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Inventia se refera la un produs alimentar de tip gem visine, 9% miez de nuca si 1% ghimbir, avand o valoare
imbogatit cu sdmburi comestibili destinat persoanelor nutritivéd imbunatatita.

care depun efort fizic intens. Produsul, conform inven-

tie, este constituit in procente masice din 90% gem de Revendicari: 4

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinati de revendicérile continute in cererea publicatd in conformitate
cu art.23 alin.(1) - (3).
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Descrierea inventiei

Inventia se referd la un produs alimentar de tip desert destinat persoanelor care depun
efort fizic intens si au nevoie de aport energetic ridicat.

Gemul este un aliment obtinut prin fierberea fructelor cu zahar si gelificare. Gelurile
de fructe se obtin prin fierberea pulpei de fructe sau a sucului acestora cu zahar, cu sau fard
adaus de pectind i acizi, pand la un anumit nivel al continutului de substantd solubild de
minimum 67 % (IRS, 1989).

Pe piatd existd o gama sortimentald variatd de conserve din fructe de tip gem, atat
simplu cat si asortat (din cel putin doud fructe diferite), produs la nivel industrial din: afine,
agrise, caise, cdpsuni, cirese, coacdze, corcoduge, fragi, gutui, micese, mere, merigoare,
mure, pere, piersici, struguri, visine, zarzare, zmeuri, citrice etc. (OSS, 1963).

Se cunoagte ca fructele utilizate pentru producerea de geluri pot avea un confinut
ridicat de pectma asa cum sunt: merele, mure, [dmai, afine, coacéze, prune, struguri, gutui.
Insd existi si fructe cu un continut scizut de pectind cum sunt: agrise, cirese, gutui, mere,
pere, vigine (Croitor, 2009). De asemenea se cunoagte cé pectina este un agent de gelificare
care conferd texturd unui aliment, prin formarea de gel. Fructelor care au un continut redus de
pectind, in scopul formdrii gelului este recomandat a se adduga un anumit continut de pectina.
Pectina se introduce ca agent gelifiant la fabricarea diferitelor produse alimentare de tip gel
de fructe cum sunt: gemul, jeleul sau marmelada (Basu s.a., 2017). In calitate de gelifianti
pentru produsele din fructe se mai pot utiliza agar-agar, gelatina sau agaroidul (Banu s.a.,
2009).

Aportul caloric al gemului este de aproximativ 280 kcal (1172 kJ), dacd se considerd
un continut de substanti uscatd solubila de 70 %.

Se cunoagte cd samburii gragi sunt sdmburii (miezul acoperit cu coajd) unor fructe
cum sunt nucile, migdalele, alunele, arahidele etc., avdnd un continut ridicat de lipide.
Samburele protejeazd miezul fructului care reprezintd de fapt simanta din care germineazd
viitoarea plantd. Acesti sdmburi contin cantitdti mari de grisimi, substante bioactive si
substante de aromd. Miezul samburilor se utilizeazd in produsele alimentare sub forma
intreagd, sfdrdmatd sau micinata, in stare crudi sau prijitd (Banu s§.a., 2009). Yang (2011) a
evidentiat cei mai populari i importanti sdmburi gragi comestibili: migdala (Prunus dulcis),
caju (Anacardium occidentale), nuca din Brazilia (Bertholetia excelssa), aluna de copac
(Corylus avellana), macadamia (Macadamia integrifolia), pecan (Carya illinoinensis), nuca
de pin (coconar) (Pinus pinea), fistic (Pistachia vera), nuca (Juglans regia) $i aluna de
pamant (Arachis hypogaea). Se mai poate completa cu castanul comestibil sau castanul dulce
(Castanea sativa), ghinda dulce care este fructul stejarului (Quercus ilex subsp. ballota), jirul
care este fructul fagului (Fagus sylvatica), nuca de cocos (Cocos nucifera), precum §i cu alte
plante (arbori sau arbugti) din alte tari.

De asemenea se cunoaste cd beneficiile pentru sdnitate a miezului sdmburilor grasi
sunt variate, astfel cd aceste produse scad colesterolul datoritd continutului ridicat de fibre
alimentare §i de steroli vegetali, continutul de vitamine E (tocoferolii) previne formarea placii
pe artere §i astfel ingustarea arterelor, protejeazi organismul la dezvoltarea tumorilor
canceroase datoritd confinutului de antioxidanti (fenoli, carotenoide, tocoferoli, luteind),
fibrele si lipidele dau senzatia de satietate, sunt bogate ia lipide ce contin acizi gragi de tipul
Omega-3, bogate in proteine complete. contin vitamine din grupul B, minerale. Au un index
glicemic redus si un continut ridicat de energie datoritd continutului ridicat de lipide
(Tadayyon, 2013; Yang s.a., 2011).
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in tabelul | sunt prezentati citiva parametrii fizici i chimici ai miezului de sdmburi
gragi utilizati pentru aceastd inventie (valori medii la 100 g de produs proaspit).

