proteinei din zer, eritritolului&stevia,
vitaminei B, vitaminei C, fdinii de cocos, mierii, vaniliei, pudrei de cacao, fructelor goji
deshidratate si a migdalelor se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de
inghet, la temperatura de maxim +20°C si umiditate relativd a aerului de maxim 75%.

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

Hidratarea fructelor goji deshidratate se face cu apd in raport de 1:1.2 (o parte fructe de
goji deshidratate cu 1.2 parti apd), timp de 60 de minute. Aceasta operatie se face in boluri de inox
incépatoare.

Coacerea migdalelor s-a facut in cuptor la o temperaturad de 185° timp de 25 minute, iar a

nucilor la 150°C, 10 minute.
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Miruntirea cerealelor expandate din orez brun, a nucilor si a migdalelor se face grosier.
Aceastd operatie se face cu blender cu lama S sau poate fi ficutd cu magind de mécinat, feliat nuci,
migdale si alune. Méaruntirea fructelor goji hidratate si a vitaminei B se face sub formad de particule
fine. Aceastd operatie se face la blender cu lamé S.

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

Topirea untului de cacao si a uleiului de cocos s-a realizat in cuptorul incins timp de cateva
minute pentru a putea trece din stare solida in stare lichida si a putea fi incorporate in compozitie.
Aceastd operatie se poate face si pe baie de apa.

Récirea untului de cacao si a uleiului de cocos pani 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, obfinind astfel un
compus omogen, legat, cu toate particulele dispersate uniform. S-a efectuat cu ajutorul
malaxorului, la vitezd mic#, pentru a Incorpora ingredientele si a obtine consistenta doritd pentru
efectuarea urmitoarei etape. in aceastd fazi, operatia unitard nu trebuie si ridice temperatura
compozifiei 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 porfionare si modelare. Dupd modelare, s-a ficut refrigerare timp de
120 de minute la 4° C. Se poate face cu utilaje specifice de formare cum ar fi: masind de modelat
rotativd, masind pentru batoane din cereale cu ciocolatd Sunpring, magind pentru mini batoane
proteice, masina pentru batoane din orez expandat Bosch Contiline. In acest fel, deoarece nu se
aplicd tratament termic pentru mdirirea perioadei de valabilitate, sunt mentinute proprietdtile
imunologice ale oului integral liofilizat.

Glazurare
Glazurarea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate

utilizdnd procedeu atermic™ se face prin acoperirea suprafetei produsului cu amestecul de glazurare
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format din proteina din zer, unt cacao si miere. Glazurarea s-a ficut manual, dar poate fi realizaté
si cu ajutorul utilajelor de glazurare cum ar fi: masina de temperat ciocolata cu dispozitiv pentru
glazurare, masina de glazurat Nielsen Bottomer. Deasupra glazurii, sunt presérate manual migdale
mdruntite, dar aceast3 operatiune poate fi facuta si cu ajutorul utilajelor specifice cum ar fi sistemul
de presarare.
Refrigerare

Refrigerarea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate
utilizdnd procedeu atermic” se face in scopul conservdrii 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 cereale expandate utilizidnd
procedeu atermic” se ambaleazd in film multistrat — TopTray S0 LAF, avdnd ca producétor
SUDPACK, cu ajutorul masinii cu camerd independentd MULTIVAC, prin vidare. Cantitatea neta
a produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate utilizdnd procedeu
atermic” este de 0,046 kg. Etichetarea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si
cereale expandate utilizand procedeu atermic” se realizeazd conform legislatiei in vigoare.
Depozitare

Depozitarea produsului ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat i cereale expandate
utilizdnd 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

cereale expandate utilizdind procedeu atermic”, realizat conform inventiei, are urmatoarea

compozitie:
PrOtEINE, Y0, e i veeirireeeierteete et neebe s 23,60/ (10,85g/46g)
LAPIA, 0. ettt sttt 26,05/ (11,98g/46g)
- din care acizi grasi Saturafi,%o .....cccovveevrerviesreeieneereneere e e 12,58/ (5,78g/46g)
GIUCTAC,Y0. .. cvvevervieereeenreesterteese ettt a e se e ee e ssa e ssasssannes 34,61/ (15,92g/46g)
- din care Zaharuri,%0 .....c.cccveeveeeriireeeeeeecreeceeetr ettt 17,86/ (8,21g/46g)
SATE, V0. . vttt sttt ve e see sttt eta e et sa e aaesesaaeraebenten 0,89/ (0,41g/46g)

Produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate utilizind
procedeu atermic” are o valoare energetica de 467 kcal/100g (214,82 kcal/46 g) si 1953 kj/100g

(898,38 kj/46 g) si este benefic cresterii §i dezvoltdrii copiilor prin imbunitatirea sistemului
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imunitar, dar si celor care au carenfe nutrifionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale

radicalilor liberi.
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REVENDICARI

1. Conform inventiei, produsul ,,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate
utilizdnd procedeu atermic” este caracterizat prin aceea ci se prepard o compozitie originala,
formata din: ou integral liofilizat 30...32%, miere 17...19%, pastd din fructe goji (raport fructe
goji deshidratate: ap3, 1: 1.2 la care se utilizeaza fructe goji deshidratate 4...5% si apa 5...6%, la
care se aplicd suplimentar o pierdere tehnologicd de 2%) * 9...11%, nuci 6...8%, faind cocos
6...8%, cereale expandate din orez brun 4...6%, unt cacao 3...5%, ulei cocos 3...5%, cacao
3...5%, eritritol&stevie 0,1...1%, vanilie 0,1...0,3%, vitamina B 0,1...0,2%, vitamina C
0,01...0,3%, compozitie de baton reprezentdnd aproximativ 93,4%, iar pentru glazurd, care
reprezentd aproximativ 6,6%, au fost adaugate: 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 utilizand procedeu atermic”
este caracterizat prin aceea cd are loc printr-un procedeu stabilit prin care materiile prime §i
ambalajele sunt receptionate din punct de vedere calitativ si cantitativ, sunt depozitate in functie
de parametrii stabiliti, sunt pregatite prin diferite operatii unitare cum ar fi hidratarea, coacerea,
maruntirea, dozarea, topirea $i racirea, apoi sunt amestecate in scopul obtinerii compozitiei care
este turnati si formata fara aplicare de tratament termic sau ridicare a temperaturii amestecului la
valori ce depasesc 30°C pentru a nu inhiba activitatea biologica a oului integral liofilizat, apoi

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

3. ,.Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate utilizand procedeu atermic”
obtinut conform revendicérilor 1 §i 2, caracterizat prin aceea ca are valoare de aliment functional
care nu contine gluten.

4. ,Baton hiperproteic cu ou integral liofilizat si cereale expandate utilizdnd procedeu atermic”
obtinut conform revendicérilor 1 si 2, caracterizat prin aceea ci datoritd ingredientelor folosite
are o valoare nutritiva ridicata, fiind furnizati nutrienti i energie, de exemplu pentru cresterea si
dezvoltarea copilului, este influentatd functionalitatea creierului, sunt prevenite carentele
nutritionale si afectiunile determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.

5. Compozitie obtinuta conform revendicarilor 1 i 2, caracterizati prin aceea ca sunt furnizate
cantitdfi semnificative de proteine, fibre, vitamine §i minerale, calitatile senzoriale §i nutritionale

ale batonului fiind influentate pozitiv.

16




RO 134674 A0

b

6. Compozitie obtinutd conform revendicarilor 1 §i 2, caracterizata prin aceea ca oul integral
liofilizat folosit la prepararea batoanelor isi mentine proprietdtile imunologic active datoritd

procedeului atermic utilizat.

7. Compozitie obtinutd conform revendicérilor 1 §i 2, caracterizatd prin aceea cid matricea
complexd generatd de ingredientele folosite la prepararea batonului hiperproteic cu ou integral
liofilizat §i cereale expandate utilizdind procedeu atermic nu afecteazd activitatea biologicd a

proteinelor aviare din componenta oului integral liofilizat.
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