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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
supliment alimentar antioxidant buvabil prin utilizarea a
trei genotipuri de orz si orzoaica de toamna, supliment
alimentar destinat mentinerii si Tmbunatatirii starii de
sanatate. Procedeul conform inventiei are urmatoarele
etape:

1) recoltarea orzului si orzoaicei cand plantele
au Tnélfimea medie de 20...25 cm, spalarea si tocarea
plantelor, ambalarea masei vegetale si transportarea
rapida, Tn mai putin de o ora, cu masina frigorifica la
4...8°C catre locul de procesare,

2) presarea la rece a masei vegetale pentru
obtinerea sucului de orz sau orzoaica verde,

3) congelarea recipientelor cu suc intr-o
camera frigorifica la temperaturi de - 20°C + 5°C,

4) decongelarea sucului urmata de centrifu-
garea acestuia timp de 30 min. la 2500...3000 rot/min
la 0 temperatura de + 4°C, iar daca supernatantul pre-
zinta o cantitate mare de impuritati se repeta centrifu-
garea,

5) filtrarea succesiva a supernatantului prin
membrane din nitroceluloza cu dimensiunea porilor de:
1,2 ym, 0,8 ym, 0,65 um, 0,45 um, 0,2 pm, iar in ultima

etapa se realizeaza filtrarea sterilizanta in mediu steril
prin membrana cu dimensiunea porilor de 0,2 um, iar
sucul rezultat se colecteaza in recipiente de sticla
sterile, cu controlul probelor de suc in ceea ce priveste
pH - ul, aspectul fizic, sterilitatea, capacitatea antioxi-
dantd totald (CAT) si capacitatea de epurare a
radicalilor liberi (ORAC),

6) amestecarea sucurilor de orz si orzoaica
verde, ca produse intermediare, Tn vederea obtinerii
suplimentului alimentar antioxidant ca produs finit,

7) etichetarea sticlelor care contin suplimentul
alimentar si depozitarea acestora la o temperatura de
+5°C + 3°C n vederea conditionarii care se realizeaza
intr-un spatiu steril, dedicat si monitorizat corespunzator
pana la obtinerea rezultatelor testelor de control, dupa
care recipientele cu suplimentul alimentar conform se
ambaleaza si se eticheteaza.

Revendicari: 3
Figuri: 2

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 determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).

RO 137215 A0



GFICIUL DE STAT PENTRU INVENTII $1 MARCI J / " ®ARABUAOREST] |
i Cerere do brevet de Inventle , (indicativul unitaii militare) |
e }_ .28 i Oﬁm%% INTRARE . .,
i Data depozit L0 L Nr. ,40071 72 din al

Procedeu de obtinere a unui supliment alimentar antioxidant buvabil,

prin amestecul sucului obtinut din trei genotipuri de orz si orzoaica de toamna

Descrierea inventiei

Inventia se refera la procedeul de obfinere a unui supliment alimentar antioxidant prin
utilizarea a trei genotipuri de orz si orzoaicid de toamnd, produs destinat mentinerii §i

imbunatatirii starii de sénatate.

Speciile reactive de oxigen (SRO), clasd de compusi chimici derivati din oxigenul molecular,
stau la baza a ceea ce este considerat ,,paradoxul oxigenului” si anume: oxigenul este esential
pentru viata organismelor eucariote evoluate dar, in acelasi timp, este in mod inerent
periculos pentru vietuitoarele aerobe [1, 2]. Capacitatea SRO de a reactiona rapid cu
biomolecule (proteine, lipide, acizi nucleici etc) inducand degradarea acestora si de a forma
intermediari toxici care continud si amplificd lantul de reactii biochimice este asociatd cu

aparitia leziunilor celulare si tisulare.

Acumularea acestor leziuni este urmati de modificiri structurale si functionale la nivelul
tesuturilor si sistemelor, precum si de instalarea proceselor degenerative, inflamatorii, a

tulburarilor metabolice si transformarilor neoplazice [3-5].

Organismul uman dispune de mecanisme antioxidante complexe pentru a neutraliza SRO si
compusii intermediari toxici rezultati, pentru a repara leziunile celulare si tisulare produse in

urma actiunii SRO si pentru a impiedica instalarea proceselor patologice [3-5].

Cu toate acestea, expunerea sustinutd la o multitudine de factori exogeni si endogeni
(temperaturi extreme, radiatii ionizante, poluanti, microorganisme, aditivi alimentari,
mediatori chimici eliberati de activitate fizicd si/sau psihicd intense sau insuficiente,
particularitati genetice, modificari asociate inaintarii in varsta etc), duce in timp la instalarea
stresului oxidativ, definit ca dezechilibrul dintre actiunea sistemicd a SRO si capacitatea

organismului de a contracara efectele nocive ale acestora [6-20].

[
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Generarea SRO in structurile vii fiind un proces permanent, principala modalitate de a
potenta mecanismele de detoxifiere ale organismului si de a mentine stresul oxidativ in limite
care nu genereazd modificari patologice constd in aportul exogen de antioxidanti. Doza
zilnica de antioxidanti trebuie corelata cu intensitatea stresului oxidativ prezent in organism si

cu posibile interferente cu tratamente specifice unor patologii existente (daca este cazul).

Utilizarea suplimentelor alimentare antioxidante pe bazd de produse vegetale contribuie la
imbunatatirea si mentinerea stirii de sdnétate, prin reducerea stresului oxidativ si potentarea
mecanismelor fiziologice ale organismului. Majoritatea acestor produse contin plante utilizate
de sute sau chiar mii de ani in alimentatia umand, pentru care existd deja cdi metabolice de
procesare la nivel celular si tisular si al caror consum este asociat cu toxicitate inexistentd sau

scazuta.

