(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

11 RO 135698 A0
61 Int.CL
A23L 33/17 01600

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2021 00815
(22)  Data de depozit: 30/12/2021

(41) Data publicarii cererii:
30/05/2022 BOPI nr. §/2022

(71) Solicitant:
+ MATRAN IRINA MIHAELA, NR.188,
SAT TOPARCEA, OCNA SIBIULUI, SB, RO;
» TARCEA MONICA, STR.CONSTANTIN
HAGI STOIAN, NR.3C, SC.1, ET.3, AP.11,
TARGU-MURES, MS, RO

(72) Inventatori:
* MATRAN IRINA MIHAELA, NR. 188,
SAT TOPARCEA, OCNA SIBIULUI, SB, RO;
* TARCEA MONICA, STR.CONSTANTIN
HAGI STOIAN, NR.3C, SC.1, ET.3, AP.11,
TARGU-MURES, MS, RO

499 FORMULE NUTRACEUTICE ANTIOXIDANTE $1 PREBIOTICE
PENTRU PRODUSE ALIMENTARE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie nutraceutica cu efect
antioxidant si prebiotic utilizatd ca aditiv alimentar
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Cerara de brevet de inventie
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DESCRIEREA INVENTIEI
"FORMULE NUTRACEUTICE ANTIOXIDANTE S$I PREBIOTICE PENTRU
PRODUSELE ALIMENTARE"

Domeniul tehnic al prezentei inventii este reprezentat de industria alimentars,
respectiv produse alimentare nutraceutice antioxidante si prebiotice.

Pe langd dezvoltarea tehnologiei, prezentul secol aduce provocdri atit in ceea ce
priveste mentinerea unei sindtdfi corespunzitoare, o alimentatie diversificatd din punct de
vedere senzorial si functional.

Piata mondiald a alimentelor nutraceutice este in continud crestere. Deoarece mulfi
consumatori finali nu mai doresc sa consume suplimente alimentare sub forma de capsule sau
tablete, industriei alimentare i revine un rol important in dezvoltarea unei game cat mai mari
de alimente nutraceutice, incepand de la produse pe bazd de lapte sau iaurt si terminind cu
guma de mestecat. Indiferent de gama de produse alimentare, actiunile antioxidantd si
prebiotica sunt esentiale atat in eliminarea radicalilor liberi provocati de stres sau poluare, cit
si in buna functionare a functiei intestinale, fiind bine cunoscuti relatia intre intestin si creier.

Rolul industriei alimentare se regéiseste si in dezvoltarea alimentelor pentru consumatorii
finali care au prediabet sau diabet de tip 2, sau sunt supraponderali sau obezi si doresc sid
sldbeasca.

Stadiul tehnicii: desi pe plan mondial existd brevete de inventie pentru diverse produse
alimentare, care confin lactoferind bovind (ex. bauturi: JP2000287657 - STERILIZED
BEVERAGE CONTAINING UNMODIFIED LACTOFERRIN, AND ITS PRODUCTION,
bomboane - CN109156592 - LACTOFERRIN-RICH PRESSED CANDY PRODUCT AND
PREPARATION METHOD THEREOF, iaurt - KR1020080047307 - PREPARATION
METHOD OF YOGHURT CONTAINING A LACTOFERRIN EXTRACT AS AN
ANTIOXIDANT INGREDIENT, AND A YOGHURT PRODUCT PREPARED
THEREBY), sau inulind (ex. US20060216393 - INULIN INFUSED VEGETABLE AND
METHOD OF PREPARATION, WO02017006221 - COMBINATION OF NATURAL
COMPONENTS AND THICKENERS FOR PREPARATION OF AN ICED DESSERT OR
AN ICE CREAM, METHOD FOR PREPARATION OF AN ICED DESSERT OR AN ICE
CREAM USING SUCH COMBINATION, AND ICED DESSERT OR ICE CREAM SO
PREPARED) in prezent nu existd brevete de inventie nutraceutice antioxidante si prebiotice
care si contind lactoferina boving, inulind, zahdr de cocos si fosfat tricalcic, astfel incat s

aiba indice glicemic mic simultan cu actiune antioxidanti si efect prebiotic.
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Inventia "Formule nutraceutice antioxidante si prebiotice pentru produsele alimentare" are
o singurd compozitie calitativd si 11 compozitii cantitative, adaptate la Regulamentele
Europene in vigoare si aplicabile ingredientelor utilizate:

» Regulamentul (UE) nr. 2470/ 2017 de stabilire a listei cu alimentele noi a Uniunii in
conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 2283/ 2015 al Parlamentului European si al
Consiliului privind alimentele noi;

» Regulamentul (CE) nr. 1333/ 2008 al Parlamentului European si al Consiliului din 16
decembrie 2008 privind aditivii alimentari.

