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RETETA FURAJERA PENTRU PUII DE CARNE CARE CONTINE SALVIE CA |
ADITIV FURAJER NATURAL

DESCRIEREA INVENTIEI

Domeniul tehnic la care se referd inventia: Zootehnie

Prezenta inventie se referd la o noua retetd furajerd pentru puii de carne, in fazele de
crestere si finisare, care contine salvie ca aditiv furajer vegetal natural. Inventia furnizeaza un
complex de substante bioactive, care actioneaza ca promotori de crestere ai puilor si care pot
imbunatati calitatile nutritionale si senzoriale ale carnii. Inventia oferd informatiile necesare
modului de fabricare si obtinere al nutretului combinat. Inventia prezintd metodele utilizate,
pentru a demonstra valoarea biologica a salviei ca aditiv furajer vegetal natural, pentru hrana
puilor. Prin urmare, prezenta inventie este in domeniul productiei animale si mai specific in
domeniul hranei si nutritiei puilor de carne.

Tendinta actuald din Europa, care vizeazi hrana animalelor este in cautarea unor diete,
care nu numai cd acopera nevoile nutritionale ale animalelor, ci contribuie la mentinerea
sanatatii, reducerea problemelor patologice fara utilizarea medicamentelor, imbunatatirea
productiei, reducerea cheltuielilor fermierilor si imbunatatirea calititii produselor destinate
consumatorilor. Principalul motiv pentru aceasta tendinta il reprezinta inlocuirea antibioticelor
sintetice, care au fost complet interzise in hrana animalelor din 2003 in Uniunea Europeani
(CE nr,1831/2003), deoarece contribuie substantial la cresterea rezistentei agentilor patogeni
in randul oamenilor, prin consumul de alimente provenite de la aceste animale.

La nivel mondial, carnea de pasére este cel mai consumat tip de carme din lume, Atat
productia cét si consumul cirnii de pasare a crescut substantial in ultimii 10-20 de ani si se
asteaptd si creasci in continuare, in special in tarile in curs de dezvoltare. Acest aspect face
din carnea de pui cea mai valoroasa sursd de proteine pentru o populatie globala in crestere,
Succesul universal al camii de pui se gaseste in accesibilitatea, proprietatile nutritionale i
senzoriale, usurinta in preparare si absenta constrangerilor religioase. Ca raspuns la solicitarile
consumatorilor, in perioada 2018 - 2019 Uniunea Europeand, a fost printre primii patru
producétori de carne de pasidre din lume, producidnd aproximativ 15 milioane tone de carne,
Romania, aflandu-se pe locul 6 in UE in ceea ce priveste productia de carne de pui. Potrivit
previziunilor Comisiei Europene, atat productia cat si consumul de carne de pasire vor creste
cu peste 4% pana in anul 2030 la nivelul UE, dar si in alte tari din afara spatiului comunitar,

Unul dintre factori fiind decizia consumatorilor de a-si modifica preferintele alimentare,
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optand pentru carnea albd, usoara, in detrimentul carnii rosii (porc si vitd). Astfel, in contextul
interzicerii antibioticelor si necesitatea producerii unui produs sigur si sénitos, exista si riscul
cresterii pretului, datorat costurilor de productie mari suportate de fermieri, care, cu toate
acestea nu vor putea suplini necesarul de carne pentru consumatori. Prezenta inventie,
reprezintd una dintre modalitatile de control al acestor aspecte, prin intermediul manipularii
furajelor destinate animalelor.

n ultimele doui decenii s-a inregistrat o crestere substantiald a utilizirii plantelor
naturale ca surse de aditivi furajeri adaugati in hrana animalelor. Activitatea antioxidantd a
plantelor naturale si a compusilor lor contribuie la stabilitatea si palatabilitatea hranei pentru
animale avand in plus ca rezultat o durata de pistrare si o calitate imbunatititd a produselor de
origine animala, datoritd oxidarii reduse. Aditivii naturali din plante confin un grup larg de
compusi biologic activi cu potentiale efecte pozitive asupra sénititii si productivitatii
animalelor, cu impact favorabil asupra calitdtii produselor avicole. Componentele
antioxidante ale aditivilor furajeri naturali din plante pot fi obtinute sub forma de: extracte de
pulbere din plante, uleiuri esentiale sau rasini. Compusii antioxidanti din aditivii naturali sunt
in general metaboliti secundari ai plantelor, polifenolii fiind grupul cel mai abundent si
cuprind mai multi compusi de interes pentru hrana animalelor. Desi efectul de promovare al
cresterii productivitatii nu este incd foarte evident, eficacitatea generald a plantelor si
ierburilor aromatice, in special valoarea lor nutritivd cu impact asupra stirii de sanatate si a
beneficiilor asupra animalelor si oamenilor, transmise prin lantul alimentar, incurajeaza
continuarea cercetdrilor si dezvoltdrii in acest domeniu. Astfel, procesul de crestere al
pasarilor la scard largd, prin hrana pentru animale si calititile produselor finale guverneaza
dezvoltarea aviculturii.

Este clar c&, in timp ce utilizarea antibioticelor in cresterea animalelor este interzisa,
apare o nevoie urgentd de mijloace alternative a antibioticelor pentru animalele de ferma.
Prezenta inventie oferd o solutie care utilizeazd salvia ca alternativd de aditiv furajer la
antibiotice, pentru a imbunatati calitatea furajelor, cresterea performantelor si cresterea
calitatii carnii prin imbunétatirea profilului antioxidant si senzorial.

Avand in vedere cele prezentate mai sus, se impune necesitatea implementarii unei noi
retete furajere pentru puii de carne, care sd includd aditivi naturali in vederea cresterii
productivitatii si a calitatii carnii prin imbunétatirea profilului antioxidant, ca alternativi la
antibiotice/aditivi sintetici. Mai multe studii au demonstrat importanta utilizarii aditivilor
naturali din plante in retetele furajere, datoritd valorii lor nutritionale ridicate. in acest fel,

cercetarea din nutritia pasdrilor ajutd industria cu o solutie nutritionald viabild, usor de
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monitorizat si economic3, care si poatd imbundtiti calitatea nutritionald si senzoriala a cémnii,
contribuind totodata la protejarea mediul inconjurétor.

Problema tehnici pe care o rezolva inventia revendicatd constd in folosirea unei noi
retete furajere pentru puii de carne, care contribuie la cresterea performantelor puilor si
imbunitateste calitatile nutritionale si senzoriale ale carnii. Inventia, care se refera la o noud
retetd furajerd, care contine fitogeni naturali prin includerea salviei (Salvia officinalis), ca
alternativa pentru antibiotice. Fitogenii sunt un grup de promotori naturali de crestere utilizati
ca aditivi pentru hrana animalelor, derivati din ierburi, mirodenii sau alte plante, Fitogenii pot
fi substante individuale preparate din uleiuri esentiale/extracte, plante singulare si/sau amestec
de plante (produse din plante) sau amestec de uleiuri esentiale/extracte/plante (produse
specializate), Exemple de fitogenii sunt rozmarinul, salvia, oregano, cimbru, cuisoare,
Artemisa, etc,

O problema tehnica secundara pe care o poate rezolva inventia se referd la faptul ca, in
ciuda cresterii rapide a populatiei mondiale si al consumului foarte ridicat de carne de pui, s-a
constatat si o crestere a bolilor cronice precum bolile cardiovasculare, cancerul, diabetul,
obezitatea si costurile ridicate de tratament ale acestor boli. Acest fapt a dezvoltat
constientizarea relatiei dintre s@nitate si nutritie in randul consumatorilor, care a condus la
schimbarea obiceiurilor alimentare ale populatiei si la aparitia unor alimente cu proprietéti
functionale. Conform definitiei Uniunii Europene, alimentele cu proprietiti functionale sunt
similare cu alimentele traditionale in ceea ce priveste impactul nutritional de baza, dar in plus
sunt eficiente in imbunatétirea sdnétdtii umane atat ca stare generald, si fizicd cit si in
prevenirea aparitiei de boli enuntate mai sus. Astfel, prezenta inventie, prin utilizarea salviei
in furajele puilor, poate contribui la imbunatitirea calitdtii carnii de pui prin cresterea
substantelor bioactive naturale benefice pentru sinitatea umana.

Avantajele pe care le prezintd inventia revendicata se referd la o retetad furajera care
asigurd o productie sustenabild, nu doar ca alternativa pentru antibiotice, ci si ca aditiv furajer
natural pentru hrana puilor, care, riaspunde totodatd cerintelor actuale ale crescétorilor,
produciétorilor si consumatorilor de carne de pui. Efectul benefic al prezentei inventii este dat
de faptul ca se vine cu o noua retetd furajere, echilibrata din punct de vedere energo-proteic,
in care este addugatd o plantd care poate fi cultivata local, eficientd ca aditiv furajer natural,
pentru inlocuirea antibioticelor. Noua retetd furajerd, poate imbunititi rezistenta puilor
impotriva bolilor, imbunétiteste performantele de productie, iar compusii bioactivi transmisi
in carnea destinata consumului uman au efecte benefice asupra consumatorilor. Un alt avantaj

al prezentei inventii, il reprezintd imbunatitirea caracteristicilor senzoriale ale carnii
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(aspectul, culoarea, textura, suculenta, fermitatea). Acestea sunt printre cele mai importante,
cuantificabile si perceptibile caracteristici de calitate ale cérnii care influenteazd evaluarea
initiala si finala de cétre consumatori inainte si dupa achizitionarea unui produs din carne.

