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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un preparat alimentar bogat in
substante nutritive, vitamine si minerale, regenerator si
energizant pentru organism, pe baza de polen, miere si
iaurt bio si la un procedeu de preparare al acestuia.
Preparatul alimentar conform inventiei este un amestec
constituit din 3 parti in greutate de granule de polen
crud, proaspat, 7 parti in greutate de miere de albine,
netratata termic si 90 parti Tn greutate de iaurt cremos
bio cu 4% grasime, amestecul rezultat fiind un fluid
vascos de culoare alb - galbuie Tn care granulele de
polen se vad intregi. Procedeul de obtinere conform

inventiei consta in introducerea granulelor de polen
intr-un recipient de sticla steril, peste care se toarna
mierea de albine si prin vibrare si rotire usoara a reci-
pientului, se urmareste inglobarea si sigilarea completa
in miere a granulelor de polen intregi, dupa care peste
amestecul rezultat se toarna iaurtul bio cremos cu
continut de 4% grasime, amestecandu-se incet con-
tinutul doar pana cand amestecul devine usor galbui si
se vad granulele de polen intregi.

Revendicari: 2

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
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PREPARAT ALIMENTAR PE BAZA DE IAURT, POLEN $I MIERE $I PROCEDEUL DE PREPARARE
AL ACESTUIA

Descriere:

Inventia se refera la un preparat alimentar bogat in substante nutritive, vitamine si minerale,
regenerator si energizant pentru organism, pe baza componentelor naturale polen, miere si
iaurt bio.

Sunt cunoscute preparate alimentare realizate pe baza a doua componente principale
uzual miere si polen (RO 120683) sau in amestec (in diverse proportii) cu alte componente,
cum ar fi:

- ulei de masline, stafide, acid citric si gelatina alimentara (RO 120800 B1)

- pulberi sau tincturi din plante medicinale (RO 132420 A0)

Niciunul dintre preparate nu reuneste in acelasi amestec si a treia componenta iaurtul
bio si nu incearca pastrarea granulelor de polen intregi.

Avantajul principal al acestui preparat este acela cd reuneste doar componente
naturale, crude, amestecate intr-un mod care permite pastrarea a cat mai multora dintre
proprietatile lor cu scopul de a crea un aliment cat mai complet, natural si usor de asimilat de
catre organismul uman.

Hipocrate, parintele medicinei, a spus: ,Hrana sa va fie medicament, nu medicamentul
hranad”!

Putem afirma ca alimentatia a servit de foarte multe ori si in vindecarea bolilor, prin
folosirea corecta a nutrientilor din produsele pe care le consumam.

Se cunosc, din studiile de specialitate realizate pana in prezent, efectele negative
generate de consumul exagerat de zahar asupra sanatatii. Organizatia Mondiala a Sanatatii
sustine implementarea unor actiuni la nivel global, care vizeaza impactul consumului exagerat
de zahar asupra organismului si implicit de a reduce consumul acestuia.

Consumul de zaharuri, in produse precum batoanele pentru slabit sau batoanele
energizante, iaurturile cu fructe, bauturile zaharoase, sucuri concentrate sau nectaruri de
fructe, cereale, briose, ketchup, painea, dulceata si gemul, fructele uscate, guma de mestecat,

conservele de fructe si legume, reprezinta una dintre cauzele cresterii numarului de persoane

care sufera de crestere in greutate peste limita, cancer pancreatic, boli cagrdiovasculare, boli
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renale, carii, rezistenta la insulind, boala ficatului gras, declinul cognitiv, afectiuni musculo-
scheletice.

Un studiu? realizat in Statele Unite ale Americii a evidentiat faptul cd aproximativ 68%
dintre produsele comercializate in magazine contineau, intr-o forma sau alta, zahar.
Aproximativ 70% dintre acestea contineau inlocuitori de zahar, cum este sucraloza.

Agentia Federala a Departamentului de Sanatate si Servicii Umane din Statele Unite,
Food and Drug Administration, recomandd un consum maxim de 50 g/zi, iar Organizatia
Mondiala a Sanatétii recomanda? si mai putin: 25 g/zi.

La nivel mondial, din 1980 pana in 2014 s-a dublat numarul de persoane obeze.
Organizatia Mondiala a Sanatatii estimeaza ca 42 de milioane de copii din intreaga lume, cu
varsta de sub 5 ani, erau supraponderali sau obezi in 2015, insemnand o crestere cu
aproximativ 11 milioane in ultimii 15 ani.

De asemenea, persoanele cu diabet zaharat sunt din ce in ce mai numeroase. Este
mentionat ca, in 1980 erau diagnosticate cu diabet 108 milioane de persoane, in 2014 cifra a
crescut la 422 milioane diabetici, iar in 2022 cifrele au continuat sa creasci. Doarin anul 2012,
1,5 milioane de decese au fost cauzate de aceasta dependenta.

