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9 ALIMENT FUNCTIONAL UTILIZABIL CA ADJUVANT
IN DIETA HIPOCALORICA $I PROCEDEU DE OBTINERE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un aliment sub forma de baton ali-
mentar hipoglucidic cu efecte antioxidante si prebiotice
amplificate utilizat ca adjuvant in dieta hipocalorica sila
un procedeu de obtinere. Alimentul conform inventiei
este constituit din 15...35% pulbere din fructe de padure
cu un continut de 15...20% afine, 1,5...3,5% merigor,
2,0...3,5% cating, 2,0..3,0% coacdze negre, cu
substanta uscata de minim 20%, 50...70% baza de
extractie formata din sirop de malt si miere in raport de
3:1,5..15% seminte de chia, 0,5...1,5% séamburi de
caise sialune macinate, 1,0...2,0% glazura formata din
unt de cacao, ulei de cocos si masa de cacao Tn raport
1:1: 1, 2, 0..3,0% pudréa de cacao care inglobeaza
semintele de chia si 0,001...0,005% sare de Himalaya,
alimentul conditionat sub forma de batoane glazurate
avand urmatoarele valori nutritionale pentru 100g baton:
380...450 kcal valoare energetica, 20...40% glucide,
10...22% grasimi, 4...14% fibre, 1...15% proteine si
0...0,3% sare. Procedeul conform inventiei are
urmatoarele etape:

a) obtinerea amestecului format din fructe de
padure cu substantd uscatd 15..30% si sare de
Himalaya, macerarea acestuia timp de 24...48 ore si

uscarea la o temperatura cuprinsa intre 40...45°C timp
de 1...3 zile, urmatd de maruntire mecanica pana la
stadiul de pulbere fing,

b) extractia polifenolilor dintr-o alta sarja de
reziduu umed de fructe de padure cu 10 volume de
etanol 50...70% timp de 24...48 ore la temperatura
camerei, urmatd de extractia polizaharidelor cu 10
volume de apa distilaté timp de 3...6 ore la 90...100°C,
concentrarea la 60°C si purificarea polizaharidelor prin
precipitare cu etanol 70..80%, centrifugare la
10000...15000 rpm si in final concentrare prin evapo-
rare la 37°C,

c) inglobarea amestecului de polifenoli si
polizaharide,

d) prepararea bazei de extractie,

e) obtinerea compozitiei vascoase,

f) portionarea compozitiei sub forma de
batoane, glazurare, ambalare Tn pungi si depozitare la
temperaturi de sub 10°C.
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Viorica Coroiu, Ana Maria Ghenea, Mihaela Pirvu

Prezenta inventie se refera la un procedeu de obtinere al unui aliment functional
hipocaloric cu un continut crescut de polifenoli si polizaharide bioactive, compusi rezultati
prin valorificarea superioara a reziduurilor (pomace) obtinute dupa extractia sucului din
fructe de padure (afine, catina, coacaze, merisor) si din seminte de chia, ingredientele
bioactive fiind inglobate intr-o matrice de incapsulare formata dintr-un amestec de izolat
proteic din zer si inulina si procedeu de obtinere a acestuia.

Produsul, conform inventiei, se prezinta sub forma de baton alimentar hipoglucidic
si are efecte antioxidante si prebiotice amplificate, ceea ce-i confera un potential aplicativ
ridicat ca adjuvant in dieta hipocalorica.

Obezitatea este o problema grava de sanatate publica a secolului XXI si reprezinta
o cauza importanta de morbiditate si mortalitate atat la adulti cat si la adolescenti si copii
(Engin A, Adv Exp Med Biol, 2017, 960: 1-17). Pe langa scaderea calitatii vietii si a
sperantei de viata, obezitatea determina un risc crescut de boli cronice precum diabetul
de tip 2, bolile cardiovasculare, hipertensiunea, astmul bronsic, bolile de stomac si ficat,
bolile articulare si anumite tipuri de cancer (Lauby-Secretan et al, Eng J Med 2016,
375(8): 794-798). De asemenea, pentru societate in ansamblu, aceasta patologie implica
direct si indirect costuri care impun o povara asupra sistemului de sanatate si al resurselor
sociale. La nivel mondial, in 2016, peste 39% din adulti erau supraponderali iar dintre
acestia 13% erau obezi. Statisticile arata ca tara noastra ocupa locul 3 in Europa in
clasamentul supraponderalilor, atat la adulti céat si la copii. Conform OMS unul din patru
copii romani sufera de obezitate, ceea ce ingrijoreaza pe specialisti deoarece problemele
de greutate aparute la o varsta frageda afecteaza atat dezvoltarea fizica cat si cea
emotionala care sunt asociate cu boli grave precum cele de inima, rinichi sau diabet

(Cimpeanu O et al, Helth, Sports & Rehabilitation Medicine, 2019, 20(1), 26-31). Prin
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urmare, este un interes considerabil sa se dezvolte noi produse alimentare functionale
benefice sanatatii umane.