Dezavantajul acestei inventii este c&d, datoritd cunoasterii modului de actiune
sinergisticd si antagonisticd al compusilor bioactivi ai salviei limiteaza utilizarea acesteia,
putand fi utilizata in cantitadti mici, pentru a nu provoca efecte adverse.

Inventia revendicatd poate fi obtinuta la scara industriala fiind adresatd producétorilor
de furaje si fermierilor preocupati de fabricarea de nutreturi combinate conforme, dedicate
cresterii productivitétii, combaterea bolilor animalelor si obtinerii de alimente cu calitéti
nutritionale superioare, bogate in antioxidanti, in conditiile asigurarii sigurantei sanatitii
pasdrilor, a calitatii si sigurantei alimentelor si a protectiei mediului. Nutritia puilor este cel
mai bun instrument pentru imbunatatirea calitatii carnii de pui, avind un impact semnificativ
atdt asupra calitatii cat si a sigurantei carnii de pasdre prin modificarea diferitelor
caracteristici, cu efecte benefice asupra consumatorilor. Datoritd interzicerii
antibioticelor/aditivilor sintetici folositi in hrana puilor, utilizarea aditivilor naturali a devenit
o metoda eficientd de minimizare a consecintelor adverse provocate de acestia. Progresele
oamenilor de stiintd in cercetarea unor noi surse de aditivi naturali cu potential antioxidant, ca
alternativd de inlocuire a antibioticelor si aditivilor sintetici, au permis gésirea posibilititii
atenudrii toxinelor chimice din hrana puilor si implicit din carne prin diferite strategii
nutritionale.

Inventia revendicaté, prezintd un interes deosebit deoarece reactiile de formare a
toxinelor implica radicali liberi prezenti in aditivii sintetici, cum ar fi hidroxianisolul butilat,
hidroxitoluenul butilat, galatul de propil si butilhidrochinona tertiara, care prezinta potentiale
efecte genotoxice (Jiang si colab,, 2016). Prin urmare, aditivii naturali derivati din diverse
materiale vegetale bogate in polifenoli capteazi radicalii liberi, inlaturand efectul cancerigen
care poate fi provocat de utilizarea aditivilor sintetici. Mai mult, aditivii naturali, prin
capacitatea antioxidantilor naturali de a neutraliza radicalii liberi, cresc potentialul antioxidant
din carnea supusd unei procesdri extinse. Acest beneficiu suplimentar pentru sanitate si
nutritie ar putea fi un avantaj distinctiv al antioxidantilor naturali aplicati procesarii carnii, in
acest context, aditivii naturali din plante cu potential antioxidant, reprezinta o alternativa

valoroasa pentru inlocuirea celor sintetici (Viveros si colab,, 2011).
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Pe plan national, nu s-au gisit brevete prin care sa fie demonstrate beneficiile utilizarii
salviei ca aditiv furajer natural in hrana puilor de carne, desi cercetdri in domeniul nutritiei
puilor de carne sunt raportate.

Pe plan international, nu s-au gasit brevete, in care salvia (Salvia officinalis) a fost
utilizata in mod explicit in hrana animalelor, dar s-a gésit un brevet in care este utilizat
extractul din ridécina unui alt tip de salvie:

CN102106451A, revendica utilizarea a 1 pana la 3% extract din ridicina de salvie
rosie (Salvia splendens) ca aditiv furajer pentru hrana animalda, impotriva oxidarii si

mentinerii starii de sdnatate a puilor de carne.

Dupa o cédutare mai amanuntitd pe motoarele online disponibile, s-au mai gasit cateva
brevete, care utilizeaza alti aditivi sau combinatii, cu acelasi scop de inlocuire a antibioticelor,
dupd cum urmeaza:

CN103549219B, revendica utilizarea unui amestec de plante care include si salvia ca
aditiv furajer medicamentos pentru promovarea sdnatitii pielii animalelor acvatice si metoda
de preparare a acestuia.

CN110547362A, revendica un aditiv pentru hrana puilor de carne din medicina
traditionald chineza care cuprinde: 20 -30 pérti de unghia gaii (4stragalus Mongholicus), 10-
20 parti de ginseng siberian (Acanthopanax Senticosus), 10-20 parti de paducel (Crataegus
monogyna), 10-16 parti de pelin argintiu (Folium Artemisiae Argyi), 15 ~ 25 de parti de
pulbere de ace de pin (Pinus strobus) si 5-15 parti de magnolie (Mangnolia Officinalis).

CN106360040B, inventia revendica un aditiv compus din plante medicinale chinezesti
pentru cresterea performantei si imunitatii puilor de carne.

DK178554B1, revendicd o hrand pentru pesti care cuprinde carvacrol si, optional,
extract de salvie (Salvia officinalis).

KR100557869B1, revendicd un aditiv pentru hrana animalelor, denumit alaun, care
poate imbundtiti activitatea microbiana, cresterea productiei puilor si eficienta hranei ca sursi
alternativa la antibiotice.

KR20080079162A, revendicd o retetd furajerd care contine seminte de chia sau
extractul acesteia, ca inlocuitor pentru antibiotice, pentru a imbunititi dezvoltarea

performantelor puilor, dezvoltarea organelor si cresterea calititii carnii.
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Obiectivul inventiei este extinderea gamei de aditivi naturali pentru hrana puilor de
carne pe plan national si international, incluzand salvie cu posibilitatea de a introduce o
concentratie garantatd de compusi antioxidanti, ca alternativa la antibiotice in hrana puilor de
carne conform retetei de nutret combinat pentru categoria corespunzitoare de pasari atat in
productia industriald, cit si in ferme personale, cu o crestere finala a veniturilor, care nu
necesitd costuri mari cu materiile prime sau schimbari ale tehnologiei de hranire si intretinere,
dar permite reglarea si chiar imbunatitirea echilibrului energo-proteic, al microelementelor si
antioxidantilor din organismul pasarilor, ducdnd la o crestere a greutdtii animalelor,
imbunatatirea calitatii cérnii i nu in ultimul rand al venitului producétorilor.

Salvia (Salvia officinalis) este o planta erbacee cu flori mici divers colorate, cultivata
ca plantd medicinala, originard din sudul Europei si din regiunile mediteraneene. Salvia este o
plantd din familia Lamiaceae, cu o indltime de 30-70 centimetri, intdlnitad foarte des in
Maramures, Transilvania si Muntenia. Aceast planta a fost folositd din cele mai vechi timpuri
ca si condiment alimentar, precum si in cosmetica si parfumuri, in prezent, multe tari
mediteraneene in care creste salvie au castiguri substantiale din productia si exportul acesteia,
Interesul crescut este dat de faptul ca multe studii au demonstrat ci aceasti planti are efecte
antidiabetice, anticancerigene, antiinflamator, antimutagenic, antimicrobiene si antivirale. Pe
langa toate efectele beneficie enumerate mai sus, salvia are capacitatea de a proteja stresul
oxidativ impotriva radicalilor liberi (Viveros si colab,, 2011). S-a dovedit ca Salvia officinalis
are cea mai puternici activitate antioxidantd dintre toate plante medicinale, care se datoreaza
in principal uleiului esential si fractiei sale fenolice. Principalii constituenti ai uleiului de
salvie includ a-tuyona (18-43%), B-tuyona(3-8,5%), camforul (4,5-24,5%), 1,8-cineol (5,5—
13% ), a-humulena (0—12%), a-pinena (1-6,5%), camfena (1,5-7%) si acetat de bornil (2,5%
maxim) (Gomes si Ferreira 2001). Deoarece salvia prin uleiul sau esential contine o
concentratie mare de a-tuyona acesta ar putea provoaca convulsii, iar expunerea cronica poate
duce la neurotoxicitate si carcinogenitate (Pelkonen si colab,, 2013; Craft si colab,, 2017).
Datoritd acestui aspect, se recomanda utilizarea salviei in cantitéti reduse, dupéd ce a fost
caracterizatd din punct de vedere fizico-chimic.

in stabilirea concentratiei in nutrienti (substanta uscata, proteind, grisime, celuloza si
cenusa) s-au utilizat metodele standardizate conform Regulamentului (CE) nr, 152/2009
privind controlul calititii materiilor prime si al furajelor si standardele de calitate SR ISO
6496:2001, SR EN ISO 5983-2:2009; SR EN ISO 6492:2001; SR 1SO 936, 2009.