Orzul (Hordeum vulgare conv. hexastichum) si orzoaica de toamna (Hordeum vulgare conv.
distichum) reprezintd unele dintre cele mai utilizate cereale in alimentatia umana. Studii
recente au evidentiat continutul ridicat in compusi antioxidanti al acestor plante si potentialul
lor in imbunatatirea si mentinerea starii de sinitate, ceea ce sustine utilizarea lor pe scara

larga sub forma de suplimente alimentare antioxidante [21-28].

A

Cea mai utilizatd metoda de obtinere a suplimentelor alimentare constd in extragerea cu
ajutorul unor solventi a unor categorii de compusi vegetali de interes sau obtinerea sucului
vegetal prin presare si transformarea acestuia in pulbere prin liofilizare sau uscare prin

pulverizare.

In ceea ce priveste capacitatea antioxidants, principalele dezavantaje de principiu ale

procedeelor de obtinere a suplimentelor alimentare sub forma de pulbere sunt:

- solventii descompun compusi macromoleculari, ducdnd la pierderea sau diminuarea
activitatii acestora (efectul pentru sdndtate al macromoleculei este, in unele cazuri, mai

puternic decdt suma efectelor moleculelor componente rezultate in urma actiunii solventilor);

- prelucrarea materiei prime in vederea obtinerii pulberii (conditii de presiune, temperatura

etc) este asociati cu scdderea capacitatii antioxidante;

- majoritatea suplimentelor alimentare sub forma de pulbere sunt conditionate in flacoane
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oxigenului atmosferic, ceea ce duce la diminuarea rapidi a capacitatii antioxidante; pentru a

evita degradarea rapida a produsului, este necesara utilizarea de aditivi si/sau conservanti;

- suplimentarea acestor produse cu complexe de minerale si vitamine potenteazd anumite
efecte benefice, dar impune precautii privind modul de utilizare, astfel incat s nu se
depaseascd doza zilnicd recomandatd pentru vitamine si/sau oligoelemente si sa fie luate in
considerare particularititile individuale privind starea de s&natate, predispozitii/modificari

metabolice, varsta etc.

Astfel, in ceea ce priveste extragerea cu ajutorul solventilor a unor compusi vegetali de
interes, sunt cunoscute procedee de obfinere a unor extracte vegetale preparate din plante
verzi comestibile (ex. orz) si conditionate sub forma de pulbere insolubila sau partial solubila
in apd. Procedeele de obtinere corespunzitoare brevetelor US 6022573 A si respectiv US
5876773 A constau in stoarcerea plantelor comestibile proaspete (ex. orz), transformarea
sucului in pulbere (uscare prin pulverizare sau liofilizare) si indepartarea din pulberea uscata
a componentelor solubile in apd. Compusii de interes sunt obtinuti prin extractii cu solventi

organici polari si apoi folositi drept aditivi alimentari.

Dezavantajul constd in faptul cé aceste extracte vegetale ce urmeazi a fi utilizate ca aditivi

alimentari sunt obtinute prin extractie cu solventi organici (amestec de etanol si acetona).

Procedeul corespunzitor brevetului US 5407696 A presupune presarea frunzelor de orz verde
si procesarea sucului obtinut prin electrodializd pentru indepartarea anionilor si cationilor
liberi (clor, sodiu, nitrati, care in cantitdti mari sunt toxici pentru om), addugarea de dextrind
si uscare prin pulverizare in vederea obtinerii unei pulberi uscate. Produsele rezultate in urma

acestui procedeu de obtinere au palatabilitate si stabilitate imbunitatite.

Dezavantajul constd in multitudinea de factori (termici, fizici, chimici etc) ce pot influenta
etapele tehnologice si costurile ridicate ale obtinerii produselor finite in conditii
standardizate. In plus, existd riscul sciderii in timp a capacitiii antioxidante sub actiunea

oxigenului atmosferic.

Procedeul de ob;inere a unui supliment alimentar din orz verde, care a eliminat dezavantajul

)
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plantelor de orz verde, obtinerea sucului, uscarea si omogenizarea acestuia, sterilizarea la
temperaturi inalte si conditionarea produsului finit. Dezavantajul principal consta in pierderea

prin procesarea la temperaturi crescute a unor compusi biochimici cu rol antioxidant.

O serie de brevete se refera la obtinerea din orz a unor bauturi sau baza pentru bauturi. Pentru
a obtine o anumita calitate a bauturii de interes (de obicei bere) sau o productivitate crescuta,
sunt utilizate plante modificate genetic, de exemplu genotipuri / soiuri care exprimd in
cantitdti scizute enzime cum ar fi lipoxigenaza 1 (brevet US 20190078042 A1) sau amidon
sintaza IIT (brevet US 11266171 B2). Dezavantajul principal al utilizérii plantelor modificate
genetic este lipsa informatiilor necesare pentru a aprecia efectul pe termen lung (inclusiv 2-3
generatii) asupra sdnitatii umane, al consumului produselor derivate din aceste tipuri de
plante. De asemenea, nu existd informatii suficiente privind efectul pe termen lung asupra

mediului.

Procedeul de obtinere a unei bauturi sau baza pentru bauturi corespunzitor brevetului US
11266171 B2 presupune prepararea unui extract apos din boabe de orz, fermentarea
extractului apos cu drojdie si amestecarea extractului apos sau extractului apos fermentat cu
suc (orice tip), obtinandu-se astfel o bauturad sau o baza de bautura. Prin aceastd metoda se pot
obtine bauturi cu continut nutritional ridicat, capacitatea antioxidantd a acestora fiind insa

insuficient documentati.

In Roménia este cunoscut un procedeu de obtinere a unui extract din Hordeum vulgare

protejat prin brevetul RO 110035 B1, (1989).