Se cunoaste ca efectele benefice ale alimentelor functionale asupra sanatatii sunt
datorate unor compusi biologic activi cu roluri fiziologice in organism. Avand in vedere
tendintele actuale de folosire a alimentelor integrale, fortifiate si imbunatatite care ofera
beneficii de sanatate atunci cand sunt consumate, s-au intensificat cercetarile privind
identificarea compusilor biologic activi de origine vegetala si animala care reduc riscul de
aparitie a unor boli cronice precum ateroscleroza, diabetul, hipertensiunea arteriala,
infarctul de miocard, etc. Cea mai investigata clasa de biocomponenti o reprezinta acizii
grasi esentiali omega 3 cu beneficii in boli cardio-vasculare, artrita reumatoida, avand si
proprietati neuroprotective (fiind esentiali pentru functionarea creierului si cresterea
fluiditatii membranelor neuronale) (brevet US 10 856 564 B2). O alta clasa o reprezinta
probioticele care sunt microorganisme vii, in general bacterii (ex. Lactobacillus
acidophilus), care au influenta pozitiva asupra tractului digestiv si urinar, stimuleaza
functia sistemului imun, reduce colesterolul si hipertensiunea. Prebioticele (inulina,
oligozaharide) sunt bogate in fibre insolubile care favorizeaza cresterea in intestinul gros
a bacteriilor cu efecte benefice si inhiba cresterea bacteriilor potential nocive (Escherichia
coli). Grasimile din semintele de plante contin steroli si glicozide, care sunt constituenti ai
structurii membranelor celulare cu actiune benefica asupra sanatatii.

In literatura brevetelor sunt prezentate o serie de compoziti de alimente
functionale care contin unul sau mai multi compusi descrisi mai sus. Brevetul CA
2739440C/2018 descrie o metoda de extractie a acizilor grasi polinesaturati omega 3,
cunoscuti ca acizi grasi esentiali ce nu se sintetizeaza de catre organisme si trebuie
administrati prin alimentatie, din biomasa umeda de microalge. De asemenea, in brevetul
US 10 856 564 B /2019 se prezintda o emulsie ce contine acizi grasi omega-3 stabilizata
prin inglobare intr-o retea cristalina de derivati de celuloza, conceputa pentru a prezenta
o stabilitate si biodisponibilitate mai mare si rezistenta la actiunea enzimelor gastrice in
scopul utilizarii in compozitia suplimentelor nutritive si a unor medicamente.

Studii anterioare privind metodele de tratament si preventie a diabetului zaharat si

a altor boli metabolice au evaluat efectul unui extract de fructe de palmier, genul Elaeis,
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in tratarea diabetului la soareci cu niveluri ridicate de glicemie. Concluzia studiilor a fost
ca in urma administrarii acestui extract la animale s-a redus considerabil progresia
diabetului, evidentiat prin scaderea glicemiei si a parametrilor lipidici, efecte datorate
compusilor fenolici prezenti in extract care au actionat ca antioxidanti puternici protejand
celulele pancreatice de speciile reactive de oxigen (Brevet US 8 071 143 B2/ 2011).

De asemenea, au fost descrise diferite compozitii ce contin compusi bioactivi
naturali sau de sinteza cu efect hipoglicemic. Astfel, brevetul AU 2011201268 B2 / 2011
se refera la o compozitie care previne obezitatea si are la baza un amestec de extracte
de plante (Melissa officinalis, Artemisia capillaris si Mori folium) in diferite rapoarte de
combinare, obtinute prin extractie in apa sau cu solventi organici. Compozitia acestui
amestec de extracte bogata in flavonoide, glicozide, hormoni, acizi fenolici, administrata
soarecilor cu obezitate indusa, a indicat reducerea greutatii lor corporale, scaderea
nivelului colesterolului si a glucozei din sange. Brevetul US 8 029 832 B2/ 2011 protejeaza
o compozitie pe baza de derivati de chinone terpenice izolati din extracte de radacini de
salvie (Salvia miltiorrhiza) cu efect de imbunatatire a activitatii metabolice. Activitatea de
inhibare a diferentierii adipocitelor s-a demonstrat prin testarea in vitro a actiunii acestei
compozitii asupra celulelor preadipocite 3T3-L1 si F442. Brevetul US 8 999 423 B2/ 2015
prezinta o compozitie energizanta pe baza de cazeina micelara, care se consuma pe cale
orala si are aplicatii in nutritia varstnicilor si a pacientilor cu carente nutritionale. In brevetul
US 0223589A1/2019 este protejat un produs nutritional pe baza de fructe (papaya,
piersici, ananas, banane, cirese, prune uscate, mere si portocale) bogate in flavonoide,
fibre solubile si micronutrienti cu efect antiinflamator, imunostimulator, antioxidant si
benefic pentru digestie.