Continutul total de polifenoli al nutreturilor combinate a fost maisurat

spectrofotometric conform metodei Folin-Ciocalteu, prin inregistrarea absorbantei unui
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extract care, prin complexare cu reactivul Folin-Ciocalteu, absoarbe in domeniul Vis la A =
732 nm. Pentru determinarea concentratiei de polifenoli totali din furaje a fost utilizata curba
de calibrare a acidului galic. Capacitatea antioxidanti totald a nutreturilor combinate a fost
evaluati folosind metoda fosfomolibdenica, bazatd pe reducerea Mo (VI) la Mo (V) de catre
analitii probelor si formarea suplimentara la pH acid a unui complex verde fosfat / Mo (V).
Absorbanta complexului verde de fosfat / Mo (V) a fost mésuratd la 695 nm fatd de blank
(solutie fara adaos de extract), Luteina si zeaxantina au fost analizate utilizand un cromatograf
lichid de inalta performanta (Seria Perkin Elmer 200, Shelton, CT, SUA) cu un detector UV
(445 nm). A fost utilizatd o coloand cu fazd inversa (250 x 4,60 mm i,d,) (Nucleodur,
Macherey-Nagel, Germania), Analiza cromatografica a fost efectuatd in conditii izocratice la
un debit de 1,0 ml/min si a fost utilizatdi o fazi mobilda de 13% apad si 87% acetona.
Determinarea vitaminei E a fost efectuatd conform metodei descrise in Regulamentul CE nr,
152/2009, folosind un cromatograf lichid de inaltd performantd si un detector PDA-UV
(HPLC Finningan Surveyor Plus, Thermo-Electron Corporation, Waltham, MA) la o lungime
de undi de 292 nm. A fost utilizatd o coloanid HyperSil BDS C18, cu silicagel, dimensiuni de
250 x 4,6 mm si o dimensiune a particulei de 5 pm (Thermo-Electron Corporation, Waltham,
MA). Analiza cromatografica a fost efectuata in conditii izocratice la un debit de 1,5 ml/min si
o fazi mobild de 4% apa si metanol 96%. Concentratiile de zinc au fost determinate folosind
spectrometria de absorbtie atomica in flacard (FAAS), dupa digestia cu microunde, folosind
echipamentul Thermo Electron-SOLAAR M6 Dual Zeeman Comfort (Cambridge, Marea
Britanie). Acizii grasi s-au determinat cu un gaz-cromatograf Perkin-Elmer Clarus 500
(Massachusetts, Statele Unite), echipat cu un detector de ionizare a flacarii (FID) si coloand
de separare capilarad cu o faza stationard polard inalti TRACE TR-Fame, (Thermo Electron,

Massachusetts, Statele Unite), cu dimensiuni de 60 m x 0,25 mm x 0,25 um,

Utilizarea retetei furajere care contine salvie

intr-un experiment desfasurat pe pui de carne

In acest context, pentru a demonstra efectul prezentei inventii, s-a realizat un studiu
experimental privind efectele folosirii unei noi retete furajere care contine salvie (Salvia
officinalis) ca alternativd de inlocuire a antibioticelor, pentru furajarea puilor de care, in
fazele de crestere si finisare. Reteta furajera care include un aditiv natural pentru puii de carne
propusd pentru brevetare, a fost elaboratd tindnd cont de cerintele nutritionale si

recomandadrilor producétorului hibridului Cobb 500 pe care s-a organizat testarea in vivo.
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Reteta furajerd care include aditivi naturali pentru puii de carne, are in componenta
materii prime de baza precum porumb, grau, srot de soia, ulei vegetal, in cantititi variabile,
dar include in mod particular ca aditiv furajer salvie (Salvia officinalis) in cantitate de
1kg/100 kg nutret combinat. Pentru a indeplini conditiile prezentei inventii, pulberea din
salvie trebuie si se caracterizeze printr-un continut ridicat de proteine (9,56 %), celuloza bruta
(27,92 %) si grasime brutd (3,15 %). Analiza macro si microelementelor a salviei s confind
minim 1,11% calciu; 0,25 % fosfor; 732,72 ppm fier; 68,92 ppm magneziu; 38,87 ppm zinc.
in ceea ce priveste continutul in substante bioactive, salvia prezinti concentratii semnificative
de compusi bioactivi precum: polifenoli (38,87 mg acid galic/g), cu o capacitate antioxidanta
de 19,91 mM Trolox, respectiv 148,07 ppm vitamina E/kg. Din clasa xantofilelor, pigmentii
de colorare determinati, luteina si zeaxantini au o concentratie de 99,89 pg/g. in noua reteti
furajera, salvia (Salvia officinalis) a fost inclusé la un nivel de 1 kg/100 kg furaj.

Dintre acizii grasi determinati, cei mai importanti, implicati in sdnitatea umana sunt
acizii grasi PUFA. Acestia se impart in doua clase de interes, omega-6 si omega-3, Acestia din
urma, prin acidul gras a-linolenic, reprezintd un interes crescut pentru consumatori, fiind
implicati in numeroase procese metabolice care ajutd la mentinerea unei bune stédri de
sanitate. Din analiza gaz-cromatografica a salviei, s-a obtinut un continut de 12,61 % ao-
linolenic si 5,27 % octadecatetraenoic, ca acizi grasi omega-3 predominanti. Dintre acizii
grasi PUFA omega-6, acidul gras linoleic a avut o concentratie de 11,40% iar acidul gras
arachidonic a avut o concentratie de 5%.

Datele obtinute nu sunt limitative pentru reproducerea inventiei, Asa cum s-a explicat
intr-un studiu efectuat de Ramezani si colab, (2009), factorii de mediu precum lumina
(calitate, intensitate si duratd), temperatura, irigarea, tipul de sol si elementele de nutritie,
singuri sau in combinatie, au o mare influentd asupra cantitatii si calitatii metabolitilor
secundari din plante, care determind compozitia lor chimica. Acestia se pot regasi concentratii
mai mari, dar nu mai mici decét cele prezentate de noi.

Cu toate acestea, conform datelor de mai sus, deoarece materiile prime utilizate ca
aditivi pentru hrana animalelor sunt uzuale si se pot obtinute cu usurintd in cantitati mari,
amestecarea lor pentru fabricarea nutretului combinat cu aditivi trebuie facuta cu grija, tinand
cont de compozitia lor chimica, pentru a nu produce efecte adverse.

Rezultatele obtinute in urma analizei salviei folosite in structura noii retete furajere a

prezentei inventii sunt prezentate in Tabelul 1 si Tabelul 2.
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Tabelul 1. Compozitia chimica primara, continutul de minerale si compusii

antioxidanti din salvie

Specificatie Salvie
Proteina bruti, % 9,56
Gréasimea bruta, % 3,15
Celuloza bruta, % 27,92
Cenusa, % 10,36
Calciu, ppm 1,11
Fosfor, ppm 0,25
Cupru, ppm 7,89
Fier, ppm 732,72
Magneziu, ppm 68,92
Zinc, ppm 38,87
Polifenoli totali, mg GAE/g 38,87
Capacitate antioxidanta, mM Trolox 19,91
Luteind + Zeaxantind, ppm 99,89
Vitamina E, ppm 148,07

Tabelul 2. Profilul de acizi grasi din salvie

Acizii grasi, % Salvie
Caproic 1,72
Caprilic 6,88

Capric 0,39
Lauric 2,38
Miristic 0,43
Miristioleic 0,27

Pentadecanoic 0,38

Pentadecenoic 3,23
Palmitic 21,38

Palmitoleic 2,46

Heptadecanoic 0,49

Heptadecenoic 0,29
Stearic 4,10
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Oleic cis 12,65
Linoleic cis 11,40

o -Linolenic 12,61 |
Octadecatetraenoic 5,27
Eicosadienoic 3,21
Eicosatrienoic 3,48
Arachidonic 5,00
Tricosanoic 0,64
Nervonic 0,80
Alti acizi grasi 0,56
Total acizi grasi saturati (SFA) 38,79
Total acizi grasi mononesaturati (MUFA) 19,70
Total acizi grasi polinesaturati (PUFA) 40,96
Total acizi grasi nesaturati (UFA) 60,66
Total omega-3 17,87
Total omega-6 23,08
Raportul omega-6/omega-3 1,29

Descrierea modului prin care s-a utilizat prezenta inventie

Dupa caracterizarea concentratiilor de substante bioactive ale aditivului natural
(salvia), pe baza rezultatelor obtinute, au fost elaborate retetele furajere pentru fiecare lot in
parte, luandu-se in calcul cerintele nutritionale ale hibridului Cobb 500. Puii din lotul martor
au primit un furaj fard sursa de aditiv natural, pentru a putea compara efectele produse de
prezenta inventie.