Asa cum am mentionat mai sus, exista o multitudine de produse care contin foarte
mult zahar, dar luand doar un exemplu, care este consumat des, mai ales de copii, sunt
iaurturile cu arome si fructe. Desi ambalajul iaurturilor pare sa indice cd acestea sunt
sanatoase, ca urmare a combinatiei delicioase de iaurt si fructe, nu este tocmai asa. Cele mai
multe tipuri contin 8-10 lingurite de zahar per portie, intrucat fructele au nevoie de cantitati
mai mari de zahar pentru a se mentine conservate in interiorul iaurtului.

Pornind de la aceste aspecte am incercat crearea unui produs natural simplu, cat mai
complet si cat mai usor de asimilat care ne mentine si ne poate imbundtdti sanatatea.
Componentele incluse in preparat au fost selectate, plecand de la proprietatile lor principale:
- iaurt cremos bio

Un produs lactat rezultat din fermentarea laptelui de lactobacili, in care sunt

incorporati doi fermenti, care vor transforma, fiecare separat, o parte din lactoza in

acid lactic. Actiunea celor doua bacterii este optima la temperaturi de 40-50 grade

! Sweetening of the global diet, particularly beverages: patterns, trends, and palicy responses.
https://doi.org/10.1016/52213-8587{15)00419-2

2 https://www.who.int/news/item/04-03-2015-who-calls-on-countries-to-reduce-sugars-inta
and-children

“among-adults-
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Celsius. La inceputul fermentarii va actiona mai mult streptococcus, care i lasa apoi loc
celuilalt ferment, lactobacillus, ceva mai rezistent la mediul acid. Atunci cand iaurtul
este suficient de fermentat, este suficient sa fie transportat la rece (4 grade C), pentru
ca actiunea bacteriilor sa fie oprita.

Beneficiile iaurtului, adicd efectele fermentilor lactici in organism, au ramas
mult timp foarte generale, deoarece a fost dificil de studiat bacteriile ce se formeaza
prin fermentare. Dar, de cativa ani, cercetarile de laborator au aratat calitatea majora
a iaurtului: bacteriile ramase vii in iaurt transforma lactoza in acid lactic, iaurtul
continand, spre deosebire de lapte, in acelasi timp lactoza si lactaza, ceea ce permite
digerarea fard probleme a acestui aliment. Aceste procese favorizeaza absorbtia si
asimilarea calciului.

Caracterul usor acid al iaurtului confera o agreabila senzatie de prospetime,
reducand in acelasi timp fabricarea acidului clorhidric in stomac. Bogat in proteine
digerabile, sarac in calorii si in colesterol, iaurtul contine o mare cantitate de minerale
si vitamine, ceea ce il face recomandat pentru dieta sanatoasa incepand cu dezvoltarea
copiilor pana la perioadele de sarcina ale viitoarelor mame si ajungand la persoanele
de varsta a treia.

Gratie compusilor streptococcus thermophilus si lactobacillus bulgaricus pe
care ii contine, iaurtul amelioreaza sau reface flora intestinald inhiband actiunea
germenilor patogeni. Tn final, Lactobacillus bulgaricus produce, printre altele,
acidofilina, o substanta cu proprietati antibiotice.

Fermentii din iaurt pot avea si proprietdti anticancerigene, eliminand nitritii din
celule, fapt ce reduce incidenta cancerului. In plus, dup3 unii specialisti, iaurtul previne
stresul, un bun echilibru intre serenitate si anxietate provenind din capacitatea
sangvina a substantei tryptophane pe care o elibereaza fermentii lactici.

- miere de albine
Poate fi de mai multe tipuri, in functie de provenienta:
- Miere de flori - miere florala si este facuta de albine prin prelucrarea nectarului
si a polenului din flori;
- Miere de mand - denumita si miere extra florald sau miere de padure, este

facuta din alte substante ce provin din plante (seva de pe frunzelé unor arbori
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precum pinul, molidul sau stejarul). Este mai inchisa la culoare decat mierea de
flori.

Mierea este produsa printr-un proces complex, care incepe de la colectarea nectarului
si a manei de la flori si arbori. Amestecate cu saliva albinei colectoare, dar si cu alte
substante (enzime si aminoacizi), apoi trecute prin acelasi proces de catre alte albine,
mierea devine din ce in ce mai vascoasa. Ulterior, mierea este depozitata in celulele
fagurilor si l3sat3 la aer o perioadd, pentru ca apa sd se evaporeze. In final, aceste
celule sunt inchise etans cu capacele de ceara.