Procedeul consta in aceea ca orzul verde (recoltat cAnd plantele au 20-25 cm inaltime) este
amestecat cu solutie tampon fosfat salin si centrifugat. Supernatantul rezultat este recoltat,
supus reglarii de pH si filtrat prin membrane cu dimensiunea porilor de 0,22um (filtrare
sterilizanta). Lichidul obtinut este liofilizat, amestecat ulterior cu apa sterild (apirogena) si

supus unei noi etape de filtrare sterilizanta.

Dezavantajele acestui procedeu includ: a) produsul intermediar obtinut este liofilizat, fara a fi
conditionat intr-un ambalaj primar cu rol de protectie impotriva factorilor externi (oxigen,

~antioxidante; b) numarul

mare de etape de lucru duce la o metodad de obtinerg/ cOsfiSitoaré-3i e\ npmeroase surse de
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eroare; c) prin utilizarea tamponului fosfat si reglarea pH-ului se introduc in extract compusi

chimici suplimentari, scazand puritatea produsului finit.

O parte din dezavantajele acestui procedeu au fost eliminate prin utilizarea metodei de
obtinere descrisd in cererea de brevet de inventie nr. a 2017 00236 cu titlul ,,Supliment

alimentar antioxidant pe baza de orz verde si procedeu de obtinere a acestuia’:

- s-a obtinut un produs finit cu o stabilitate crescutd din punct de vedere al capacitafii
antioxidante si cu un continut mai bogat in aminoacizi fatd de produsul corespunzitor
brevetului RO 110035 B1 (au fost identificati noud aminoacizi in plus si anume: serina,

glicina, histidina, arginina, treonina, alanina, tirozina, leucina si triptofanul);

- a fost obtinut un supliment alimentar cu puritate ridicatd, fard aditivi / conservanti, cu

compozitie si proprietati similare cu cele ale sucului proaspit de orz verde;
- procedeu de fabricatie ieftin comparativ cu metoda precedenta.

Procedeul corespunzitor cererii de brevet de inventie nr. a 2017 00236 consti in recoltarea
orzului (plante tinere, 20-25cm indltime), spalarea si tocarea acestora, urmata de ambalarea in
saci de maxim 10kg si congelarea materialului vegetal. Dupa cel putin 6 luni, orzul este
decongelat lent si presat cu ajutorul unei prese hidraulice. Ulterior, sucul de orz este
centrifugat in vederea degrosizirii §i supernatantul este pistrat pand a doua zi in camera
frigorifics. In faza urmitoare, sucul de orz verde este supus unei serii de filtrari succesive
prin membrane de nitrocelulozd cu dimensiuni ale porilor de 1,2um, 0,8um, 0,65um,
0,45um, 0,2um. Ulterior se realizeazi filtrarea sterilizantd (prin membrane cu dimensiunea
porilor de 0,2 pum) in mediu steril (hotd cu flux laminar). Produsul intermediar astfel obtinut
este testat din punct de vedere al sterilitétii, pH-ului, activitatii de tip superoxid dismutaza si
activititii de tip peroxidazid. Produsul conform este conditionat steril in fiole de sticld de

5mL, produsul finit fiind si el supus setului de analize mentionat anterior.

Principalul dezavantaj al produsului obtinut conform procedeului descris in cererea de brevet
de inventie nr. a 2017 00236 este urmatorul: calitatea produsului final (obtinut dintr-un singur

soi de orz) depinde de calitatea materiei prime care, la rdndul siu poate suferi variatii

semnificative de la un an la altul, in functie de conditiile de mediu si sol [27]. In plus,

f0
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semintelor ce urmeaza a fi insdmantate, evolutia plantelor in functie de conditiile de mediu si

de sol si, cel mai important, riscuri legate de calitatea materiei prime.

Problema tehnici rezolvata de prezenta inventie consta in stabilirea unui procedeu de obtinere
a unui supliment alimentar antioxidant pe baza de orz si orzoaica de toamnd care permite
reducerea variatiilor capacititii antioxidante datorate, la randul lor, variatiilor in calitatea
materiei prime (dependentd de calitatea solului, conditiile meteorologice, densitatea si

uniformitatea insdmantarii etc).
Procedeul de obtinere conform inventiei prezintd urmétoarele avantaje:
- un management imbunétatit al obtinerii si utilizarii materiei prime;

- procedeul de obtinere descris mai jos permite reducerea semnificativd a spatiului
necesar pentru depozitarea la -20°C a materialului necesar pentru obtinerea de suc de
orz verde, reducerea semnificativd a costurilor asociate acestei depozitdri si
posibilitatea prelucrérii sucului de orz in regim continuu, nefiind impusd o anumita

perioada de stocare la temperaturi scazute;

- congelarea rapida a sucului obtinut dupa presare si pastrarea la temperaturi scazute
(-20 +/- 5°C) sunt asociate cu 0 mai buna stabilitate a compusilor biochimici, in timp
ce temperatura crescuti este asociatd cu degradarea acestora. De asemenea, variatiile
repetate de temperaturd (caracteristice mediului natural) induc modificari ale
moleculelor si de cele mai multe ori degradarea acestora. Congelarea reduce atét
metabolismul celulelor plantei (existente incé in sucul obtinut prin presare), cat si cel
al eventualelor microorganisme asociate plantelor de orz, scdzand si capacitatea
acestora de a degrada compusii bioactivi (inclusiv aminoacizi) prezenti in orzul verde.
De asemenea, temperaturile scdzute favorizeazd depunerea mineralelor si a altor
compusi din suc, ceea ce usureazd prelucrarea ulterioard prin centrifugare si filtrari

succesive;