La demararea experimentului s-a intocmit un protocol experimental care a fost aprobat
de catre Comisia de etica din IBNA Balotesti infiintata prin decizia nr, 52/30,07,2014 si care
functioneazi pe langa Consiliul de Administratie si Consiliul Stiintific al IBNA. in acest mod,
desfasurarea experimentului s-a efectuat in conformitate cu legislatia din Romania (legea
206/2004, ordonanta 28/31,08,2011, legea 43/11,04,2014, directiva 2010/63/EU), respectand
toate normele sanitar — veterinare.

Experimentul s-a derulat timp de 42 zile pe un efectiv de 50 pui broiler (25 pui/lot),
din hibridul Cobb 500. Puii au fost cantériti individual, formandu-se doud loturi (M si E)

omogene din punct de vedere al greutitii corporale (41,20 + 0,10 g/pui la M respectiv 41,58

»
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+ 0,19 g/ pui la E). Puii au fost cazati in custi de digestibilitate (5 pui/cusca) structurate pe '\ q
cate 3 nivele, intr-o hald experimentald cu conditii de microclimat controlate, conform cu

cerintele din ghidul de crestere al producétorului hibridului Cobb 500. Temperatura halei
experimentale a fost mentinuti la 33°C din ziua 0 pana la ziua 3, iar apoi a fost redusa treptat

la 24°C pana la sfarsitul experimentului. Regimul de lumina a fost dupa cum urmeaza: de la 0

pand la 7 zile: 23h lumini si Th intuneric; de la 8 la 36 zile: 20h lumina si 4 ore intuneric; de

la 37 de zile pana la sfarsitul experimentului (42 zile) 23h lumina si lh intuneric. Parametrii

de microclimat si bunéstare (umiditate, ventilatia, nivelul de CO», temperatura si lumina) ai

animalelor au fost monitorizati electronic printr-un sistem computerizat de tipul
BigDutchman. Apa si furajul au fost administrate ad libitum.

in primele 10 zile, denumiti faza starter toti puii au fost hriniti cu acelasi nutret
combinat, dar fira aditiv, administrat sub forma de pulbere. Pentru celelalte trei faze, care
cuprind perioade diferite de varsta ale puilor, adicé faza de crestere de la 11 la 28 de zile, faza
1 de finisare de la 29 la 35 zile si faza 2 de finisare de la 36 la 42 de zile, s-a testat efectul noii
retete furajere propusd pentru brevetare, denumité retetd experimentald (E) in comparatie o
retetd furajerd martor (M). Aceastd crestere in faze, este esentiald pentru puii de carne,
intrucét, cerintele nutritionale se modifica, fiind necesara echilibrarea lor din punct de vedere
energo-proteic, pentru fiecare faza in parte, astfel incat puii si isi poatd atinge potentialul
genetic de crestere.

Incepand cu ziua 11, aditivul furajer, este amestecat sub forma de pulbere, impreuna
cu celelalte materii prime, se echilibreaza reteta furajerd din punct de vedere energo-proteic,
tindnd cont de necesarul de proteina, grasime, celulozd, energie metabolizabild si aminoacizii
esentiali si se administreaza zilnic de la varsta de 11 zile pana la 42 de zile, sub forma de furaj
maruntit sau granulat. Introducerea aditivului in cantitate de 1% nu incalca proprietatile fizice
ale furajului (culoare, gust, miros), nu modificd procesele de hrinire §i nu provocd nicio
reactie nedoritd pentru aceasta categorie de animale.

Mentionam faptul cd nivelul de includere al materiilor prime furajere de baza
(porumbul, griul, srotul de soia) furnizate in reteta din Tabelul 3 nu intentioneazd sa fie
limitative. Diferite modificari ale materiilor prime pot fi facute de cdtre specialistii in
domeniu, avand in vedere considerente practice si economice, cum ar fi amploarea culturilor,
cresterea pretfurilor gi/sau alti factori care pot impune asta, cu conditia de a mentine includerea
de 1% salvie si, asigurarea necesarului de proteind, aminoacizi esentiali (lizina, alanina,
treonina, metionina si triptofanul) si energie metabolizabila, necesare atingerii unei productii

maxime, pentru puii de carne, asa cum sunt prezentati de citre inventie. Tabelul 3 prezinta




RO 137485 A2

nivelul de includere al materiilor prime, precum si cel al aditivului furajer, pentru fiecare faza

de crestere, necesare obtinerii rezultatelor descrise in prezenta cerere de brevet.

Tabelul 3. Structura retetelor furajere ale puilor pentru cele 3 faze de crestere

Faza cregtere Faza finisare 1 Faza finisare 2
Specificatie 11-28 zile 29-35 zile 36-42 zile
™) (E) ™) (E) ™ | (®)
Porumb, % 45,00 45,00 44,10 44,90 44,86 44,85
Gluten de porumb, % 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Grau , % 11,87 10,55 15,55 13,99 18,51 16,96
Srot de soia, % 24,75 24,72 20,77 21,07 17,33 17,62
Salvie , % - 1,00 - 1,00 - 1,00
Lucerna, % 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Ulei vegetal, % 4,32 4,56 5,00 5,27 5,46 5,73
Acidifiant, % 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
L-Lizina-HCI, % 0,10 0,10 0,08 0,07 0,11 0,10
DL-Metionina, % 0,18 0,18 0,16 0,15 0,14 0,14
Colina, % 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Carbonat de calciu,% 0,96 0,96 0,85 0,85 0,87 0,87
Fosfat monocalcic, % 1,33 1,34 1,15 1,16 1,16 1,17
Sare , % 0,35 0,35 0,35 0,36 0,33 0,33
Premix, % 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Total, % 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 | 100,00
Compozitia nutritionald calculata
EM, kcal/kg 3025,53 3025,96 3100,12 | 3100,55 | 3150,63 | 3150,06
Lizind,% 1,22 1,22 1,11 1,11 1,05 1,05
Met + Cist,% 0,94 0,94 0,88 0,88 0,84 0,84
1kg premix IBNA (A1) contine: = 1100000 IU/kg vit, A; 200000 IU/kg vit, D3; 2700 IU/kg
vit, E; 300 mg/kg Vit, K; 200 mg/kg Vit, B1; 400 mg/kg Vit, B2; 1485 mg/kg acid pantotenic;
2700 mg/kg acid nicotinic; 300 mg/kg Vit, B6; 4 mg/kg Vit, B7; 100 mg/kg Vit, B9; 1,8
mg/kg Vit, B12; 2000 mg/kg Vit, C; 8000 mg/kg mangan; 8000 mg/kg fier; 500 mg/kg cupru;
6000 mg/kg zinc; 37 mg/kg cobalt; 152 mg/kg iod; 18 mg/kg seleniu; 6000 mg/kg
antioxidant,
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Evaluarea calitdtii nutreturilor combinate

In varianta experimentala de furaj pentru pui, a fost utilizata salvia ca aditiv vegetal
natural bogat in substante biologic active. Reteta furajerd dezvoltatd pentru inventie care
contine salvie ca pentru hrana puilor, prezintd concentratii ridicate de compusi antioxidanti
(polifenoli, xantofile si vitamina E). Astfel, avind in vedere cd, principala componenti a
retetei experimentale este salvia, a fost studiatd valoarea nutritivd si compozitia chimica a
nutretului combinat pentru fiecare faza de crestere (Tabelul 4).

Determinarea capacitatii antioxidante din nutreturile combinate a evidentiat un
continut mult mai mare la grupul E, care contine aditivul natural (salvie) fatd de grupul M
(reteta fara aditiv). Luteina si zeaxantind determinate in nutretul combinat al noii retete
furajere, au avut o concentratie semnificativ mai mare, comparativ cu valorile determinate in
nutretul combinat al retetei martor, in toate fazele de crestere. Astfel, nutretul combinat al
prezentei inventii denumita reteta furajerd, trebuie sd contind in faza de crestere o concentratie
de polifenoli de minim 3,12 - 3,17 mg/g GAE, o capacitate antioxidantd de minim 18,15 —
18,84 mM Trolox, luteind si zeaxantind de minim 11,99-12,38 ng/g si vitamina E in

concentratie de minim 56,68-60,74 nug/g, in fiecare faza de crestere.

Tabelul 4. Date privind compozitia chimica a nutreturilor combinate testate

Faza de crestere Faza de finisare 1 Faza de finisare 2
Specificatie
M E M E M E

Proteina bruta, % 19,71 19,66 18,50 18,50 17,50 17,50
Grasimea bruta, % 6,40 6,65 7,11 7,38 7,58 7.85
Celuloza, % 4,43 4,68 4,25 4,50 4,08 4,34
Cenusa, % 3,20 3,18 2,99 2,99 2,81 2,81
Calciu, % 0,84 0,84 0,76 0,76 0,76 0,76
Fosfor, % 0,42 0,42 0,38 0,38 0,38 0,38
Polifenoli, mg GAE / g 2,43 3,17 2,37 3,02 2,07 3,12
Capacitate antioxidanta,

14,77 18,15 15,33 18,84 15,57 18,52
mM Trolox
Luteina+Zeaxantina, (pg/g) 9,87 11,99 10,52 12,38 8,40 12,38
Vitamina E, (ug/g) 50,38 60,74 51,54 56,68 51,10 58,70

1t
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Efectul retetei furajere asupra parametrilor de performanta:

Termenul ,,parametri de performantd”, asa cum sunt prezentati si de cétre Comisia
Europeana, inseamni cresterea sau imbunititirea unuia sau mai multor parametri selectati
pentru fiecare specie, in cazul prezentei inventii fiind vorba despre puii de carne.