Formulari ale unor suplimente alimentare administrate persoanelor cu diabet sau
cu risc de a dezvolta aceasta boala au fost prezentate si in cererea de brevet US 0000930
A1/2019. Componentele esentiale ale acestor preparate sunt: proteine din mazare,
canepa, orz, anghinare si seminte de chia, fosfolipide, vitamine, extract de turmeric,
metionina, compusi bogati in magneziu, seleniu, ginseng, amestec de enzime, etc. In urma

administrarii suplimentelor alimentare pe cale orala la subiecti umani s-a evidentiat
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reducerea semnificativa a valorilor unor markeri biologici cum ar fi hemoglobina
glicozilata, colesterolul total, trigliceridele si homocisteina.

in ultimele decenii, s-au acumulat dovezi care demonstreazi ca polifenolii
(flavonoide, acizi fenolici) si polizaharidele izolate din plante si/sau fructe prezinta activitati
antioxidante, antimicrobiene, antiinflamatoare si prebiotice. Datorita multitudinii de
beneficii pentru sanatate, polifenolii sunt o sursa adecvata pentru aplicatii in industria
alimentara functionala, suplimentele alimentare sau industria cosmetica. Cu toate
acestea, polifenolii sunt extrem de instabili atunci cand sunt expusi la conditii diferite, cum
ar fi lumina, caldura sau pH-ul ridicat (Oliver S, Polimer Chemistry, 2016, 56(10), 1630-
1639). Tn plus, multi polifenoli au o caracteristicd de solubilitate slaba in solutii apoase
utilizate in industria alimentara, nutraceutica sau cosmetica. Aceasta caracteristica
reprezinta un dezavantaj tehnologic si restrictioneaza incorporarea polifenolilor in multe
produse functionale alimentare/nutraceutice. Astringenta este o alta proprietate specifica
a polifenolilor care limiteaza utilizarea acestora pentru a imbogati alimentele functionale.
Polifenolii precipita proteine salivare, in special alfa amilaza salivara si genereaza un gust
neplacut si efect de uscare a dintilor si a limbii. Cu toate acestea, functia de inhibare a
alfa amilazei este benefica in cazul tratamentului de sustinere a diabetului de tip 2 si a
altor disfunctii metabolice (Xiao J et al, Current Medicinal Chemistry, 2015,22(1): 23-
38). O alta limitare a utilizarii polifenolilor in compozitia alimentelor functionale este legata
de bariera gastrica creata de modificari ale structurii acestor compusi care afecteaza
absorbtia si bioactivitatea lor (Alminger M et al, Comprehensive Reviews in Food
Science and Food Safety, 2014, 13(4): 413-436). Prin urmare, este un interes
considerabil sa se dezvolte sisteme de incapsulare a polifenolilor pentru a depasi aceste
probleme legate de utilizarea lor. Printre cele mai recente sisteme de incapsulare
dezvoltate sunt cele bazate pe diferite tipuri de biopolimeri (Zhang L, Critical Reviews in
Food Science and Nutrition, 2019,1-15)

Problema tehnica pe care o rezolva alimentul functional conform inventiei consta
in obtinerea unui produs stabil si complex pentru dieta hipocalorica, conditionat sub forma
de baton alimentar hipoglucidic, continand polifenoli si polizaharide, compusi bioactivi

izolati din subproduse de fructe de padure (afine, merigor, catina si coacaze negre) in

4

[



RO 135559 A0

amestec cu seminte de chia, sdmburi de caise si alune, care prezinta proprietati biologice
emergente, respectiv un grad ridicat de biodisponibilitate si efect antioxidant amplificat.
in plus, sunt eliminate dezavantajele de mai sus deoarece polifenolii si polizaharidele din
compozitia produsului pot fi inglobati intr-o matrice de microincapsulare pe baza de
proteine din zer si inulina in scopul imbunatatirii stabilitatii lor fizico-chimice, a
caracteristicilor biologice si a gustului astrigent al polifenolilor. Procedeul de obtinere al
acestor compusi activi isi propune in principal valorificarea superioara a unor reziduuri
generate de industria alimentara contribuind astfel la atenuarea poluarii mediului.