- spdlarea materialului vegetal poate elimina toate microorganismele prezente pe

suprafata plantelor de orz sau orzoaicd, iar presarea la rece nu reduce incarcitura

microbiand. Stocarea sucului de orz la temperaturi scdzute si filtrarile ulterioare
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bacteriilor in timpul stoc#rii si de a elimina componentele bacteriene din produsul

intermediar si produsul finit;

- filtrarile succesive (mai ales filtrarea sterilizantd) au atét rol de degrosizare a sucului
de orz si/sau orzoaicd de toamna, cat si de eliminare a bacteriilor care, pentru
procesele metabolice proprii, ar putea utiliza o parte din aminoacizii existenti in sucul
obtinut, fenomen care influenteazd calitatea produsului finit (supliment alimentar

antioxidant);

- in vederea realizirii conformititii cu atingerea unor parametri functionali, calitativi si
cantitativi ai procesului de obtinere, pe parcursul sdu se realizeazd secvente de
controale active. Deciziile luate in urma analizei rezultatelor testelor de control permit
eficientizarea etapelor tehnologice, reducerea costurilor prin eliminarea prelucrarii,

inci din primele etape, a loturilor cu sanse mari de a da rezultate neconforme;

- produsul obtinut este 100% natural, fara aditivi si/sau conservanti.

Se dau in continuare cite un exemplu de realizare pentru procedeul de obtinere a
suplimentului alimentar pe baza de orz si orzoaicd de toamna, pentru metodologia de control
asociatd procesului de obtinere si respectiv pentru suplimentul alimentar obtfinut prin

procedeul descris, in legatura si cu figurile 1si 2 care reprezinta:

Fig. 1- Etapele principale ale procedeului de obtinere a unui supliment alimentar antioxidant

buvabil, prin amestecul sucului obtinut din trei genotipuri de orz si orzoaica de toamna.

Fig. 2- Metodologie de control corespunzatoare procedeului de obtinere a unui supliment
alimentar antioxidant buvabil, prin amestecul sucului obtinut din trei genotipuri de orz si

orzoaica de toamna.

Materia primé pentru obtinerea unui supliment alimentar antioxidant prin procedeul propus

de noi este reprezentatd de orz (Hordeum vulgare conv. hexastichum) si orzoaica de toamna

(Hordeum vulgare conv. distichum). In prezenta inventie, formularea ,,orz sau orzoaica




RO 137215 A0

antioxidant buvabil, care este procesat in tubul digestiv in mod similar altor alimente si este
bine tolerat de organism, ceea ce scade la un nivel nesemnificativ posibilitatea aparitiei unor

reactii adverse.

Procedeul de obtinere a suplimentului alimentar antioxidant conform inventiei contine etape
menite sd pastreze cit mai mult din compusii antioxidanti prezenti in plante si sd duci la
obtinerea unui produs finit cu variatii cat mai mici ale capacitatii antioxidante de la un an la
altul, astfel incat produsul finit si fie cat mai apropiat din punct de vedere calitativ de sucul
proaspat de orz si orzoaica verde. In acest scop, imediat dupa recoltare si tocare, masa de orz
verde este transformata in suc care este congelat si prelucrat ulterior in vederea degrosizarii si
sterilizarii prin filtrare, produsul finit este steril si este conditionat in recipiente monodoza din
plastic sau fiole de sticla, ceea ce impiedicd degradarea chimicid si/sau microbiologica a
suplimentului alimentar antioxidant. Procedeul de obtinere (Fig. 1) este asociat cu etape de
control (intermediare si finale) (Fig. 2), astfel incat materia prima sd poatd fi procesata in
mod optim pentru obtinerea unui supliment alimentar antioxidant la standardele dorite
(capacitate antioxidanta in intervalul de acceptabilitate stabilit, sterilitate, pH), iar loturile
neconforme sa fie identificate din timp si eliminate, ceea ce duce la eficientizarea procesului

tehnologic si scaderea costurilor asociate acestuia.

In faza 1 se recolteaza orzul sau orzoaica verde (aprilie — mai), cand plantele au inaltimea
medie de 20-25cm (cu cét 1ndltimea plantelor este mai mare, cu atit prelucrarea lor este mai
dificila). Ulterior plantele sunt spalate si tocate (se obtin fragmente de 2-3cm), iar masa de
orz sau orzoaicd verde este ambalatd in saci PVC (aprox. 10 kg/sac) care sunt transportati
rapid (sub 1 ord) cu masina frigorifica (temp 4-8°C) la locul in care se vor realiza etapele

urmatoare de prelucrare.

In faza 2 se realizeaza presarea masei de orz sau orzoaica verde cu ajutorul unui echipament

ce asigurd presarea la rece, obtindndu-se sucul de orz sau orzoaici verde.

In faza 3 recipientele cu suc de orz sau orzoaica verde sunt congelate intr-o cameri frigorifica

(temp: -20°C = 5°C) dedicata.

in faza 4 sucul de orz sau orzoaica verde este decongelat lent si centrifugat timp de 30 minute

la 2500-3000 rpm si temperatura de +4°C, cq ndu=sétyNerior pH-ul supernatantului
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astfel incét, daca valorile obfinute nu se incadreazi in intervalul 5,0-7,0, sucul de orz sau
orzoaica se arunci; in cazul in care supernatantul prezinta o cantitate mare de impurititi, care

ar putea compromite realizarea fazei 5, centrifugarea se repeta.