Mierea este un aliment cu numeroase substante nutritive, iar acest lucru il face potrivit

pentru mai multe categorii de consumatori, de la copii pana la persoane in varsta. in

plus, spre deosebire de zaharul rafinat, mierea este un indulcitor natural, cu
numeroase substante necesare bunei functionari a organismului.

O portie de 100 de grame de miere de albine contine circa 300 de calorii, dar si

carbohidrati - 82 g (fibre si zahar), proteine - 0,3 g, potasiu - 52 mg, calciu - 6 mg,

magneziu - 2 mg, vitamina C - 0,5 mg, sodiu - 4 mg, fier - 0,4 mg.

Compozitie:

- glucide in proportii echilibrate de glucoza si fructoza, usor asimilabile de organism,
care impreund cu echipamentul enzimatic continut de miere, sunt necesare
pentru desfasurarea activitatii organismului. Aceste substante indispensabile
vietii, care produc schimbari chimice si energetice in celulele organismului, prin
completarea componentelor structural pierdute necesare si ca sursa
energetica activitatii zilnice, sunt luate de albine din mediul inconjurator.
Aproximativ 500g glucide pe zi, capacitatea de munca creste cu 60-75% .Este
de la sine inteles ca mierea, al carui continut in glucoza si fructoza este mare,
poate inlocui cu succes polizaharidele si dizaharidele, deoarece asimilarea
monozaharidelor se poate face direct in afara procesului de digestie, deci fara
interventia enzimatica obligatorie. Ficatul nu trebuie sa mai facd nici un efort
pentru invertire, cdci acest proces a avut loc in organismul albinei.

- proteine precum si alte substante albuminoide, folositoare organismului, care se

gasesc in miere. Ele se regasesc, in miere, in momentul procesului de invertire
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pentru propriile lor cerinte organice, scapand particule de polen pregatite
pentru consum sau pentru transformarea lui in pastura.

Cu exceptia particulelor de polen aflate in suspensie in masa mierii se mai
gasesc enzimele ce iau parte activa in procesul de scindare a zaharozei. Ele o
imbogatesc avand o baza proteica fiind alcatuite din apoenzima, care este
partea proteicd, si coenzima care este o parte chimica.

- acizii organici in miere au o importanta foarte mare deoarece joaca un rol important
in metabolism, fiind antiseptici, contribuind aldturi de alte substante la
conservarea produsului finit.

- vitaminele sunt substante indispensabile vietii, care asigura organismului conditii
necesare de functionare. Ele nu constituie resurse energetice, ci indeplinesc
rolul de catalizatori biologici, fiind in stransa legatura cu hormonii si fermentii.
Din studiile efectuate in decursul timpului a reiesit faptul ca mierea contine
vitaminele : B1, B2, B3, B5, B6, B12, C, A. Acestea sunt prezente in proportii
diferite, corespunzator fiecdrei categorii de miere prelucratd de albine din
nectarul diferitelor plante.

- substante minerale din miere au o valoare diferitd de la planta la planta; cu cat
procentul lor este mai ridicat cu atat mierea este mai buna pentru sanatatea
omului.

Substantele minerale au roluri multiple, fiind regulatoare ale presiunii
osmotice si ale echilibrului acido-bazic, mentinand starea fizico-chimica
normald a coloidelor din organism, intra in component unor biocatalizatori
(hormoni, vitamine, enzime) din organism si au un rol esential in activitatea
enzimelor.

Substantele minerale din miere sunt numeroase si putem enumera: aluminiu,
bor, mangan, nichel, litiu, titan, calciu, potasiu, staniu, sodiu, sulf, fier, clor, iod,
siliciu, zinc, crom, cupru. Pe ldnga acestea mai gasim si oligoelemente precum:
beriliu, bariu, vanadium, germanium. Acestea toate participa la activitatea

biocatalizatorilor, dar au si un rol esential in procesele metabolice si energetice.
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- polen crud

Este o pulbere fina transformata de albine in grauncioare. Acesta constituie

pentru albine hrana pretioasa, necesara atat pentru dezvoltarea coloniei dar mai ales
puietului, este bogata in proteine, grasimi, saruri minerale, vitamine.
Albinele prelucreaza prisosul de polen adaugandu-i substante de transformare si
conservare, astfel incat polenul crud este transformat in pastura. Albinele nu umplu
celulele cu pastura complet, ci lasa un gol in care introduc o cantitate de miere pentru
a o hidroizola, acoperitd apoi cu un cipicel de ceara. In felul acesta péstura este
conservata si izolata de umiditate.

Opera de transformare a polenului in pastura este indeplinita de albine prin
incorporarea in polen a unor enzime-diastaze si acid lactic produse de lacto-bacterii
continute Tn gusa acestora. Pastura este mai bogata si mai usor digerabil3, valoarea sa
alimentara fiind de trei ori mai mare decat a polenului proaspat.