Batonul hipocaloric, conform inventiei consta in: 15...35% pulbere din fructe de
padure (ce contine 15..20% afine, 1,5...3,5% merisor, 2,0...3,5% catina, 2,0..3,0%
coacaze negre) cu substanta uscata de minim 20%, 50...70 % baza de extractie formata
din sirop de malt si miere, in raport de combinare de 3:1 (g/g), 5...15% seminte de chia,
0,5...1,5% samburi de caise si alune macinate, 1,0..2,0% glazura formata din unt de
cacao, ulei de cocos si masa de cacao, raport de combinare 1:1:1 (g/g/g), 2,0...3,0%
pudra de cacao care inglobeaza semintele de chia si 0,001...0,005% sare de Himalaya.
Compozitia poate fi imbogatita cu 5...10% amestec de polifenoli si polizaharide in raport
de 5:1 (g/9), extras din pulberea de fructe de padure si apoi inglobat intr-o matrice de
microincapsulare obtinuta din amestecarea a 2 parti izolat proteic din zer si 1 parte inuling,
iar raportul dintre amestecul polifenoli/polizaharide si matricea de microincapsulare a fost
de 2:1 g/g.

Compozitia este conditionatd sub forma de batoane glazurate si prezinta
urmatoarele valori nutritionale per 100g baton: 380..450 kcal valoare energetica,
20...40% glucide, 10...22% grasimi, 4...14% fibre, 1...15 % proteine si 0...0,3% sare.

Batonul, conform inventiei este util in prevenirea bolilor metabolice precum
diabetul, mentinerea nivelului de zahar in sange la persoanele cu risc de a dezvolta
aceasta boald, reducerea necesitdti de administrare a insulinei la persoanele
diagnosticate cu aceasta boala.

Procedeul de obtinere al acestui produs, conform inventiei, consta in

urmatoarele:
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a. obtinerea amestecului format din reziduul umed de fructe de padure (afine, catina,
coacdze, merisor) cu substanta uscata de 15..30% si sare de Himalaya, macerarea
acestuia timp de 24...48 ore, urmata de uscare la temperatura de 40... 45°C, timp de 1...3
zile si maruntire mecanica sub forma de pulbere fina;

b. extractia polifenolilor dintr-o alta sarja de reziduu umed de fructe de padure cu 10
volume de etanol 50...70% timp de 24...48 ore la temperatura camerei, urmata de extractia
polizaharidelor cu 10 volume de apa distilata la temperatura de 90... 100°C, timp de 3...6
ore, concentrarea la 60°C si purificarea polizaharidelor prin precipitare cu etanol
70...80%, centrifugare la 10000...15000 rpm si in final concentrare prin evaporare la
37°C;

c. inglobarea unui amestec de polifenoli si polizaharide in raport de 2:1...5:1 intr-o matrice
de microincapsulare, obtinuta in urma amestecarii unui izolat proteic total din zer si inulina
in raport de combinare de 2:1 g/g, prin agitare timp de 24 ore la 40...50°C, urmata de
coacervarea amestecului la pH 4...5 si uscarea prin liofilizare timp de 48...72 ore;

d. prepararea bazei de extractie formata din sirop de malt si miere de albine in raport de
3:1 g/g, prin omogenizarea amestecului la temperatura de 28...32°C;

e. obtinerea compozitiei vascoase prin introducerea in baza de extractie a amestecului de
pulbere din fructe de padure, cuffara amestecul de polifenoli si polizaharide
microincapsulat, samburi de caise si alune macinate, seminte de chia si omogenizarea lor
la temperatura de 20...30° C, timp de 6...8 ore;

f. portionarea compozitiei sub forma de batoane cu dimensiuni de 10x5x1...1,5 cm si
greutate de 40...60g, urmata de depozitarea acestora la temperatura sub 10°C, minim 24
de ore;

g. formarea unei glazuri prin amestecarea de unt de cacao, ulei de cocos si masa de
cacao, in parti de greutate egale;

h. prepararea unui amestec de pudra de cacao si seminte de chia, in raport de combinare
de 20:1...50:1 g/g;

i. imersarea batoanelor, aduse de la camera de frig, initial prin glazura si apoi prin

amestecul de pudra de cacao si seminte de chia;

{0

A
pd
.
™~
=
2
<



RO 135559 A0

j. ambalarea in conditii controlate (in vid) a batoanelor glazurate in pungi speciale si
depozitarea acestora la temperaturi sub 10° C.