Tabelul 1. Parametrii fizico-chimici a miezului de smburi grasi

Denumire . Continut | Valoare
V Indicele A .
uzuali a licemic de lipide | energeticd

miezului g (%) (keal)
Caju 11 44 553
Migdala 0 50 575
| Fistic 4 45 557
Nucd 0 65 654

La nivel international se cunoaste ci combinatia dintre sdmburi gragi si gemul de
fructe s-a realizat dupd cum urmeaza:

e CNI107772360A prezintd un gem produs din mere, prune verzi, zahdr alb, miere,
seminte de susan, goji, caju si pectinid. Aportul de miez de caju este intre 5...10 %.

e US6716465B2 prezinta transformarea cojilor de migdale in particule fine care apoi
sunt utilizate pentru realizarea de produse gelifiate (gem) si alte tipuri de alimente.

e CN105725149A si CN105661444A prezintd realizarea unui aluat din miezul de
samburi grasi (macadamia respectiv caju) care apoi este injectat cu gem de fructe
asortat §i urmat de coacerea in forme.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este producerea la scard industriald a unui
aliment care este destinat persoanclor care depun efort fizic intens §i deci necesitd un aport
energetic ridicat.

Prezenta substantelor bioactive, a nutrientilor si compusgilor de aromd din samburii
grasi, fructe si condimentele addugate in gem imbunétitesc valoarea nutritivd, maresc aportul
energetic al produsului finit gi amelioreazi sindtatea consumatorului.

In continuare se di un exemplu de realizare a inventiei:

Compozitia gemului cu adaus de s@mburi grasi, in procente de masa, este realizatd din
90 % gem din visine, 9 % miez de nuci si | % ghimbir.

Procedeul de fabricatie constd in: curdtarea, spilarea, uscarea gi miruntirea la sferturi
a miezului de nuca, producerea gemului de vigine prin metoda clasicd de difuzie a fructelor
cu zahdr si concentrarea gemului, maruntirea ghimbirului prin magina de tocat cu sita de 3
mm, dozarea cantititii de miez de nucd in recipient, adausul de gem fierbinte si ghimbir in
recipient, inchiderea recipientului, omogenizarea continutului §i sterilizarea produsului
ambalat.

Prin aplicarea inventiei, se obfin urmatoarele avantaje:

- producerea unui aliment nou, destinat persoanelor ce depun efort fizic intens;
- diversificarea gamei sortimentale a gemurilor;
- producerea unui aliment functional.

[
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Revendiciri

1.Gem fortifiat cu miez de sdmburi grasi caracterizat prin urmatoarea compozitie in procente
masice: 80...95 % gem, 5...20 % miez de samburi grasi si 0...2 % condimente.

2.Procedeu de obtinere a gemului fortifiat cu miez de sdmburi gragi conform urmétoarelor
etape de fabricatie: curdtare, spilare, uscare, marunfire miez de sdmburi grasi, producerea
gemului de vigine prin metodele cunoscute industrial (difuzie fructe cu zahdr §i concentrare,
sau fierbere fructe cu zahdr §i concentrare), mdruntirea condimentelor, umplerea
recipientelor, omogenizarea continutului §i sterilizarea produsului.

3.Gem fortifiat cu miez de sdmburi gragi obtinut conform compozitiei revendicate la punctul
I si a procedeului revendicat la punctul 2, caracterizat prin aceea cé este produs din fructe
proaspete sau semiconservate, dintr-o singurd specie de fruct sau din amestec de fructe.
Fructele utilizate in acest scop pot fi: afine, agrige, caise, cdpsuni, cirese, coacéze, corcoduse,
fragi, gutui, micese, mere, merigoare, mure, pere, piersici, struguri, visine, zarzire, zmeurd,
citrice etc.

4. Gem fortifiat cu miez de samburi grasi obtinut conform compozitiei revendicate la punctul
1 si a procedeului revendicat la punctul 2, caracterizat prin aceea ca este produs cu adaus de
un condiment sau in amestec de maximum doud, cum ar fi: anason, ardei iute, busuioc,
cardamon, cimbrigor sdlbatic, cuigoare, coaja de portocala sau lamadie, ghimbir, hibiscus,
mentd, rozmarin, scortigoard, vanilie etc.
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