in faza 5 supernatantul rezultat in urma centrifugarii este supus unor filtriri succesive prin
membrane filtrante din nitrocelulozd, intr-o ordine dati de dimensiunea porilor: 1,2um,
0,8um, 0,65um, 0,45um, 0,2um cu efectuarea controlului integritétii filtrului; ultima etapa a
acestei faze consta in realizarea filtrarii sterilizante in mediu steril, prin membrana filtranti de
nitrocelulozd, cu dimensiunea porilor de 0,2um, seria de suc rezultat colectindu-se in
recipiente de sticla cu filet, autoclavate in prealabil la 121°C, 1 atm, 30 minute §i recoltdndu-
se steril, in hota cu flux laminar, probe suc steril pentru control: pH, aspect fizic, sterilitate,
capacitate antioxidantd totald (CAT) si capacitate de epurare a radicalilor peroxil (ORAC),
timpul de obtinere a rezultatelor pentru sterilitate fiind de 14 zile, iar determinarea capacitatii
antioxidante totale (CAT) si a capacitatii de epurare a radicalilor peroxil (ORAC) facandu-se
prin metode cunoscute (Total Antioxidant Capacity — kit comercial potrivit pentru testarea

produselor vegetale si Oxygen Radicals Absorbance Capacity (ORAC)) [27, 28].

In faza 6, pe baza rezultatelor testelor privind capacitatea antioxidantd efectuate in etapa
anterioard, se realizeazé amestecul de sucuri de orz si orzoaica verde (produse intermediare)

in vederea obtinerii suplimentului alimentar antioxidant — produs finit.

In faza 7 recipientul de sticla ce contine supliment alimentar antioxidant steril este etichetat si
depozitat la temperatura de +5°C + 3°C, in vederea conditiondrii care se realizeaza intr-un
spatiu steril, dedicat si monitorizat corespunzitor, utilizindu-se recipiente monodozi din
plastic sau fiole de sticla farmaceutice, transparente, sterile, volum minim 5mL, inchise etans
sau ermetic iar probele sunt supuse controlului (pH, aspect fizic, sterilitate, capacitate
antioxidanta totald (CAT), capacitate de epurare a radicalilor peroxil (ORAC)), astfel incat
suplimentul este stocat in camera frigorifica la temperatura de +5°C + 3°C péna la obtinerea
rezultatelor testelor de control, ulterior, recipientele cu supliment alimentar antioxidant
conform se eticheteazi si se pun in ambalajul secundar (cutia de carton personalizatd si
etichetatd in cazul conditionarii in recipient monodoza din plastic, folii de plastic PVC in

A

cazul conditiondrii in fiole de sticld), eventual tertiar (cutia de carton personalizatid si
etichetats, in cazul condifiondrii in fiole de sticl) care se depoziteazi la temperatura de +5°C

+ 3°C.
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Rezulta Supliment alimentar antioxidant — produs finit, steril, conditionat in recipiente
monodoza din plastic (inchise etans sau ermetic) sau fiole de sticld, cu volum de minim 5SmL.
Recipientele monodoza sau fiolele cu suplimentul alimentar antioxidant se controleaza vizual

si se elimind cele care nu corespund.

Probe de Supliment alimentar antioxidant sunt supuse controlului (pH, aspect fizic, steriliate,
Capacitate antioxidanta totald (CAT) si Capacitate de epurare a radicalilor peroxil (ORAC) ).
Suplimentul alimentar antioxidant se stocheaza in camera frigorifica la temperatura de +5°C

+ 3°C pana la obtinerea rezultatelor testelor de control (14 zile).

Dupa etapa de control, recipientele care indeplinesc conditiille de acceptabilitate se
eticheteaza si se pun in cutii de carton personalizate pentru acest produs (ambalaj secundar).
In cazul conditionarii in fiole de sticl3, acestea se pun in folii de plastic PVC, pentru 10 fiole
(ambalaj secundar) si apoi in cutii de carton personalizate pentru acest produs (ambalaj

tertiar).
Cutiile cu Supliment alimentar antioxidant se depoziteaza la temperatura de +5°C + 3°C.

Necesitatea conditionarii in recipiente rezistente la factori externi (in special impermeabile
pentru oxigenul din aerul atmosferic) a fost demonstratd in studiile noastre anterioare,
realizate pe suplimentul alimentar ce face subiectul cererii de brevet de inventie nr. a 2017
00236. Conditionarea in recipiente permeabile pentru moleculele de oxigen duce Ila
diminuarea rapidd (4 luni) a capacititii de epurare a radicalilor peroxil. Pastrarea
suplimentului alimentar antioxidant la temperatura camerei (20-25°C) este asociatid cu
scaderea capacitatii de epurare a radicalilor peroxil si implicit, a capacitatii antioxidante

totale [42].

Metodologia de control, conform inventiei, combind monitorizarea continud a procesului
tehnologic in scopul asigurdrii unei calititi corespunzitoare a suplimentului alimentar
antioxidant produs cu doua etape de ajustare a contributiei fiecdrui soi/genotip de orz sau

orzoaicd de toamna in produsul finit.

Metodologia de control, conform inventiei, parcurge sapte faze, corespunzitoare fazelor

procedeului de obtinere).




RO 137215 A0

In faza 1 se misoara iniltimea medie a plantelor prin esantionare stratificats, considerandu-se
ca aria cultivatd poate fi impdrtitd in zone care diferd intre ele prin ritmul de crestere a
plantelor, dar in interiorul cirora plantele au aproximativ aceeasi inaltime. In plus, se
urmareste aspectul fizic al plantelor, evitdndu-se recoltarea celor cu aspect nesdndtos
(modificari ale culorii, texturii si grosimii frunzelor, aparitia mucegaiurilor etc). In aceasti
faza sunt stabilite zonele si ordinea in care se va face recoltarea plantelor de orz sau orzoaica
de toamna, permitind etapizarea recoltérii (intr-o perioada de céteva zile) astfel incat materia

prima si corespundi ceringelor procedeului de obtinere a suplimentului alimentar antioxidant.