Astfel, parametrii de productie/productivitatea puilor a fost determinata prin: greutatea
corporald misurati individual in fiecare sdptimana incepand cu ziua 10; consumul mediu
zilnic de hrana (g hrand/pui/zi) care a fost calculat zilnic prin scdderea cantitétii de hrana
ramasé din hrana oferita la inceputul si la sfarsitul fiecarei zile; sporul mediu zilnic in greutate
(g) care a fost calculat impartind greutatea totald a puiului de carne la numarul de zile
experimentale.

Efectele tratamentelor au fost testate prin analiza variantei folosind procedura GLM a
software-ului Minitab (versiunea 17, Software statistic Minitab), cu tratamentul ca efect fix,
conform modelului Y; =Ti + ¢;, unde Yi este variabila dependentd, T; este tratamentul si e; este
eroarea, Cand rezultatele testului Fisher au fost semnificativ diferite, diferentele dintre medii
au fost testate cu testul Tukey si considerate semnificative la P <0,05.

Parametrii de performanta ai puilor sunt prezentati in Tabelul 5, Includerea in furajul
puilor a 1% salvie aditiv furajer natural, a avut un efect pozitiv asupra cresterii in greutate
pentru grupul experimental (E), crescand cu 3,48% fata de grupul martor (M). De asemeni,
sporul mediu zilnic a inregistrat o crestere semnificativd, de 2,09% pentru grupul
experimental (E) fiind direct corelat cu greutatea finala a puilor. Consumul specific, a scdzut
semnificativ (p<0,05) cu 2,16% in grupul experimental (E), cel cu salvie ca aditiv fata de
grupul martor (M), fard aditiv. Consumul specific reprezintd un factor important pentru
fermieri in privinta costurilor de furajare a animalelor. Rezultatele unor studii in vitro si in
vivo din ultimii 10 ani, au demonstrat cd aditivii naturali cu efect antioxidant, au efecte
pozitive in alimentatia animalelor (Viveros si colab,, 2011; Gessner si colab,, 2013; Kamboh
si colab,, 2014; Surai, 2014; Lipinski si colab,, 2017: Chen si colab,, 2018). Principalii si cei
mai importanti compusi antioxidanti din plante sunt polifenolii, acestia fiind comparati foarte
des cu a-tocoferol si acidul ascorbic. Acestia se regisesc abundent in salvie contribuind la
reducerea efectelor negative induse de stresul oxidativ, sporind astfel cresterea
performantelor, asa cum se arata in prezenta inventie. Datorité reducerii efectelor negative ale
stresului oxidativ la animale, s-a putut realiza o crestere in greutatea puilor de aproximativ
3,5%, de la 2789,5 g in lotul M péana la 2890,3 g in lotul E. Totodat3, scdderea consumului
specific de la 1,85 kg furaj/pui la 1,81 kg furat/pui, reprezintd un avantaj economic pentru

producitori, rezultdnd o productie mai mare cu consum mai scizut.
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Tabelul 5. Influenta retetei furajere care include salvie asupra performantelor productive

Specificatie M E SEM P
Greutatea puilor, g
Initial la 10 zile 463,26 467,34 4,796 0,7484
Final la 42 zile 2789,5° 2890,3% 34,53 0,0291
Sporul mediu zilnic, g
Initial la 10 zile 69,07 71,14 1,048 0,1191
Final la 42 zile 80,54° 83,26% 1,100 0,0343
Consumul mediu zilnic, g
Initial la 10 zile 109,1 109,8 2,746 0,9047
Final la 42 zile 141,05 140,58 3,235 0,9117
Consumul specific, kg furaj/ pui
Initial la 10 zile 1,61 1,59 0,017 0,0893
Final la 42 zile 1,85° 1,812 0,027 0,0439

in interiorul unui rand, rezultatele nemarcate identic, difera semnificativ (P<0,05)

Efectul refetei furajere asupra valorilor nutritive a carnii din piept si pulpd

Pentru determinarea concentratiei de nutrienti au fost utilizate metode standardizate
conforme cu Regulamentul (CE) 152/2009 si standardele ISO. Nutrientii au fost determinati
dupi uscarea probelor la 65°C, 48 de ore. Substanta uscati a fost determinatd prin metoda
gravimetricd conform Regulamentului (CE) nr, 152/2009 si standardul SR 1SO 6496:2001.
Proteina brutd a fost determinatd prin metoda Kjeldahl conform Regulamentului (CE) nr,
152/2009 si standardul SR EN ISO 5983-2:2009. Grasimea brutd a fost determinatd prin
extractie in solventi organici - metoda respectd Regulamentul (CE) nr, 152/2009 si standardul
SR EN ISO 6492:2001.

Studierea compozitiei chimice a cérnii de pui broiler dupa sacrificare la varsta de 42
de zile a aratat ci utilizarea salviei, ca aditiv natural addugat in reteta furajerd, a dus la
schimbdri benefice ale compozitiei chimice (Tabelul 6 si Tabelul 7).

Compozitia chimica este o misura importanti a calititii cadmii de pui broiler. Profilul
de nutrienti, cum ar fi proteina si grasimea ai produselor din carne de pasire, s-au dovedit a fi
aspecte importante in consumul de carne. Calitatea cirnii reprezintd un concept complex care

este influentat de compozitia retetei furajere, tipurile de furaje si aditivii utilizati.
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Conform datelor prezentate in Tabelul 6, se poate observa cd cea mai mare cantitate de
proteine din carnea de pui a fost determinatd in grupul experimental. Diferenta fiind
semnificativa la P <0,0048 in favoarea lotului experimental in raport cu lotul martor, unde
aditivul furajer a fost utilizat in doza de 1% din totalul compozitiei nutretului combinat.
Odata cu cresterea continutului de proteine din carne, scade semnificativ si concentratia de
grisime in carnea grupului experimental comparativ cu carnea de pui din grupul martor.
Credem ca acest lucru se datoreaza faptului ci salvia contine acizi organici care sunt folositi
in organism pentru a construi tesutul muscular, ceea ce duce la o crestere a proteinelor din
carnea de pui. Proprietatile de absorbtie ale aditivilor se manifestd in primul rand prin faptul
cd durata de crestere a puilor este marita, avind loc o crestere a tesutului muscular si o
scadere a grasimii, Cea mai mare cantitate de grasime a fost observata in grupul martor.

Fata de pieptul de pui, care este bogat in proteine, asa cum s-a ardtat anterior, §i sdrac
in grisime, pulpa de pui este o matrice grasi, motiv pentru care are o concentratie mai mare
de grasime, si mai putine proteine. Astfel, carnea pulpei de pui de la grupul experimental, a
avut o scidere de 15,50% a grasimii, fatd de carnea grupului martor. Aceasté diferenta fiind
semnificativa (p<0,05) in favoarea grupului experimental comparativ cu grupul martor.
Continutul mare de griasime in carnea puilor este o preocupare la nivel mondial. Inventia,
demonstreaza ca prin utilizarea salviei ca aditiv furajer natural in hrana puilor, duce la o
scadere semnificativa (P<0,05) a grasimii din pulpa de pui.

Acest efect favorabil, este legat de metabolismului aditivului in organismul
animalului. Continutul de cenusi din carne a fost aproape la acelasi nivel, desi se remarca o
tendinta pozitiva de crestere a acestuia in pieptul de pui al grupului experimental in raport cu
grupul martor. in pulpa de pui a grupului experimental s-a observat o usoari scidere a

continutului de cenusa in comparatie cu grupul martor.