Compozitia calitativi generald a prezentei inventii este: 0,1....1 % lactoferind bovina,
0,1%...3% zahir de cocos, 0,1 %.....10 % inulini, 0,05 % fosfat de calciu. Procentele sunt
raportate la 100 g produse finite (bduturi pe bazi de lapte, etc.).

Compozitiile cantitative pe categorii de produse sunt:

a) Compozitia pentru 100 kg produse alimentare prelucrate pe bazd de cereale (in stare
solidd, pentru micul dejun): 0,67 % lactoferind bovind, 1,33 % zahar de cocos, 7,5 % inulin,
0,5 % fosfat de calciu. Intreaga compozitie reprezinti 10% din produsele finite mentionate.
Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (produse alimentare
prelucrate pe bazd de cereale (in stare solidd, pentru micul dejun)). Aceasta inseamnd ci
pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare mentionate, pe 14ngé reteta proprie fiecirui
agent economic, pentru efectul prebiotic si antioxidant, trebuie addugate 10 kg din formula
propusd brevetdirii, cu mentiunea ca reteta acestuia nu trebuie si contind fosfat de calciu,
pentru a nu fi dep#sitd doza maxim3 admis# prin Regulamentul (CE) nr. 1333/ 2008 privind
aditivii alimentari.

b) Bauturi pe bazi de lapte: 0,2 % lactoferind bovind, 2 % zahir de cocos, 7,5 % inuling,
0,3 % fosfat de calciu. intreaga compozitie reprezinta 10% din produsele finite mentionate.
Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (bauturi pe bazi de lapte).
Aceasta inseamnd cd pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare mentionate, pe langi
reteta proprie fiecirui agent economic, pentru efectul prebiotic si antioxidant, trebuié
addugate 10 kg din formula propusi brevetiirii, cu mentiunea cé reteta acestuia nu trebuie si
contind fosfat de calciu, pentru a nu fi depasitd doza maximéa admis# prin Regulamentul (CE)
nr. 1333/ 2008 privind aditivii alimentari.

c) Amestecuri de pulverulente buvabile pe bazi de lapte (gata de consum): 0,33 %
lactoferind bovini, 2,07 % zahir de cocos, 7,5 % inulind, 0,1 % fosfat de calciu. intreaga
compozifie reprezintd 10% din produsele finite mentionate. Procentele sunt masice si sunt

raportate la 100 kg produse finite (amestecuri de pulverulente buvabile pe bazi de lapte (gata
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de consum)). Aceasta inseamni cd pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare
mentionate, pe langd reteta proprie fiecdrui agent economic, pentru efectul prebiotic si
antioxidant, trebuie addugate 10 kg din formula propusa brevetirii, cu menfiunea ci reteta
acestuia nu trebuie si contini fosfat de calciu, pentru a nu fi depisitd doza maxima admisi
prin Regulamentul (CE) nr. 1333/ 2008 privind aditivii alimentari.

d) Bauturi pe bazi de lapte fermentat (inclusiv bauturi tip iaurt): 0,05 % lactoferinid
bovini, 2,15 % zahir de cocos, 7,5 % inulind, 0,3 % fosfat de calciu. intreaga compozitie
reprezintd 10% din produsele finite mentionate. Procentele sunt masice si sunt raportate la
100 kg produse finite (bduturi pe bazi de lapte fermentat (inclusiv bauturi tip iaurt)). Aceasta
inseamnd cd pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare mentionate, pe langi refeta
proprie fiecdrui agent economic, pentru efectul prebiotic si antioxidant, trebuie addugate 10
kg din formula propusi brevetdrii, cu mentiunea ci reteta acestuia nu trebuie sd contina fosfat
de calciu, pentru a nu fi depasitd doza maximd admis3d prin Regulamentul (CE) nr. 1333/
2008 privind aditivii alimentari.