In plus, la stabilirea cantitatii recoltate din fiecare soi/genotip de orz sau orzoaica de toamna

contribuie in mod semnificativ rezultatele obfinute pentru testele de control din faza 2.

Tot in aceastd faza se controleazi si presiunea aplicatd pentru obtinerea sucului astfel incét
valorile acesteia sd se mentind la o valoare relativ constanti si suficientd pentru realizarea in

conditii optime a acestei etape din fluxul tehnologic.

in faza 2 sucul de orz sau orzoaica verde este evaluat din punct de vedere al aspectului fizic,
pH-ului si capacititii antioxidante méasurate prin metodele CAT si ORAC. Culoarea sucului
obtinut poate varia de la verde intens la cafeniu roscat. O culoare gilbuie indica o calitate

A .

foarte slaba a sucului si/sau o contaminare bacteriand semnificativd, caz in care se evitd

procesarea ulterioara a lotului respectiv.

Modificarea pH-ului poate indica existenfa unei contaminari bacteriene. Dacd pH-ul nu se

incadreazi in intervalul 5,0 — 7,0, sucul de orz sau orzoaici verde se arunca.

Valorile privind capacitatea antioxidantd corespunzatoare fiecdrui soi/genotip de orz sau
orzoaica de toamna trebuie si se incadreze intre limitele de acceptabilitate stabilite. Valorile
obtinute permit identificarea soiurilor / genotipurilor cu capacitatea antioxidantid cea mai
slabd, respectiv cea mai crescutd si permit ajustarea cantititilor de plante recoltate, astfel
incét sd se obtind un produs finit cu calitate cAt mai buna si materia prima si fie utilizata
corespunzitor prin obtinerea unei cantitifi mai mari de suc din lotul cel mai bun in acel an.
Unul din avantajele acestei abordéri constd in faptul c&, in cazul unor cantitafi suficiente,
sucul din lotul cel mai bun poate fi utilizat daca acesta isi pastreaza proprietitile, iar soiul
respectiv, datoritd conditiilor meteo si de sol, in al doilea an a dus la obtinerea unui suc de

calitate mai slaba.
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in plus, in faza 2 se stabileste compozitia teoretici a amestecului corespunzitor produsului
intermediar, variantd ce urmeaza a fi validata sau nu, pe baza rezultatelor testelor de control

din faza 6.

Tinand cont ci etapele de prelucrare sunt identice pentru toate genotipurile / soiurile de orz
sau orzoaica de toamna utilizate, aceastd stabilire a amestecului corespunzétor produsului
intermediar pe baza evaludrii capacititii antioxidante a sucului obtinut din cele trei genotipuri
/ soiuri indeplineste rolul unei actiuni corective in cadrul procesului tehnologic reducand la

minim influenta ,,verigii celei mai slabe”.

in faza 3 este monitorizati temperatura de stocare a sucului de orz sau orzoaicd verde.
Stocarea sucului de orz la -20 +/- 5°C reduce semnificativ sansele de crestere bacteriana.
Conform directivelor europene si cerintelor US Food and Drug Administration, produsele
alimentare destinate consumului uman trebuie stocate la temperaturi de -18°C sau mai joase,
deviatia maxima admisa in timpul transportului (deci pe termen scurt) fiind de 3°C [29, 30].
Tindnd cont cd exista diferenfe intre temperatura in incintd $i temperatura in interiorul
produsului (sucul de orz sau orzoaicd verde), se va evita pastrarea sucului pe termen lung la

temperaturi aflate spre limita superioara a intervalului de acceptabilitate (-15°C).

In faza 4 se urmareste aspectul sucului decongelat lent, loturile care au o culoare gilbuie
nefiind prelucrate mai departe. Dupa centrifugare se masoara pH-ul lichidului. Dacd pH-ul nu

se incadreaza in intervalul 5,0 — 7,0, sucul de orz sau orzoaici verde se arunca.

In faza 5 se realizeaza filtrarile sterilizante. Este verificatd permanent integritatea filtrelor.
Ruperea filtrelor compromite etapa de filtrare corespunzitoare §i se impune inlocuirea

filtrelor (cu filtre avand aceeasi dimensiune a porilor) si refiltrarea sucului deja procesat.

Sucul obtinut in urma filtrarilor succesive este supus testelor privind aspectul fizic, pH-ul,
sterilitatea §i capacitatea antioxidantd masuratd prin metodele CAT si ORAC. Rezultatele
obtinute permit sau nu procesarea ulterioard a sucului obtinut. in plus, pe baza rezultatelor
privind capacitatea antioxidantd este stabilitd formula definitivd a amestecului de suc de orz
si orzoaicd de toamnd ce va constitui produsul intermediar. Dupa cel putin un an de la
pornirea productiei pilot, in stabilirea formulei amestecului final pot fi luate in considerare si
diagramele de control realizate pe baza valorilor obtinute atit in anii precedenti cit si in anul

respectiv, precum si rezultatele studiilor de stabikt3
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in faza 6, dupa realizarea amestecului, produsul intermediar este supus aceleiasi baterii de
teste ca 1n etapa anterioara, criteriile de acceptabilitate fiind aceleasi. Loturile nesterile sau cu
valori ale pH-ului in afara intervalului de acceptabilitate vor fi eliminate. De asemenea,

recipientele cu lichid tulbure vor fi eliminate.

In timp, desi lichidul se pastreaza clar, este posibila aparitia unor depuneri in recipientele cu

suc, fara a fi insa afectata calitatea produsului finit.

in faza 7, in urma conditionirii este obtinut produsul finit — supliment alimentar antioxidant
care, la randul sau este supus testelor privind aspectul fizic, pH-ul, sterilitatea si capacitatea
antioxidantd evaluate prin metodele CAT si ORAC. In plus, se realizeazi controlul vizual al

recipientului si este evaluat volumul extractibil.