Prin aplicarea prezentei inventii se obtin urmatoarele avantaje:
- procedeul descris constituie o metoda optima de obtinere a batonului hipocaloric prin
valorificarea superioara a unor reziduuri de fructe de padure (afine, coacaze, catina,
merisor), reziduu care necesitd masuri speciale de depozitare (uscare sau predare ca
deseu la centre specializate) existand riscul sa fermenteze;
- produsul obtinut conform procedeului prezentat este o combinatie optima, cu proprietati
emergente, de polifenoli si polizaharide din fructe de padure si seminte de chia si este
utilizat ca adjuvant pentru dieta hipocalorica;
- produsul are un efect antioxidant sinergic continand atat polifenolii si polizaharidele
existente in sursele folosite cat si o matrice de microincapsulare pe baza de izolat proteic
din zer si inuling, care inglobeaza amestecul sinergic cu actiune antioxidanta determinand
rezistenta la digestia gastrica, dar care se elibereaza in timpul digestiei intestinale avand
si efect prebiotic;
- compozitia obtinuta contine in formula sa componente naturale (flavonoide, acizi fenolici,
polizaharide) care protejaza organismul dmpotriva degenerarii ca urmare a diminuarii
stresului oxidativ si asigura un efect probiotic la nivelul digestiei intestinale;
- amestecul de polifenoli si polizaharide are efect de inhibare a alfa-amilazei ceea ce
imbunatateste efectul benefic in sindromul metabolic, respectiv in cazul diabetului de tip
2;
- produsul prezinta stabilitate in timp deoarece polifenolii si polizaharidele sunt
microincapsulati in matrici proteice care mascheaza gustul astringent al polifenolilor si
previn degradarea acestora in diferite conditii, cum ar fi lumina, caldura sau pH-ul ridicat;

- procedeul de obtinere este simplu si fezabil, nu necesita echipamente complexe.

Reziduul umed de fructe de padure (afin, merisor, catina, coacaze negre) care contine

pulpa acestor fructe, seminte si coji este un produs bogat in polifenoli, polizaharide, fibre,

vitamine (A, C, complex B, etc.), minerale. Polifenolii si polizaharidele sunt bogate in
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neutralizare a radicalilor liberi. Compusii sunt utili impotriva imbatranirii premature si de
multe ori chiar impotriva aparitiei celulelor canceroase. Polizaharidele nedigerabile (de
obicei cele asociate cu peretele celular al plantei) sunt bine cunoscute pentru efectele lor
prebiotice, stimuland dezvoltarea microorganismelor benefice ale sistemului digestiv.
Polifenolii au fost si ei recent inclusi printre prebiotice inhiband cresterea bacteriilor
nocive.

Samburii de caise si alune sunt surse cu continut mare de: proteine, vitamine (A, C, E si
B), saruri minerale (calciu, fier, fosfor, potasiu, magneziu), betacaroten si acizi grasi
nesaturati (Omega 3 si 9), prezinta proprietati antioxidante, anti-imflamatoare si
antitumorale si sunt cunoscute pentru efectul lor de scadere a colesterolului. Semintele
de chia sunt bogate in proteine (14% din continutul semintelor este proteina), ceea ce le
face ideale pentru persoanele ce consuma foarte putina carne sau deloc. Contribuie la
mentinerea greutatii optime a organismului si sunt o sursa excelenta de energie pentru
sportivi si pentru cei care practica activitati fizice. Carbohidratii din semintele de chia sunt
fibre benefice care constituie 40% din greutatea lor, cunoscute prin actiunea benefica
asupra sistemului digestiv, efect de scadere a colesterolului si de reducere a cancerului
de colon. Tot fibrele sunt responsabile pentru scaderea nivelului de zahar din sange, deci
a bolilor metabolice de tipul diabetului. Sarea neagra de Himalaya contine sulf organic
care in mod sinergic cu celelalte ingrediente mareste absorbtia nutrientilor in organism.
De asemenea, acest component accelereaza metabolismul si stimuleaza arderea
grasimilor astfel incat determina o reducere naturala si eficienta a greutatii corporale
nedorite. Uleiul de cocos este un ulei vegetal deosebit de valoros in curele de slabire si
in reducerea riscului de obezitate la copii, deoarece ajuta digestia si regleaza
metabolismul. In plus acesta favorizeaza cicatrizarea ulcerului gastro-duodenal, sustine
imunitatea si previne bolile cardiovasculare. Cacaoa este bogata in flavonoide cu efect
benefic in diminuarea stresului oxidativ si protejarea neuronilor impotriva degenerarii si
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Prezenta propunere de inventie se evidentiaza prin doua exemple de obtinere a
compozitiei naturale utila in dieta hipocalorica:

Exemplul 1.