e) Bauturi nealcoolice (aromatizate): 0,12 % lactoferinid bovind, 1,88 % zahir de cocos,
7,5 % inuling, 0,5 % fosfat de calciu. Intreaga compozitie reprezintd 10% din produsele
finite mentionate. Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (bduturi
nealcoolice (aromatizate)). Aceasta inseamnd cid pentru obfinerea a 100 kg de produse
alimentare mentionate, pe lang3 reteta proprie fiecirui agent economic, pentru efectul
prebiotic si antioxidant, trebuie adiugate 10 kg din formula propusa brevetarii, cu mentiunea
cd reteta acestuia nu trebuie sa contind fosfat de calciu, pentru a nu fi depasitd doza maxima
admisa prin Regulamentul (CE) nr. 1333/ 2008 privind aditivii alimentari.

f) Produse pe bazi de iaurt: 0,08 % lactoferind bovind, 2,12 % zah#r de cocos, 7,5 %
inulini, 0,3 % fosfat de calciu. intreaga compozitie reprezinta 10% din produsele finite
mentionate. Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (produse pe baza
de iaurt). Aceasta inseamnd ci pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare mentionate,
pe 14nga reteta proprie fiecdrui agent economic, pentru efectul prebiotic si antioxidant, trebuie
adaugate 10 kg din formula propusi brevetidrii, cu mentiunea ci reteta acestuia nu trebuie s
contind fosfat de calciu, pentru a nu fi depésitd doza maxima admisa prin Regulamentul (CE)
nr. 1333/ 2008 privind aditivii alimentari.

g) Produse pe bazi de branzi (nematurat#): 2 % lactoferini bovind, 0,3 % zahar de cocos,
7,5 % inuling, 0,2 % fosfat de calciu. intreaga compozitie reprezinta 10% din produsele
finite mentionate. Procentele sunt masice §i sunt raportate la 100 kg produse finite (produse

pe bazd de brinza (nematurati)). Aceasta inseamnd c3 pentru obtinerea a 100 kg de produse
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alimentare mentionate, pe lingd reteta proprie fiecirui agent economic, pentru efectul
prebiotic si antioxidant, trebuie addugate 10 kg din formula propusa brevetirii, cu mentiunea
cd reteta acestuia nu trebuie s contind fosfat de calciu, pentru a nu fi dep#sitd doza maxima
admis# prin Regulamentul (CE) nr. 1333/ 2008 privind aditivii alimentari.

h) inghetaté: 0,13 % lactoferinid bovind, 2,27 % zahir de cocos, 7,5 % inuling, 0,1 %
fosfat de calciu. intreaga compozitie reprezinti 10% din produsele finite mentionate.
Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (inghetats). Aceasta
inseamnd c# pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare mentionate, pe langd reteta
proprie fiecdrui agent economic, pentru efectul prebiotic si antioxidant, trebuie addugate 10
kg din formula propus brevetirii, cu mentiunea ca reteta acestuia nu trebuie sd contina fosfat
de calciu, pentru a nu fi depisitd doza maxim# admisd prin Regulamentul (CE) nr. 1333/
2008 privind aditivii alimentari.

i) Prajituri si produse de patiserie: 1 % lactoferind bovina, 1,2 % zahir de cocos, 7,5 %
inulini, 0,3 % fosfat de calciu. intreaga compozitie reprezinta 10% din produsele finite
mentionate. Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (prajituri si
produse de patiserie). Aceasta inseamnd c# pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare
mentionate, pe langa reteta proprie fieciirui agent economic, pentru efectul prebiotic si
antioxidant, trebuie addugate 10 kg din formula propus3 brevetirii, cu menfiunea ci refeta
acestuia nu trebuie sa contind fosfat de calciu, pentru a nu fi depisiti doza maxima admisa
prin Regulamentul (CE) nr. 1333/ 2008 privind aditivii alimentari.

j) Bomboane: 0,75 % lactoferind bovind, 1,67 % zahdr de cocos, 7,5 % inulind, 0,08 %
fosfat de calciu. Intreaga compozitie reprezinti 10% din produsele finite mentionate.
Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (bomboane). Aceasta
inseamnd c# pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare mentionate, pe ldngd reteta
proprie fiecdrui agent economic, pentru efectul prebiotic si antioxidant, trebuie addugate 10
kg din formula propusa brevetirii, cu mentiunea ci refeta acestuia nu trebuie si contini fosfat
de calciu, pentru a nu fi dep#sitd doza maxim# admisd prin Regulamentul (CE) nr. 1333/
2008 privind aditivii alimentari.