Realizarea unui amestec de sucuri de orz sau orzoaicd verde, pe baza datelor privind
capacitatea antioxidanta are rolul obtinerii unui produs de calitate cdt mai buna prin reducerea
influentei ,,verigii celei mai slabe” (soiul / genotipul cu capacitatea antioxidanti cea mai
micd”. Nu sunt luate in considerare soiurile / genotipurile din care, in anul respectiv, s-a

obtinut suc cu capacitate antioxidanta sub limita inferioard a intervalului de acceptabilitate.

Comparativ cu metodologia de control utilizatd pentru obtinerea produsului corespunzitor
cererii de brevet de inventie nr. a 2017 00236, per total, metodologia de control
corespunzitoare inventiei asigurd un mai bun management al riscurilor asociate procedeului

de obtinere a suplimentului alimentar antioxidant pe bazé de orz i/ sau orzoaica de toamna.

Un exemplu de supliment alimentar antioxidant (prototip) obtinut conform procedeului
corespunzitor inventiei rezultd prin amestecul sucurilor obtinute din doud genotipuri din
recolta anului 2022 (notate G1 si G2) si soiul de orz Ametist (notat cu Am). Produsul testat

contine volume egale din cele trei tipuri de suc vegetal.

Capacitatea antioxidantd totalda a fost evaluatd utilizdind un kit comercial potrivit pentru
testarea produselor vegetale, respectdnd indicatiile producatorului. Detaliile protocolului de
lucru utilizat in laboratorul nostru pentru metoda ORAC au fost descrise in articolele
publicate in 2013 si 2015 [27, 28]. Probele au fost prelucrate cel putin in triplicat pentru

fiecare variantd, fiind luate in considgrare-siraportate la curba standard cele cu coeficient de
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variatie CV<10%. Au fost luate in considerare doar acele experimente pentru care curba
standard a fost caracterizatd printr-un coeficient de corelatie >0.95. Standardul utilizat este
reprezentat de Trolox (acid 6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcroman-2-carboxilic), analog hidrosolubil
al vitaminei E, iar rezultatele sunt exprimate in echivalenti de Trolox (nmol/uL). Ambele
metode (CAT si ORAC) sunt acceptate la nivel international pentru testarea capacititii

antioxidante a alimentelor si produselor vegetale (inclusiv a suplimentelor alimentare).

Valorile corespunzatoare capacitatii antioxidante miasurate prin metodele CAT si ORAC sunt

prezentate in Tabelul nr. 1:

Continutul Capacitatea antioxidanta totala (CAT) — nmol/pL. | Capacitatea de epurare
probei testate a radicalilor peroxil —
nmol/uL
-PM +PM

Gl 26,55 25,3 22,65

G2 26 26,95 27,5

Am 25,12 22,53 6,91

G1+G2+Am 20,79 21,13 25,14

Tabelul nr.1. Capacitatea antioxidanta totala (CAT) si capacitatea de epurare a radicalilor
peroxil masuratd prin metoda ORAC corespunzitoare sucurilor obtinute din cele trei
genotipuri individuale si amestecului celor trei tipuri de suc vegetal. Prescurtarea PM se

refera la reactivul “protein mask”.

In tabelul de mai sus, pentru CAT au fost precizate valorile corespunzitoare probelor
netratate, respectiv tratate cu “protein mask” (PM), reactiv care previne reducerea ionului de
Cu®* de citre proteinele ce se gisesc in proba, facand astfel posibild evaluarea activitatii
antioxidante a moleculelor mici. Diferentele nesemnificative dintre valorile obtinute pentru

probele netratate cu PM si valorile corespunzitoare probelor tratate cu PM evidentiaza faptul

cd proprietatile antioxidante ale sucurilor obtinute (inclusiv ale amestecului) se datoreazi
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proteinele. Toate probele (genotipuri individuale si amestec) prezintd valori apropiate ale
capacitatii antioxidante totale.

In ceea ce priveste capacitatea de epurare a radicalilor peroxil (masurati prin metoda ORAC),
se poate observa cd orzul Ametist prezintd o valoare semnificativ mai mica decat valorile
pentru Gl si G2. Cu toate acestea, capacitatea de epurare a radicalilor peroxil
corespunzitoare amestecului este apropiatd de valoarea maxima obtinutd (corespunzitoare
G2). In acest caz, orzul Ametist reprezinti ,,veriga cea mai slaba”. Obfinerea unei capacititi
cat mai mare de epurare a radicalilor peroxil este importantd, acest tip de radicali liberi fiind
responsabili pentru degradarea oxidativd a proteinelor, componente esentiale ale structurilor

celulare [31].

Rezultatele privind capacitatea antioxidantd a suplimentului alimentar obfinut prin metoda
propusa de noi sustin efectul benefic al produsului in imbunétatirea si mentinerea stirii de
séndtate, contribuind la detoxifierea organismului si putdnd fi folosit in conditii de stres, efort

fizic si psihic.

Avantajele solutiilor propuse de brevet au in vedere urmatoarele:
- un management imbunétitit al obtinerii si utilizérii materiei prime;

- stabilirea unui process tehnologic eficient, cu costuri reduse comparativ cu procedeele

de obtinere a sucului de orz verde utilizate in prezent;

- metodologie de control ce permite un management imbunatitit al riscurilor asociate
procesului tehnologic si obtinerea unui produs a cérui capacitate antioxidantd depinde
in mai micad masura (comparativ cu produsele existente pe piatd) de variatiile anuale
ale calitatii materiei prime. In plus, utilizarea unor metode acceptate pe scara larga la
nivel international pentru testarea suplimentelor alimentare de origine vegetala sustine
recunoasterea calitdtii produsului conform cerintelor nationale §i internationale in

vigoare.