Pentru a obtine 1000g compozitie naturala conditionata ca batoane, se asociaza
200g amestec de pulbere din fructe de padure ce contine afine, merisor, catina si coacaze
negre in raport de greutate 10:2:1:1,5 (g/g/g), cu substanta uscata de 25,6%, 80g amestec
de polifenoli si polizaharide in raport masic de 5:1, microincapsulat intr-o matrice de izolat
proteic din zer si inulina (2:1,g/g), iar raportul dintre amestecul polifenoli/polizaharide si
matricea de microincapsulare a fost de 2:1(g/g), 540g baza de extractie formata din sirop
de malt si miere, in raport de combinare de 3:1(g/g), 120g serninte de chia, 15g sdmburi
de caise si alune macinate, 15g glazura formata din unt de cacao, ulei de cocos si masa
de cacao, in raport de combinare 1:1:1(g/g/g), 29,96g pudra de cacao care inglobeaza
5% semintele de chia si 0,04g sare de Himalaya. Compozitia conditionata sub forma de
batoane glazurate prezinta urmatoarele valori nutritionale per 100g baton: 428 kcal
valoare energetica, 20,5% glucide, 14,8% grasimi, 4% fibre, 10,8% proteine si 0,22% sare.

Procedeul de obtinere al compozitiei hipocalorice a constat in mai multe etape.
Intr-o prima etapa, intr-un vas de inox de 10l prevazut cu agitator se introduc 1000g
reziduu umed de fructe de padure cu o substanta uscata de 25,6 %, peste care se adauga
0,04g sare de Himalaya. Dupa inglobarea sarii in reziduul umed de fructe de padure,
amestecul obtinut se mentine la macerare timp de 24 ore, la temperatura camerei, apoi
se usuca intr-un deshidrator timp de 24 ore, la o temperatura de 40°C. Amestecul
deshidratat se marunteste prin rasnire obtinand astfel o pulbere fina care se pastreaza la
rece.

Separat, intr-un vas de sticla de 15l se introduc 500g reziduu umed de fructe de
padure cu o substanta uscata de 25% in vederea extractiei polifenolilor si polizaharidelor.
Polifenolii se extrag prin tratarea materialului vegetal cu 5000ml etanol 70% prin agitare
continua timp de 24 ore la temperatura camerei. Dupa filtrare, extractul se usuca prin
concentrare la temperatura de 37°C. Din reziduul vegetal rezultat de la extractia
polifenolilor se izoleaza polizaharidele prin tratarea acestuia cu 10 volume apa distilata, la

temper. (L:ua\de 100°C, timp de 3 ore, folosind un echipament Soxhlet. Extractul total de
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polizaharide obtinut se filtreaza, se concentreaza la rotavapor la temperatura de 60°C si
se precipita cu o solutie de etanol 75%. Dupa centrifugare la 12.000 rpm, la temperatura
camerei, timp de 10 minute, supernatantul se indeparteaza iar precipitatul polizaharidic
se concentreaza prin evaporare peste noapte la 37°C.

Componentele astfel extrase se amesteca intr-un omogenizator, la temperatura camerei
in raport de combinare polifenoli:polizaharide de 5:1(g/g). O cantitate de 53g din acest
amestec se inglobeaza in 27g matrice de microincapsulare care se prepara separat intr-
un vas de inox prevazut cu agitare, prin amestecarea a 189 izolat proteic total din zer cu
9g inulina, la temperatura camerei. Includerea amestecului de polifenoli si polizaharide in
matricea de microincapsulare se realizeaza prin agitare continua la o turatie de 150 rpm,
timp de 24 ore si temperatura de 40°C. Amestecul obtinut se supune procesului de
coacervare prin scaderea pH-ului solutiei la valoarea de 4,4 folosind o solutie de HCI 0,1M
si apoi se usuca prin liofilizare la o temperatura de inghetare de — 40 grade C, presiune
de 0,10 mBar, timp de 48 ore.

Intr-un malaxor cu temperatura programata, se prepara baza de extractie formata
din 405g sirop de malt si 135g miere de albine, prin omogenizarea continua a amestecului,
la temperatura de 30°C. Peste acest amestec se introduc pe rand celelalte ingrediente:
pulberea de reziduu de fructe de padure care contine si sarea de Himalaya, pudra de
polifenoli si polizaharide microincapsulati, semintele de chia, sdmburii de caise si alune
macinate, care se omogenizeaza continuu la temperatura camerei, timp de 6 ore iar apoi
compozitia obtinuta se depoziteaza la camera de frig.

Se portioneaza compozitia rece sub forma de batoane cu dimensiuni de 10x5x1cm
si greutate de 50g cu ajutorul unui dispozitiv de divizare in atmosfera controlata si apoi se
depoziteaza la temperatura sub 10°C, minim 24 de ore. Separat, intr-un vas de inox se
prepara glazura prin amestecarea untului de cacao cu ulei de cocos si masa de cacao in
raport masic de 1:1:1. De asemenea, separat intr-un omogenizator se prepara un amestec
de pudra de cacao cu seminte de chia prin care se trece produsul final. Apoi se realizeaza
imersarea batoanelor, aduse de la camera de frig, initial prin trecerea acestora prin

glazura si apoi prin amestecul compus din pudra de cacao si seminte de chia, dupa care
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batoanele glazurate se ambaleaza in conditii controlate prin vidare in pungi speciale si se

depoziteaza la temperaturi sub 10°C .