Tabelul 6. Compozitia chimica primara a pieptului de pui

Specificatie M E SEM P

Substanta uscati, % 25,65 26,65 0,324 0,1081
Proteina bruta, % 21,15° 22,422 0,294 0,0048
Grisimea bruti, % 2,528 2,18° 0,073 0,0320
Cenusa, % 1,28 1,29 0,015 0,0534

In interiorul unui rand, rezultatele nemarcate identic, diferd semnificativ (P<0,05)

4
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Tabelul 7. Compozitia chimica primara a pulpei de pui

Specificatie M E SEM P

Substanta uscata, % 27,79 26,78 0,549 0,6568
Proteina bruti, % 17,86 18,23 0,321 0,9938
Grasimea bruta, % 8,34% 6,88° 0,291 0,0171
Cenusa, % 1,15 1,06 0,023 0,8591

In interiorul unui rand, rezultatele nemarcate identic, difera semnificativ (P<0,05)

Efectul retetei furajere asupra concentratiilor de acizi grasi din pulpa de pui

Profilul acizilor grasi din probele uscate la 65°C a fost determinat utilizind
cromatografia in gaz cu ester metilic al acizilor grasi conform ISO/TS 17764-2 (2008). Acizii
grasi din extractele totale de lipide au fost convertite in esterii lor metilici prin trans-
esterificare in metanol care contine 3% acid sulfuric concentrat la 80°C timp de 4 ore. Esterii
metilici ai acizilor grasi au fost analizati intr-un gaz-cromatograf Perkin Elmer-Clarus 500
echipat cu detector de ionizare cu flacdra (FID) si cu o coloana capilarda BPX70 (60 m x 0,25
mm i,d,, 0,25 pm grosimea filmului). Temperatura coloanei a fost programata la 5°C/min,
pana la 180-220°C. Gazul purtitor a fost hidrogen (35 cm/s viteza liniara la 180°C), in timp
ce gazul de ardere a fost aer de puritate analitici. Raportul de impartire a fost de 1:100,
Temperaturile injectorului si detectorului au fost de 250°C si, respectiv, 260°C, Identificarea
FAME a fost realizatd prin comparatie cu timpii de retentie ai standardelor cunoscute,
Rezultatele au fost exprimate ca FAME/100 g acizi grasi. Cantitatea medie a fiecarui acid gras
a fost utilizatd pentru a calcula suma totala a acizilor grasi saturati (SFA), nesaturati (UFA),
mononesaturati (MUFA) si polinesaturati (PUFA).

Avand in vedere importanta acizilor grasi pentru sdnitatea si consumul uman, s-a
determinat profilul acizilor grasi din pulpa de pui, intrucat aceasta este o matrice grasd
comparativ cu pieptul de pui care este o matrice proteica. Fiind animale monogastrice, puii au
tendinta de a folosi, fara modificéri semnificative, lipidele si acizii grasi prezenti intr-o dieta
pentru a-si indeplini nevoile fiziologice de crestere si dezvoltare musculara.

Astfel, in urma determindrii profilului acizilor grasi din pulpa de pui, dintre acizii grasi
saturati, cele mai abundente concentratii au fost ale acidului miristic si palmitic in mod
semnificativ (p<0,05) mai mare in grupul martor in comparatie cu grupul experimental.
Acidul stearic a fost mai mare in grupul experimental comparativ cu grupul martor. in ceea ce
priveste continutul de acizi grasi MUFA, acidul palmitoleic si oleic au avut concentratii

semnificativ (p<0,05) mai mari in carnea grupului martor in raport cu carnea grupului
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experimental, datorita faptului ca sinteza acizilor grasi in organismul animal produce numai
acizi grasi SFA si MUFA, de obicei acid oleic. Puii care au fost hraniti cu noua reteta furajera
au depus cantititi mai mari (p<0,0001) de PUFA omega-6 si omega-3 fatd de grupul martor.

Din totalul acizilor grasi PUFA omega-6, determinati in pulpa de pui, acidul linoleic si
arahidonic au fost semnificativ (p<0,001) mai mari in comparatie cu carnea grupului martor.
Consumul acestor acizi grasi ajuta la tratarea simptomelor artritei reumatoide si ADHD, scade
tensiunea arteriala si riscul de boli de inima si ajutd sistemul osos. Mai mult, din totalul
acizilor grasi PUFA omega-3, cei mai importanti si principali implicati in fiziologia umana
determinati in carnea de pui, acidul esential a-linolenic a fost determinat in concentratie
dubla, fiind cu 52,72% mai mare in grupul carnea grupului experimental fatd de grupul
martor. De asemenea, acidul docosapentaenoic omega-3 a crescut semnificativ (p<0,0001)
fiind cu 64,10% mai mare, iar acidul docosahexaenoic omega-3 a fost cu 63,20% mai mare in
carnea grupului experimental fata de grupul martor.

Activitatea antioxidantd a salviei, prin compusii ei bioactivi blocheaza peroxidarea
lipidelor din pulpa, in special acizii grasi PUFA. Din acest motiv, PUFA din pulpa puilor
furajati cu dieta care contine salvie au crescut semnificativ in comparatie cu grupul martor.
Astfel, se demonstreaza ca aditivul utilizat in reteta furajera a puilor din grupul experimental
comparativ cu grupul martor, a avut o influentd semnificativd asupra modificarii si
imbunatatirii acizilor grasi (Tabelul 8). In acest context, reteta furajerd, ajutd industria prin
faptul ca raspunde la cerintele consumatorilor prin producerea unui tip de carne de pui cu
concentratii scdzute de MUFA si cresterea semnificativa a concentratiilor benefice de PUFA in
special omega-3.

Presupunem ca modificérile intre acizii grasi SFA si PUFA omega-3 se datoreaza
scaderii nivelului de SFA. Acest efect al retetei furajere este de dorit, deoarece in alimentatia
umand, carnea este vazutd ca o sursd majora de grasimi, si in special de acizi grasi saturati
(SFA), care au fost implicati in dezvoltarea bolilor asociate vietii moderne, mai ales in tarile
dezvoltate, printre care se numéard boala coronariana si arterioscleroza. Acestea fiind printre
cele mai raportate cauze ale mortalitatii umane si sunt puternic asociate cu aportul alimentar
de acizi grasi saturati si colesterol. in plus, Organizatia Mondiald a Sanatatii recomandd un
consum de grdsimi saturate de aproximativ 10% si nu mai mult de 300 mg colesterol pe zi.
Astfel, reteta furajera cu salvie, rdspunde acestei cerinte benefice pentru consumatorii de

carne de pui.
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Tabelul 8. Profilul de acizi grasi din pulpa de pui

Acizii grasi, % M E SEM P
Butiric 0,17 0,09° 0,007 <0,0001
Caproic 0,122% 0,083° 0,004 0,0018
Caprilic 0,207% 0,073° 0,021 <0,0001
Capric 0,235% 0,048° 0,019 <0,0001
Lauric 0,045 0,035 0,003 0,6454
Miristic 0,953? 0,528° 0,042 <0,0001
Miristioleic 0,287% 0,153° 0,083 0,0287
Pentadecanoic 0,383 0,367 0,013 0,1336
Pentadecenoic 1,637 1,185 0,075 0,0678
Palmitic 26,012 23,13° 0,333 0,0002
Palmitoleic 4,953? 3,643° 0,117 <0,0001
Heptadecanoic 0,137 0,172 0,023 0,0948
Heptadecenoic 0,203 0,242 0,018 0,5986
Stearic 7,502° 8,0952 0,109 0,0022
Oleic cis 40,212 35,86° 0,460 0,0200
Linoleic cis 3,308° 7,150? 0,201 0,0001
Linolenic y 0,045 0,070 0,012 0,7736
Linolenic a 0,130° 0,2752 0,021 0,0350
CLA 0,460% 0,312° 0,026 0,0782
Octadecatetraenoic 0,738 0,592 0,043 0,1228
Eicosadienoic 0,287 0,243 0,013 0,2434
Eicosatrienoic 0,137 0,137 0,008 0,1917
Erucic 3,010° 1,708° 0,142 0,0001
Eicosatrienoic 0,087° 0,230% 0,017 0,0001
Arachidonic 0,118° 0,820% 0,083 0,0001
Docosadienoic 0,363° 0,465% 0,015 0,0001
Docosatrienoic 0,432 0,448 0,017 0,1213
Eicosapentaenoic 0,437° 0,5572 0,015 0,0081
Lignoceric 0,538 0,697% 0,020 0,0280
Nervonic 0,082° 0,2352 0,018 0,0032
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Docosatetraenoic 0,120 0,197 0,032 0,4246
Docosapentaenoic 0,140° 0,390? 0,045 0,0052
Docosahexaenoic 0,092° 0,250? 0,031 0,0260
Alti acizi grasi 3,427° 2,120° 0,141 0,0112
omega-3 1,623° 2,3522 0,068 <0,0001
omega-6 8,267° 9,623% 0,223 0,0044
omega-6/omega-3 5,157 5,078 0,164 0,3410
PUFA 9,893? 11,96* 0,261 0,0063
MUFA 50,38% 43,03° 0,713 0,0011

In interiorul unui rand, rezultatele nemarcate identic, diferd semnificativ (P<0,05)

Efectul retetei furajere asupra continutului de antioxidanti din carnea de pui

Prezenta inventie, revendici o reteta furajerdi cu salvie cu efect asupra calitatii
nutritionale a carnii de pui. Astfel, dupa sacrificarea puilor la finalul experimentului, s-au
recoltat probe de piept si pulpa din care s-a realizat evaluarea concentratiei totale de polifenoli
si capacitatea antioxidanta din carnea de pui.