Polenul este in primul rand un aliment care concura la constituirea celulelor
organismului datoritd proteinelor, a substantelor minerale, a vitaminelor pe care le
detin, dar si prin continutul sau de substante antibiotice, care contribuie ca o arma
pentru sanatatea individuala si a coloniei.

Polenul este o substanta azotoasa, complexa si este cel care furnizeaza acizii
aminati aflati in hemolinfa albinei, in care se gdsesc intr-o proportie de 50 ori mai mare
decat in sdngele uman.

Aminoacizii sunt produsii principali care rezulta din digestia proteica si care

sunt absorbiti de organism prin mucoasa intestinald. Acestia pot fi utilizati pentru
sinteza proteinelor, inclusiv a proteinelor plasmice, a proteinelor structurale din
tesuturi, a enzimelor, a hormonilor si pot deveni produsi intermediari in metabolismul
grasimilor si al glucidelor sau complet amidati pana la bioxid de carbon si apa.
Se stie ca sinteza proteinelor necesare bunei functionari a organismului nu poate avea
loc decat atunci cand toti aminoacizii esentiali sunt prezenti simultan, ori polenul care
contine in totalitate acesti acizi si 0 mare parte din cei neesentiali, reprezinta alimentul
ideal atat pentru oameni sanatosi cat si pentru cei care prezinta carente proteice.

Avand aceste date, informatii cercetate si demonstrate, precum procedeele naturale

de prelucrare si transformare a polenului in pdstura, mentionate mai sus, am procedat

O\
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similar in laborator pentru a da valoare polenului si mierii pentru o alimentatie

sanatoasa .

Asadar preparatul alimentar creat din amestecul celor trei componente este unul care
include bogatia glucidica a mierii, aminoacizii, impreund cu multitudinea de minerale a
polenului si suportul pentru grasimile valoroase si lacto-bacilii din iaurtul cremos bio, ce

aminteste de valoroasa pastura.

Materii prime, materiale si aparatura necesare prepararii
Materii prime necesare:
- laurt cremos bio, tip extra, gras (aprox. 4% grasime), cu aciditate scazuta si fara
zer exprimat.
- Miere naturalda poliflord, bine maturata (umiditate scazutd), cu origine
cunoscuta.
- Polen poliflor crud, cu origine cunoscuta
Materiale si aparaturd necesard:
- Baie termostatata
- Cantar electronic
- Frigider
- Masuta vibratoare
Ustensile diverse:
- Spatula din material preferabil inert chimic, alimentar sau din inox sau sticla.
Recipiente de depozitare:

- borcane din sticla sterile cu capac filetat

Mod de preparare:
1. Tn recipientul curat si sterilizat se introduc, in ordine:
- 3g polen proaspat granule (maxim 10% umiditate), recoltat preferabil in
perioada de primavara;
- 7g miere poliflora, in prealabil lichefiata la temperatura de max. 40 °C, astfel

incat s3 se conserve proprietatile sale naturale nealterate, se toarna p

granulele de polen;
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2

Recipientul se pune pe masuta vibratoare si se vibreaza, rotind recipientul usor
inclinat, panad cand granulele de polen intregi sunt inglobate complet in miere. Se
doreste pastrarea granulelor de polen intregi, sigilate de miere.

Se adauga 90g de iaurt cremos bio cu 4% grasime peste amestecul rezultat la pasul 2.

Se amesteca incet continutul cu o spatuld, pentru omogenizare, evitand zdrobirea
granulelor de polen pana cand continutul capata culoare usor galbuie si granulele de

polen se vad intregi in amestec.

Amestecul rezultat se depoziteaza la rece in frigider.
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REVENDICARI

1. Preparatul alimentar pe baza de amestecului de polen, miere si iaurt bio, caracterizat
prin aceea ca este constituit din 3 parti in greutate din granule polen crud, proaspat,
peste care se toarna 7 parti in greutate de miere de albine, netratatd termic, se
amesteca astfel incat granulele intregi de polen sunt inglobate si sigilate in miere
complet, apoi se toarna 90 parti in greutate de iaurt cremos bio 4% si se amesteca
incet pentru a obtine un fluid vascos de culoare alb-galbuie in care granulele de polen
se vad intregi.

2. Procedeul de obtinere al preparatului alimentar, definit la revendicarea 1, caracterizat
prin aceea ca, intr-un recipient din sticld steril, se introduc granulele de polen, peste
care se toarna mierea de albine si prin vibrare si rotirea usoard a recipientului se
urmareste inglobarea si sigilarea completa in miere a granulelor de polen intregi. Peste
amestecul rezultat se toarnad iaurtul bio cremos si se amesteca incet continutul doar

pana cand amestecul devine usor galbui si se vad granulele de polen intregi.
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