Exemplul 2.

Pentru a obtine 1000g corpozitie naturala conditionata ca batoane, se asociaza
250g amestec de pulbere din fructe de padure ce contine afine, merisor, catina si coacaze
negre in raport de greutate10:1:1,5:1,2 (9/g/g), cu substanta uscata de 23,5%, 600g baza
de extractie formata din sirop de malt si miere, in raport de combinare de 3:1(g/g), 100g
seminte de chia, 10g samburi de caise si alune macinate, 15g glazura formata din unt de
cacao, ulei de cocos si masa de cacao, in raport de combinare 1:1:1(g/g/g), 24,959 pudra
de cacao care inglobeaza 2% semintele de chia si 0,05g sare de Himalaya. Compozitia
conditionata sub forma de batoane glazurate prezinta urmatoarele valori nutritionale per
100g baton: 405 kcal valoare energetica, 35,4% glucide, 15,7% grasimi, 8% fibre, 3%
proteine si 0,15% sare.

Etapa de obtinere si maruntire a pulberii de amestec format din reziduu de fructe
de padure si sare de Himalaya precum si cea de preparare a bazei de extractie s-au
realizat conform procedeului prezentat la exemplul 1. Procedeul de obtinere, prezentat in
exemlul 2, difera prin aceea ca se elimina etapa de extractie a polifenolilor si
polizaharidelor precum si cea de inglobare a acestor compusi biologic activi in matricea
de microincapsulare si incapsulare. Prepararea compozitiei vascoase se face prin
introducerea n baza de extractie, formata din 4509 sirop de malt si 150g miere de albine,
a 250g pulbere din fructe de padure, 100g seminte de chia si 10g samburi de caise si
alune macinate. Amestecul se formeaza prin omogenizare continua intr-un malaxor la
temperatura de 28°C, timp de 28 ore, dupa care compozitia obtinuta se depoziteaza la
rece. Se portioneaza apoi compozitia rece sub forma de batoane cu dimensiuni de
10x5x1,5 cm si greutate de 55g, cu ajutorul unui dispozitiv de divizare in atmosfera
controlata, dupa care se depoziteaza la rece, timp de 36 ore. Separat, in vase de inox
diferite, se prepara 15g de glazurad prin amestecarea a 5g unt de cacao cu 5g ulei de

cocos si 5g masa de cacao precum si 24,95g amestec de pudra de cacao si seminte de
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chia. Etapa de imersare a batoanelor in glazura siin pudra de cacao precum si ambalarea
batoanelor glazurate se realizeaza conform exemplului 1.

Batonul alimentar hipoglucidic, obtinut conform exemplelor de mai sus, a fost
analizat din punct de vedere fizico-chimic si biologic. Din punct de vedere fizico-chimic,
s-a determinat continutul total de polifenoli prin metoda Folin-Ciocalteu si continutul de
polizaharide prin metoda spectrofotometrica cu antrona. Rezultatele determinarilor facute
pentru mai multe loturi de batoane obtinute conform exemplelor prezentate, au aratat ca
valorile continutului total de polifenoli au variat intre 15 % si 30 % iar procentul de
polizaharide s-a situat in intervalul 3-10 %, in functie de compozitia produsului.

Din punct de vedere biologic, s-a testat biocornpatibilitatea batoanelor glazurate
obtinute, conform exemplelor de mai sus, pe modele experimentale in vitro. In vederea
evaluarii efectului lor citotoxic s-a utilizat o linie celulara stabilizata de celule intestinale
Caco-2 si s-au investigat viabilitatea celulelor (coloratie Hoechst), proliferarea (testul Rosu
Neutru), aderarea si morfologia acestora (coloratie Giemsa) in prezenta probelor de
batoane. Rezultatele obtinute au demonstrat ca dupa 48 ore de cultivare a celulelor, toate
variantele de batoane hipocalorice realizate conform exemplelor de mai sus sunt
necitotoxice, favorizand viabilitatea, proliferarea si aderarea celulelor. De asemenea,
evaluarea morfologiei celulelor prin microscopie optica a aratat ca aceasta a ramas
nemaodificata fiind caracteristica fenotipului celulelor intestinale Caco-2.