k) Gumi de mestecat: 3 % lactoferind bovind, 1,92 % zahir de cocos, 5 % inuling, 0,08
% fosfat de calciu. Intreaga compozitie reprezinti 10% din produsele finite mentionate.
Procentele sunt masice si sunt raportate la 100 kg produse finite (bomboane). Aceasta
inseamnd c3 pentru obtinerea a 100 kg de produse alimentare mentionate, pe langa reteta
proprie fiecarui agent economic, pentru efectul prebiotic si antioxidant, trebuie adiugate 10

kg din formula propus brevetirii, cu mentiunea c3 reteta acestuia nu trebuie si contina fosfat
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de calciu, pentru a nu fi depasitd doza maximé admisd prin Regulamentul (CE) nr. 1333/
2008 privind aditivii alimentari.
Procedeul de obtinere (diagrama de flux) pentru cele trei compozitii nutraceutice

antioxidante si prebiotice pentru produse alimentare este urmatorul:



Documente de transport
(factura fiscala, aviz de insotire
a  miarfii, declaratie de —>
conformitate)

Reteta de productie*, Dispozitie
de lucru*, Instructiuni de lucru,
Instructiuni de igien3,

RO 135698 A0

4

Receptia cantitativa si calitativa a
materiilor prime {(lactoferind bovin,
inulind, zahdr de cocos, fosfat tricalcic)

si ambalajelor

prime

PCC*: dozarea cantitativd a materiilor

Norme tehnice de utilizare a
utilajelor si echipamentelor.

-

Dispozitie de lucru,
Instructiuni de lucru, Instructiuni

Dozarea materiilor prime

de igiena,
Norme tehnice de utilizare a
utilajelor si echipamentelor.

J

Dispozitie de lucru,
Instructiuni de lucruy, Instructiuni

Omogenizarea materiilor prime

Dozarea amestecului (produsului

de igiena,
Norme tehnice de utilizare a
utilajelor si echipamentelor.

\v//

Dispozitie de lucru,
Instructiuni de lucru, Instructiuni
de igiena,

finit) in ambalaje individuale*

inchiderea si etichetarea ambalajelor

Norme tehnice de utilizare a

utilajelor si echipamentelor.

\/

Dispozitie de lucru,

de igiena,
Norme tehnice de utilizare a
utilajelor si echipamentelor.

Dispozitie de lucru,
Instructiuni de lucru, Instructiuni
de igiena,

Instructiuni de lucry, Instructiuni 5

individuale

Ambalarea ambalajelor individuale in
ambalaje colective {(ex. cutii) si
etichetarea acestora

Depozitarea ambalajelor colective cu
cele trei formule nutraceutice

Norme tehnice de utilizare a
utilajelor si echipamentelor.

\_/7

antioxidante si prebiotice si livrarea
catre clientii industriali sau magazine
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Reteta de productie — reprezintd documentul cu compozitia calitativd si cantitativa
aferenti fiecérei formule.

Dispozitia de lucru — reprezintd documentul care contine: compozitia calitativa si
cantitativid aferentd intregii cantititi de produs finit care urmeazi s& fie fabricatd si
comercializatd, modul de lucru, tipul de ambalaje individuale si colective, etichetele.

Ambalajele individuale — sunt in functie de clientul care a comandat una din cele trei
formule, sau toate trei, de exemplu: un agent economic din industria alimentard sau un
magazin (pentru consumatori finali).

PCC: dozarea cantitativi a materiilor prime — reprezintd punctul critic de control al
procesului tehnoologic. Acesta reprezintd etapa din procesul tehnoologic unde dozarea
materiilor prime trebuie realizata cu atentie, astfel incat s& nu existe supradozdri la lactoferina
bovind si fosfatul tricalcic, aceste doud ingrediente fiind reglementate legislativ din punct de
vedere cantitativ.

Descrierea procesului tehnologic: Cu exceptia primei etape — Receptia cantitativa si
calitativd a materiilor prime (lactoferind boving, inulin3, zahdr de cocos, fosfat tricalcic) si
ambalajelor, care se face in baza documentelor de transport (facturi fiscald, aviz de insotire a
marfii, declaratie de conformitate), toate celelalte etape ale procesului tehnologic se
desfasoard in baza urmitoarelor documente: Dispozitie de lucru, Instructiuni de lucru,
Instructiuni de igiend, Norme tehnice de utilizare a utilajelor si echipamentelor. Dozarea
materiilor prime este urmatd de omogenizarea acestora §i dozarea in ambalale, inchiderea
acestora si etichetarea. In cazul ambalajelor individuale, acestea vor fi ambalate colectiv (de
ex. in cutii mai mari) si etichetate. Depozitarea si livrarea acestor produse se realizeazi pe
baza principiului primul intrat — primul iesit.