- Supliment alimentar antioxidant pe baza de orz si orzoaicd de toamna, 100% natural,

pentru imbundtitirea si mentinerea stirii de
14
sanatate. l

7
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a suplimentului alimentar pe baza de orz si orzoaica de toamna,

caracterizat prin aceea ca se parcurg urmétoarele faze:

Faza 1 - recoltarea orzului si orzoaicei cand plantele au inalfimea medie de 20-25cm, spalarea
si tocarea plantelor, ambalarea masei vegetale i transportarea rapida a acestora (sub 1 or#) cu
masina frigorificd (temperature de 4-8°C) la locul in care se vor realiza etapele urmétoare de

prelucrare;

Faza 2 - presarea masei de orz sau orzoaicd verde cu ajutorul unui echipament ce asigurd

presarea la rece, obtindndu-se sucul de orz sau orzoaici verde;

Faza 3 - congelarea recipientelor cu suc de orz sau orzoaica verde intr-o camera frigorifica

dedicata, la temperaturi de -20°C + 5°C;

Faza 4 - decongelarea sucului de orz sau orzoaicd verde urmata de centrifugarea sucului timp
de 30 minute la 2500-3000 rpm si temperaturd de +4°C; in cazul in care supernatantul
prezintd o cantitate mare de impuritati, care ar putea compromite realizarea fazei 5, se repetd

centrifugarea;

Faza 5 - supunerea supernatantului rezultat in urma centrifugarii la filtrari succesive prin
membrane filtrante din nitroceluloza, intr-o ordine dati de dimensiunea porilor: 1,2um,
0,8um, 0,65um, 0,45um, 0,2um; in ultima etapd a acestei faze se realizeaza filtrarea
sterilizantd in mediu steril, prin membrana filtrantd de nitroceluloza, cu dimensiunea porilor
de 0,2um, seria de suc rezultat colectdndu-se in recipiente de sticla sterile; probe suc steril
pentru control: pH, aspect fizic, sterilitate, capacitate antioxidantd totald (CAT) si capacitate

de epurare a radicalilor peroxil (ORAC);

Faza 6 - realizarea amestecului de sucuri de orz §i orzoaicd verde (produse intermediare) in

vederea obtinerii suplimentului alimentar antioxidant — produs finit;

Faza 7 - etichetarea recipientului de sticld ce contine supliment alimentar antioxidant steril si
depozitarea la temperatura de +5°C + 3°C, 1n vederea conditiondrii care se realizeaza intr-un
spatiu steril, dedicat si monitorizat corespunzator, utilizdndu-se recipiente monodoza din

plastic sau fiole de sticla farmaceutice, transparente, sterile, volum minim 5mL; probele sunt
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capacitate de epurare a radicalilor peroxil (ORAC)), suplimentul este stocat in camera
frigorifica la temperatura de +5°C + 3°C péana la obtinerea rezultatelor testelor de control,
ulterior, recipientele cu supliment alimentar antioxidant conform se eticheteaza si se pun in
ambalajul secundar (cutia de carton personalizatd si etichetatd in cazul conditiondrii in
recipient monodoza din plastic, folii de plastic PVC in cazul conditiondrii in fiole de sticla),
eventual tertiar (cutia de carton personalizata si etichetatd, in cazul conditiondrii in fiole de

sticld) care se depoziteaza la temperatura de +5°C £ 3°C.

2. Metodologie de control asociatd procedeului descris in revendicarea nr 1, care
combind monitorizarea continud a parametrilor critici ai procesului tehnologic in
scopul asigurarii unei calitdfi corespunzatoare a suplimentului alimentar antioxidant
produs, cu doud etape de ajustare a contributiei fiecarui soi/genotip de orz sau

orzoaica de toamna 1n produsul finit.

Evaluarea capacitatii antioxidante a sucului proaspat permite identificarea soiurilor /
genotipurilor cu capacitatea antioxidantd cea mai slaba, respectiv cea mai crescutd si
ajustarea cantitatilor de plante recoltate, astfel incat sa se ob{ina un produs finit cu calitate cat
mai buna si materia prima sa fie utilizatd corespunzator prin obtinerea unei cantititi mai mari
de suc din lotul cel mai bun in anul respectiv. in plus, rezultatele obtinute permit stabilirea
primei variante a amestecului de sucuri de orz §i orzoaica de toamna. Aceasta formula va fi
folositd ca atare sau imbunatititd, in functie de rezultatele testelor de control (in special
capacitate antioxidantd) corespunzitoare sucurilor vegetale sterile ce vor intra in componenta

produsului intermediar si a produsului finit.

3. Supliment alimentar antioxidant pe baza de orz si orzoaica de toamni, obtinut prin
procedeul descris in revendicarea nr 1, caracterizat prin aceea c3, in scopul indeplinirii
rolului benefic pentru organismul uman, prezintd o capacitate antioxidanta totala de
cel putin 20 echivalenti Trolox (nmol/pL) méasuratd cu ajutorul unui kit standardizat
potrivit pentru testarea produselor vegetale si o capacitate de epurare a radicalilor
peroxil de cel putin 5 echivalenti Trolox (nmol/pl) masuratd prin metoda ORAC

(Oxygen Radicals Absorbance Capacity).
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Fig. 1. Etapele principale ale procedeului de obtinere a unui supliment alimentar antioxidant

buvabil, prin amestecul sucului obtinut din trei genotipuri de orz si orzoaicd de toamna.
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Fig. 2. Metodologie de control corespunzitoare procedeului de obtinere a unui supliment
alimentar antioxidant buvabil, prin amestecul sucului obtinut din trei genotipuri de orz si

orzoaica de toamna.
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