Continutul total de polifenoli al tuturor extractelor a fost masurat spectrofotometric
conform metodei Folin-Ciocalteu, cu usoare modificari. Probele de extract de carne (0,5 ml de
dilutii diferite) au fost amestecate cu 0,5 ml de reactiv Folin-Ciocalteu si 7 ml de apa si apoi
omogenizate, Solutia a fost mentinuta la temperatura camerei timp de 3 minute inainte de a
adauga 2 ml de solutie de carbonat de sodiu 20%. Dupé o ora in intuneric, absorbanta a fost
masuratd la 732 nm fatd de un martor (solutie fard extract adaugat). Curba de calibrare a
acidului galic a fost utilizata pentru a determina continutul total de polifenoli, iar rezultatele
au fost raportate ca mg echivalenti de acid galic per gram de proba uscata (mg GAE/g).

Capacitatea antioxidanta totald a extractelor a fost evaluata astfel: O parte alicota de
0,2 ml de solutie de proba a fost amestecatad cu 4 ml de solutie de reactiv (0,6 M acid sulfuric,
28 mM fosfat de sodiu si 4 mM molibdat de amoniu). Pentru martor, 0,2 ml etanol au fost
amestecati cu 4 ml de reactiv. Absorbanta probei de testat a fost masurati la 695 nm,
Activitatea antioxidantd a probelor a fost exprimatd ca mM Trolox.

Rezultatele obtinute in urma analizei, au aritat ca in carnea pieptului de pui de la
grupul experimental, polifenolii au avut o tendintd de crestere, in timp ce capacitatea
antioxidantd a crescut cu 6,12%, fati de grupul martor. O crestere semnificativa a

polifenolilor de 12,79% a fost determinata in carnea din pulpa de pui din grupul experimental,
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fatd de grupul martor. Capacitatea antioxidantd a probelor de pulpa din grupul experimental a
crescut cu 6,74% fatd de carnea grupului martor. Antioxidantii din produsele de carne sunt
componente esentiale din perspectiva sanatatii si a consumului pentru oameni. Acest statut are
un impact considerabil asupra consumului de carne si a implicatiilor sale asupra sanattii. Prin
urmare, studierea variabilitatii profilurilor de antioxidanti, este esentiald pentru dezvoltarea
controlului calitdtii si pentru indrumarea calititii carnii de pui pe piata comerfului cu
amanuntul si impactul acesteia asupra sinatatii umane. Astfel, reteta furajerd propusa pentru
brevetare, demonstreazi beneficiile utilizarii aditivului furajer in hrana puilor, cu efecte
benefice asupra calitétii carnii, din perspectiva profilului antioxidant (Tabelul 9).

Intrucat nu exista brevete care sa fi abordat utilizarea salviei ca aditiv furajer pentru
hrana puilor broiler, cautarile in literatura de specialitate, pentru a demonstra elementul de
noutate al prezentei inventii, a aritat ca putine studii (experimente mici de cercetare) au
abordat utilizarea salviei ca aditiv furajer cu proprietéti antioxidante asupra carnii, majoritatea
axandu-se pe studierea efectului uleiurilor esentiale sau ale extractelor din plantid. Cu toate
acestea, proprietitile antioxidante ale salviei au fost demonstrate de catre Mariutti si colab,,
(2011) prin utilizarea unei cantitéti de 0,1 g/100 g salvie ca alternativa pentru prevenirea si
intirzierea formdrii de compusi derivati din oxidarea lipidelor care sunt responsabili de
aromele nedorite si pierderea calitatii nutritionale a cérnii in timpul pastrarii pe termen lung.
Acest efect benefic a fost sustinut si de Karakaya si colab, (2011), prin compararea salviei cu
alte surse naturale de aditivi in hrana puilor de carne. Au mai fost efectuate alte studii care au
investigat efectul administrarii ca surse furajere a antioxidantilor naturali asupra stabilitatii
oxidative a carnii sau a produselor din carne (Tang si colab,, 2000; Botsoglou si colab,, 2002;
Mason si colab,, 2005; Haak si colab,, 2006; O'Grady si colab,, 2006; Goni si colab,, 2007).

Tabelul 9. Efectul retetei furajere asupra continutului de antioxidanti din carnea de pui

Specificatie M E SEM P
Carnea din piept de pui
Polifenoli, mg GAE/g 1,035 1,138 0,037 0,4413
Capacitate antioxidanta, mM Trolox 1,718° 1,83072 0,043 0,0323
Carnea din pulpa de pui
Polifenoli, mg GAE/g 0,75° 0,86 0,021 <0,0001
Capacitate antioxidantd, mM Trolox 2,49 2,677 0,025 0,0330

In interiorul unui rand, rezultatele nemarcate identic, difera semnificativ (P<0,05)

A
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Efectul retetei furajere asupra concentratiei de colesterol din carnea de pui

Colesterolul din carnea de pui a fost determinat din probe uscate la 65°C si efectuate
folosind o metoda cromatograficd gazoasd in conformitate cu metoda AOAC International
1996 — 99410. Metoda implica saponificarea probei prin fierbere la reflux intr-o solutie de
metanol si hidroxid de potasiu (5 % KOH in metanol), urmata de extractie in eter de petrol,
concentrare in rotavapor si addugare de cloroform, urmatd de extractie in eter de petrol si
turnare pe cloroform dupa concentrare. Proba este impartita in GC (cromatograf gazos Perkin
Elmer Clarus-500; detector de ionizare cu flacara -FID), apoi separatd prin coloand de
cromatografie (HP-5 capilard 30m, 0,32 mm ID, 0,1 um, df film gros) apoi comparatd cu
cromatogramele standard prin masurarea zonei de varf, fiind determinati concentratia de
colesterol.

in ultimii ani, a existat un interes tot mai mare pentru modularea continutului de
colesterol din carnea de pui, deoarece aparitia bolilor cardiovasculare cardiace este strans
legata de aportul alimentar de colesterol, asa cum se arata intr-un studiu (Sacks, 2002). Este
larg recunoscut cid existd o nevoie urgentd de a reveni la o dietd echilibratd prin scaderea
consumului de colesterol. Aceastd problema a continutului de colesterol din carnea de pui,
poate fi rezolvata prin modificarea compozitiei retetei furajere. Eforturile cercetarilor din
ultimii ani, s-au concentrat asupra reducerii continutului de colesterol din carnea de pasare
prin utilizarea unor retete furajere care au avut in compozitia lor usturoi (Konjufca si colab,,
1997), cupru (Pesti si Bakalli, 1996), acetat de a-tocoferol (Ashgar si colab,, 1997), bacterii,
cum ar fi culturile de Lactobacillus (Jin si colab,, 1998), Rhodopseudomonas capsulatus si
Rhodopseudomonas palustris (Tsujii si colab,, 2007). Cu toate acestea, nu existd niciun studiu
cu informatii privind modificérile concentratiei de colesterol din carnea de pui prin utilizarea
unei retete furajere care sa contind salvie. Prin urmare, prezenta inventie a fost conceputd
pentru a investiga si efectul retetei furajere asupra concentratiilor de colesterol din pieptul si
pulpa de pui. Rezultatele obtinute (Tabelul 10) indica faptul ca prin utilizarea salviei ca aditiv
furajer, se pot obtine rezultate benefice in privinta scaderii concentratiilor de colesterol. in
carnea din piept de pui s-a inregistrat o scadere de 15,89% a concentratiei de colesterol din
grupul experimental fatd de grupul martor, iar in pulpa de pui s-a inregistrat o scadere de 20%
in pulpa grupului experimental fatd de grupul martor.

Asa cum am mentionat anterior, acest efect de sciadere al colesterolului, este strins
legat de materiile prime furajere si aditivii utilizati in hrana puilor, care ulterior prin
modificarea acizilor grasi saturati, au o strinsa legétura cu sciderea concentratiei de colesterol

din carne.
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Tabelul 10. Efectul retetei furajere cu salvie asupra concentratiei de colesterol din carne

Specificatie M E SEM P
Colesterol piept de pui, mg/100g 60,66% 51,02° 0,962 0,0010
Colesterol pulpa de pui, mg/100g 55,002 44,00° 0,002 0,0003

In interiorul unui rand, rezultatele nemarcate identic, difera semnificativ (P<0,05)

Efectul retetei furajere asupra calitatilor senzoriale ale pieptului de pui

Culoarea carnii a pieptului de pui a fost masurati prin metoda CIE-Lab, unde L* (100
= alb, 0 = negru) reprezintd luminozitatea, iar a* (+ rosu, - verde) si b* (+ galben, - albastru)
sunt parametri de culoare. Determinirile au fost efectuate folosind dispozitivul Konica
Minolta Chroma Meter CR-400, Valorile de luminozitate (L*), roseata (a*) si galben (b*) au
fost obtinute folosind o valoare medie din sase mésurétori repetate, efectuate in diferite locatii
de pe suprafata cérnii (36 masuritori pe fiecare grup). Instrumentul a fost calibrat cu un
dispozitiv de calibrare de culoare alba inainte de masuratori, Diferenta totala de culoare (AE*)
a fost determinata cu o formula de calcul astfel: AE =V (AL)? + (Aa)? + (Ab)?