Parametrii de calitate aferenti produsului finit:

Aspect: Amestec omogen format din cristalele de zahadr de cocos si pulbere find
(inulind, lactoferind bovina, fosfat tricalcic);

Culoare: Brund in amestec cu alb — galbui, specifice materiilor prime;

Miros/ Gust: Plicut, specific materiilor prime. Gustul se analizeazd pe solutie de
degustare (lapte/ iaurt, etc.).

pH, sol. 1%: maxim 7.

Utilizarea celor 11 formule: Fiecare formula va fi utilizatd/ prelucrati individual, in
functie de categoria de produs alimentar care urmeazi s3 fie fabricatd industrial sau preparati
de citre consumatorii finali acas3. Pentru agentii economici, indicatiile pot fi prezentate fie

pe etichetd si/ sau in Specificatia de produs/ Fisa tehnicd a produsului. Pentru consumatorii
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finali, indicatiile vor fi prezentate pe ambalajul colectiv. in ambele cazuri, cele 11 formule
(retete) se vor doza individual, in ingredientele/ materiile prime uscate sau cele lichide ale
produselor alimentare care urmeaz3 s fie fabricate/ preparate (ex. lapte, etc.).

Probleme tehnica pe care o rezolva prezenta inventie constd in stabilirea rapoartelor
de asociere a ingredientelor nutraceutrice antioxidante si prebiotice, cu lactoferind bovina,
inulind, zahar de cocos si fosfat tricalcic, in cadrul urmatoarelor game de produse alimentare:
produse alimentare prelucrate pe bazd de cereale (in stare solid3, pentru micul dejun), bauturi
pe bazi de lapte, amestecuri de pulverulente buvabile pe bazi de lapte (gata de consum),
bauturi pe baza de lapte fermentat (inclusiv bauturi tip iaurt), b#uturi nealcoolice
(aromatizate), produse pe bazi de iaurt, produse pe bazi de brinza (nematurati), inghetata,
préjituri si produse de patiserie, bomboane, guma de mestecat.

Dezavantaje altor compozitii existente pe piatd sunt:

- Continutul de zaharuri cu indice glicemic mare (ex. zahdr de trestic de zahar, de
sfecld, sau de palmier, amidon de porumb), ceea ce reprezintd un impediment pentru
persoanele care au prediabet sau diabet de tip 2, colesterol ridicat, sau suferd de
superponderabilitate sau obezitate de diverse grade;

- Continutul de alte materii prime cu indice glicemic mare, ca de exemplu amidon de
porumb in cazul inventiei CN109156592 - LACTOFERRIN-RICH PRESSED CANDY
PRODUCT AND PREPARATION METHOD THEREOF;

- Continutul de indulcitori sau a altor substante de sintezd, ceea ce poate conduce la
aparitia anumitor reactii adverse;

- Lipsa unei compozitii nutraceutice antioxidante si prebiotice, pentru o gami foarte
mare de alimente, ca produse finite i care si aiba aplicabilitate atat in industria alimentara,
cét si pentru consumatorii finali, care doresc s prepare alimente nutraceutice, antioxidante si
prebiotice acasd (ex. KR1020080047307 - PREPARATION METHOD OF YOGHURT
CONTAINING A LACTOFERRIN EXTRACT AS AN ANTIOXIDANT INGREDIENT,
AND A YOGHURT PRODUCT PREPARED THEREBY, f#rd si contind inulind pentru
potentarea efectului prebiotic si zahdr de cocos, atdt pentru formarea unor noi compusi de
aroma si imbunitatirea activitatii intestinului gros, prin mecanism osmotic §i sinteza acizilor
grasi cu lant scurt, cu efect prebiotic pentru microfiora intestinala).

Prin aplicarea inventiei de faf3 se obtin urmaitoarele avantaje:

- Datoritd zahdrului de cocos, inventia prezintd indice glicemic mic §i astfel
alimentele obfinute cu aceastd compozitie pot fi consumate si de citre persoanele care au

prediabet sau diabet de tip 2, persoanele care sunt supraponderale sau prezintd obezitate,
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persoanele care doresc s slibeascd, persoanele care au disfunctii ale tractului intestinal si
respectiv de catre persoanele care doresc si triiascd sdnitos si sd prevind aparifia anumitor
patologii ca de exemplu: constipatia, diabetui, sau acumularea radicalilor liberi proveniti din
poluare, etc;