Pentru determinarea efectului antioxidant al probelor s-a realizat un model
experimental in vitro in care celulele intestinale Caco-2 au fost tratate cu H,O,, cunoscut
ca agent oxidant puternic. Dupa 48 ore de pretratament cu probele de baton hipocaloric,
celulele au fost tratate cu 100 pM H2O: in mediu proaspat de cultura, timp de 1 h, dupa
care a fost determinata viabilitatea celulara prin tehnica Rosu Neutru. Rezultatele obtinute
au aratat ca celulele pre-tratate cu probele testate au prezentat o viabilitate celulara cu
cel putin 20% mai mare comparativ cu controlul tratat doar cu H.O. In concluzie,
batoanele glazurate pot reprezenta o sursa de compusi directionati in colon si ser care sa

exercite efecte biologice benefice la nivel celular.
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REVENDICARI

1. Batonul alimentar hipoglucidic cu efecte antioxidante si prebiotice amplificate,
destinat ca adjuvant in dieta hipocalorica conform inventiei, caracterizat prin aceea ca
este constituit din: 15...35% pulbere din fructe de padure (ce contine 15...20% afine,
1,5...3,5% merisor, 2,0...3,5% catina, 2,0...3,0% coacaze negre) cu substanta uscata de
minim 20%, 50...70 % baza de extractie formata din sirop de malt si miere, in raport de
combinare de 3:1 (g/g), 5...15% seminte de chia, 0,5...1,5% samburi de caise si alune
macinate, 1,0...2,0% glazura formata din unt de cacao, ulei de cocos si masa de cacao,
raport de combinare 1:1:1 (g/g/g), 2,0...3,0% pudra de cacao care inglobeaza semintele
de chia si 0,001...0,005% sare de Himalaya. Compozitia batonului poate fi imbogatita cu
5...10% amestec de polifenoli si polizaharide in raport de 5:1 (g/g), extras din pulberea de
fructe de padure si apoi inglobat intr-o matrice de microincapsulare obtinuta din
amestecarea a 2 parti izolat proteic din zer si 1 parte inulina, iar raportul dintre amestecul
polifenoli/polizaharide si matricea de microincapsulare a fost de 2:1 g/g. Produsul
conditionat sub forma de batoane glazurate prezinta urmatoarele valori nutritionale per
100g baton: 380...450 kcal valoare energetica, 20...40% glucide, 10...22% grasimi, 4...14%
fibre, 1...15 % proteine si 0...0,3% sare.

2. Procedeul de obtinere al produsului conform revendicarii 1, caracterizat prin
aceea ca are la baza urmatoarele etape: (a) obtinerea amestecului format din reziduul
umed de fructe de padure (afine, catina, coacaze, merisor) cu substanta uscata de
15...30% si sare de Himalaya, macerarea acestuia timp de 24...48 ore, urmata de uscare
la temperatura de 40... 45°C, timp de 1...3 zile si maruntire mecanica sub forma de pulbere
fina; (b) extractia polifenolilor dintr-o alta sarja de reziduu umed de fructe de padure cu
10 volume de etanol 50...70% timp de 24...48 ore la temperatura camerei, urmata de
extractia polizaharidelor cu 10 volume de apa distilata la temperatura de 90... 100°C, timp
de 3...6 ore, concentrarea la 60°C si purificarea polizaharidelor prin precipitare cu etanol
70...80%, centrifugare la 10000...15000 rpm si in final concentrare prin evaporare la
37°C; (c) inglobarea unui amestec de polifenoli si polizaharide in raport de 2:1...5:1 intr-
o matrice de microincapsulare, obtinuta in urma amestecarii unui izolat proteic total din

zer si inulina in\rg)rt de combinare de 2:1 g/g, prin agitare timp de 24 ore la 40...50°C,
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urmata de coacervarea amestecului la pH 4...5 si uscarea prin liofilizare timp de 48...72
ore; (d) prepararea bazei de extractie formata din sirop de malt si miere de albine in raport
de 3:1 g/g, prin omogenizarea amestecului la temperatura de 28...32°C; (e) obtinerea
compozitiei vascoase prin introducerea in baza de extractie a amestecului de pulbere din
fructe de padure, cu/ fara amestecul de polifenoli si polizaharide microincapsulat, sdmburi
de caise si alune macinate, seminte de chia si omogenizarea lor la temperatura de 20...30°
C, timp de 6...8 ore; (f) portionarea compozitiei sub forma de batoane cu dimensiuni de
10x5x1...1,5 cm si greutate de 40...60g, urmata de depozitarea acestora la temperatura
sub 10°C, minim 24 de ore; (g) formarea unei glazuri prin amestecarea de unt de cacao,
ulei de cocos si masa de cacao, in parti de greutate egale; (h) prepararea unui amestec
de pudra de cacao si seminte de chia, in raport de combinare de 20:1...50:1 g/g; (i)
imersarea batoanelor, aduse de la camera de frig, initial prin glazura si apoi prin amestecul
de pudra de cacao si seminte de chia; (j) ambalarea in conditii controlate (in vid) a

batoanelor glazurate in pungi speciale si depozitarea acestora la temperaturi sub 10° C.
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