Se poate spune ci aspectul este cel mai important atribut de calitate al carnii de pasére
gatite sau crude, deoarece consumatorii il asociazi cu prospetimea produsului si decid dacd
cumpdra sau nu produsul in functie de parerea lor despre atractivitatea acestuia. Carnea de
pasére este unicd deoarece se vinde cu pielea intactd sau fard piele. Existd rapoarte de
preferinte regionale in SUA pentru carnea de culoare mai inchisd, in timp ce consumatorii din
Marea Britanie tind sa prefere o came mai albi, ne-pigmentata (Fletcher 2002),
Disponibilitatea pigmentilor liposolubili, (luteina si zeaxantina), tipul de cereale,
concentratiile de xantofile, aditivii utilizati si capacitatea unor rase de a depozita pigmenti
carotenoizi in piele, determind gradul de pigmentare/colorare. Principalii factori care
afecteazd culoarea carnii de pasdre sunt starea pigmentilor hemului, factorii inainte de
sacrificare (furajul, aditivi, manipularea, stresul, etc), si procesarea. Gradul de denaturare a
proteinelor si aspectul fizic al cérnii, in functie de temperatura si pH-ul post-mortem,
influenteazéd cantitatea de lumind care este reflectatd din interiorul si exteriorul suprafetei
cérnii, deoarece impragtierea luminii este direct proportionald cu gradul de denaturare a
proteinei. Pentru a contracara acest efect, se pot utiliza aditivi furajeri, precum salvia, pentru a
proteja denaturarea proteinei. Astfel, asa cum se prezintd in Tabelul 10, noua retetd furajera
bogatd in luteind si zeaxantina din salvie, a imbunatitit culoarea carnii din piept de pui, prin

cresterea luminozitétii i a nuantei de galben, din grupul experimental fatd de grupul martor.

1
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Mai mult, grupul experimental a inregistrat diferente semnificative de culoare (AE*) dupa 24
ore, 48 ore si 72 ore de la sacrificare, Acest lucru se traduce printr-o imbunétatire si mentinere

in timp a culorii, fiind un aspect pozitiv din punct de vedere al vandabilitatii produsului.

Tabelul 11. Efectul retetei furajere asupra culorii carii din piept de pui

Specificatie M E SEM P
Determinarea culorii dupa 24 ore de la sacrificare
Luminozitatea (L*) 4031 43,332 0,285 <0,0001
Nuanta de rosu (a*) -0,99 -0,78 0,069 0,0371
Nuantata de galben (b*) 3,420 4,962 0,099 <0,0001
Diferenta de culoare (AE*) 0,97b° 1,882 0,072 <0,0001
Determinarea culorii dupa 48 ore de la sacrificare
Luminozitatea (L*) 41,43 42,39 0,258 <0,0001
Nuanta de rosu (a*) -0,980° -1,3012 0,053 <0,0001
Nuantata de galben (b*) 3,258 3,902 0,109 0,3140
Diferenta de culoare (AE*) 1,90° 2,352 0,119 0,0190
Determinarea culorii dupa 72 ore de la sacrificare
Luminozitatea (L*) 40,62 41,12 0,205 0,2235
Nuanta de rosu (a*) -1,3772 -0,957° 0,051 0,0002
Nuantata de galben (b*) 3,678° 4,892 0,116 <0,0001
Diferenta de culoare (AE*) 1,48° 2,212 0,682 0,0006

In interiorul unui rind, rezultatele nemarcate identic, diferd semnificativ (P<0,05)

Evaluarea refetei furajere asupra texturii carnii din pieptul de pui

Parametrii texturali ai probelor de carne din muschi ai pieptului a fost determinat cu
un analizor de texturd CT3 de la AMETEK Brookfield, (DKSH Australia Pty Ltd,) si cu un
pachet software, care este o masina de testare universald puternica, care oferd atat teste de
compresie, cat si de tractiune. Parametrii de textura ai carnii din piept de pui au fost evaluati,
din cele sase probe de carne din fiecare grup, din care au fost extrase probele cu un cilindru de
10 mm inaltime si 10 mm diametru. A fost efectuat un test de compresie cu ciclu dublu pana
la o compresie de pand la 50% din ndltimea portiunii initiale cu un cilindru de sticld cu
diametrul de 20 mm, S-a lasat sd treacd un timp de 5 secunde intre cele doua cicluri de

compresie. Curbele de deformare forta-timp au fost obtinute cu o celuld de sarcind de 10 kg
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aplicatd cu o viteza de 2 mm/secunda. Datele obtinute (24 de valori in fiecare grup) din curba
parametrilor de texturd au fost utilizate pentru calculul parametrilor texturali. Analizorul de
texturi CT3 este capabil sa calculeze, prin date de compresie si tractiune, o serie de proprietati
fizice care s-au dovedit a fi foarte corelate cu evaluarea senzoriald umana a alimentelor si a
altor produse de consum, cum ar fi duritatea, adezivitatea, rezistenta, elasticitatea, coeziune,
mestecabilitatea si gumozitatea.

Textura este probabil cel mai important factor de calitate asociat cu satisfactia
consumatorului in ceea ce priveste calitatea carnii de pui. Textura si gradul de fermitate al
carnii sunt in functie de cantitatea de apa retinutd intramuscular. Apa este strans legata de
proteinele musculare avand un efect de umflare asupra proteinelor musculare, ocupand
spatiile dintre miofibrile si dand carnii o structurd mai ferma (Anadon 2002). in timp ce
conversia in carne, rata si amploarea modificarilor chimice si fizice care apar in muschi
determind, de asemenea, frigezimea acestuia, sacrificarea unei pasari opreste circulatia
sangelui, care, la randul siu, blocheaza furnizarea de oxigen sau nutrienti catre muschi. Astfel,
muschii raman fard energie, se contractd si devin rigizi. Aceastd rigidizare, numitd rigor
mortis, este urmatd de inmuiere, facand din nou carnea fragedd cand este gatitd (Northcutt
2009). Orice incdlcare a acestei conversii normale a muschilor in came ii va afecta
frigezimea. In tabelul 12, se arati ci efectul retetei furajere a avut efecte benefice asupra
caracteristicilor texturale ale carnii. Fragezimea carnii, a fost mult mai micd (p<0,05) in
carnea grupului martor comparativ cu grupul experimental. Rezilienta, coeziunea si
elasticitatea carnii de pui, au inregistrat tendinte de scadere, fiind aspecte benefice din punct
de vedere al preferintelor de consum. Gumozitatea si mestecabilitatea, au fost de asemenea

semnificativ (p<0,05) imbunatatite in carnea grupului experimental fatd de grupul martor,

Tabelul 12, Efectul retetei furajere asupra texturii cérnii din piept de pui

Specificatie M E SEM P
Frigezimea, g 0,083° 0,317% 0,047 0,0230
Rezilienta, mJ 0,258 0,214 0,009 0,2834
Coeziunea, mm 0,413 0,338 0,015 0,2199
Elasticitate, mm 2,579 2,452 0,328 0,2117
Gumozitatea, g 853,9° 1068,8° 70,42 0,0001
Mestecabilitatea, mJ 21,58 26,972 4,886 0,0010

In interiorul unui rand, rezultatele nemarcate identic, difera semnificativ (P<0,05)

9
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REVENDICARI:

1. Retetd furajera pentru puii de carne care contine salvie ca aditiv furajer

natural, care are in structura sa, 1% salvie (Salvia officinalis).

2. Reteta furajerd pentru puii de carne care contine salvie ca aditiv furajer natural
care in fazele de crestere si finisare, se caracterizatd printr-o concentratie de
polifenoli cuprinsa intre 3,12 - 3,17 mg/g GAE, capacitate antioxidanta cu valori
de 18,15 — 18,84 mM Trolox, luteind si zeaxantinid cuprinsa intre 11,99-12,38
ug/g si vitamina E in concentratie variabila 56,68-60,74 ug/g, in fiecare faza de

Crestere.

3. 1.Reteta furajerd pentru puii de carne care contine salvie ca aditiv furajer
natural, care creste productivitatea prin imbunititirea performantelor puilor
precum cresterea randamentului la sacrificare si greutatea si sciderea consumului
specific. In plus, reteta furajera duce la imbunititirea calititii carnii prin cresterea
concentratiilor de acizi grasi omega-3 si cresterea concentratiilor de antioxidanti
din carne care stopeaza procesele de oxidare lipidica. Mai mult refeta furajerd
pentru puii de carne care contine salvie ca aditiv furajer natural scade
concentratia de colesterol si imbunatiteste calititile senzoriale, aspect

determinant pentru consumatori.
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