- Poate fi fabricatd o gama mare de produse alimentare nutraceutice antioxidante si
prebiotice: produse alimentare prelucrate pe bazi de cereale (in stare solidd, pentru micul
dejun), bauturi pe bazid de lapte, amestecuri de pulverulente buvabile pe bazi de lapte (gata
de consum), bauturi pe baza de lapte fermentat (inclusiv bauturi tip iaurt), bauturi nealcoolice
(aromatizate), produse pe bazd de iaurt, produse pe bazd de branzi (nematurat), inghetata,
préjituri si produse de patiserie, bomboane, guma de mestecat;

- Compozitiile nu contin conservanti sau indulcitori de sintez3;

- Nu contine ingrediente cu indice glicemic mare;

- Pot fi utilizate atét in industria alimentars, cat si de cdtre consumatorii finali, acasa,

la prepararea alimentelor nutraceutice antioxidante si prebiotice.
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METHOD FOR PREPARATION OF AN ICED DESSERT OR AN ICE CREAM USING

SUCH COMBINATION, AND ICED DESSERT OR ICE CREAM SO PREPARED.
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REVENDICARI
FORMULE NUTRACEUTICE ANTIOXIDANTE SI PREBIOTICE
PENTRU PRODUSE ALIMENTARE

Inventia se referd la formule nutraceutice antioxidante si prebiotice pentru urmatoarele game
de produse alimentare: produse alimentare prelucrate pe bazid de cereale (in stare solida,
pentru micul dejun), bauturi pe bazi de lapte, amestecuri de pulverulente buvabile pe bazi de
lapte (gata de consum), bauturi pe baza de lapte fermentat (inclusiv bauturi tip iaurt), bauturi
nealcoolice (aromatizate), produse pe bazi de iaurt, produse pe baza de branzi (nematurati),
inghetata, prajituri §i produse de patiserie, bomboane, guma de mestecat.

Revendicarea generald este reprezentatd de compozitia calitativd generald a prezentei
inventii este: 0,1....3 % lactoferind bovina, 0,1%...3% zahir de cocos, 0,1 %.....8 % inulini,
0,5 % fosfat de calciu. Procentele sunt raportate la 100 g produse finite (bauturi pe bazi de
lapte, etc.).

Revendicérile independente sunt urmétoarele:

a) Compozitia pentru 100 kg produse alimentare prelucrate pe baza de cereale (in stare
solidd, pentru micul dejun): 0,67 % lactoferina bovind, 1,33 % zahér de cocos, 7,5 % inulina,
0,5 % fosfat de calciu. intreaga compozitie reprezinta 10% din produsele finite mentionate.
Procentele sunt masice §i sunt raportate la 100 kg produse finite (produse alimentare
prelucrate pe bazi de cereale (in stare solid3, pentru micul dejun)).

b) Bauturi pe bazi de lapte: 0,2 % lactoferind bovina, 2 % zahér de cocos, 7,5 % inulin, 0,3
% fosfat de calciu.

¢) Amestecuri de pulverulente buvabile pe bazi de lapte (gata de consum): 0,33 % lactoferina
bovina, 2,07 % zahir de cocos, 7,5 % inulini, 0,1 % fosfat de calciu.

d) Bauturi pe bazi de lapte fermentat (inclusiv bauturi tip iaurt): 0,05 % lactoferina bovina,
2,15 % zahar de cocos, 7,5 % inulin3, 0,3 % fosfat de calciu.

¢) Bauturi nealcoolice (aromatizate): 0,12 % lactoferind bovina, 1,88 % zahar de cocos, 7,5
% inulina, 0,5 % fosfat de calciu.

f) Produse pe bazi de iaurt: 0,08 % lactoferina bovina, 2,12 % zahar de cocos, 7,5 % inuling,
0,3 % fosfat de calciu.

g) Produse pe baza de branza (nematurata): 2 % lactoferind bovina, 0,3 % zahir de cocos, 7,5

% inulina, 0,2 % fosfat de calciu.

h3
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h) inghetaté: 0,13 % lactoferina bovina, 2,27 % zahir de cocos, 7,5 % inulina, 0,1 % fosfat
de calciu.

i) Prajituri si produse de patiserie: 1 % lactoferind bovina, 1,2 % zahir de cocos, 7,5 %
inuling, 0,3 % fosfat de calciu.

j) Bomboane: 0,75 % lactoferina bovina, 1,67 % zahar de cocos, 7,5 % inuling, 0,08 % fosfat
de calciu.

k) Gumi de mestecat: 3 % lactoferind bovini, 1,92 % zahir de cocos, 5 % inulini, 0,08 %

fosfat de calciu.
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