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I. Context
Inventia se referd la dezvoltarea unor premixuri biofunctionale pe baza de orz/ovaz in
amestec cu fructe din flora spontand autohtone (afine rosii si citind), precum si subproduse
din vinificatie (tescovina) cu aplicabilitate in industria alimentelor fainoase (paste si biscuiti)
avand la bazd studii privind structurile, asociatiile si efectele hipoglucidice ale principiilor
active din fructe si cereale testate prin determinarea glicemiei pe voluntari sandtosi. S-a avut
in vedere: elaborarea de retete de fabricatie. stabilirea parametrilor optimi de proces, a
compozitiei Tn compusi bioactivi si determinarea valorii nutritionale, pretabilitatea
premixurilor in obtinerea unor alimente fdinoase, precum si studii privind indicele glicemic in
evaluarea efectului hioglucidic al produselor obtinute.
Produsele din cereale pot fi considerate printre primele alimente incluse in categoria
alimentelor dietetice. Cerealele integrale si premixurile obtinute din acestea au fost incluse pe
lista matricelor recomandate de cdtre Asociatia Americane a Diabetului pentru Prevenirea
Diabetului incepand cu anul 2002, precum si in profilaxia cancerului [1]. Consumul de
premixuri pe baza de cereale inlocuieste aportul alimentelor cu densitate caloricad mare si
scade astfel aportul de energie, ceea ce ajutad la prevenirea obezitatii si pierderii in greutate.
Datoritd continutului lor de fibre si a capacitatii crescute de absorbtie a apei, volumul de
alimente ingerate creste, producand o senzatie de satietate timpurie.
Inventia de fata isi propune utilizarea orzului sau ovizului ca bazi pentru obtinerea unor
premixuri biofunctionale cu valoare adiugati folosite in industria alimentelor fainoase,
cereale bogate in fitonutrienti, in special betaglucani, cu rol in controlul glicemiei si a
colesterolului.
Orientarea catre astfel de matrici cerealiere s-a impus in scopul asigurarii nevoilor de consum
si diversitate ale bolnavilor de diabet. Diabetul este consideratd boala secolului 21.
Aproximativ 422 de milioane de oameni din intreaga lume sufera de diabet, majoritatea traind
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in tari cu venituri mici si medii, iar 1,5 milioane de decese sunt atribuite in mod direct
diabetului in fiecare an Diabet [2].

Diabetul este una dintre prioritétile de sanatate publica din Romania, cu incidenta in crestere,
de la 321,2 cazuri la 100 000 de locuitori in 2011 la 397,2 cazuri la 100 000 de locuitori in
2019 [3] si prevalentd, de la 3% in 20911 la 3.3. 2019 [4]. Regimul alimentar fiind prima
masurd care se ia in tratamentul diabetului, industria produselor fdinoase poate contribui cu
sortimente de produse care pot fi consumate intr—o dietd hipoglucidica.

In alegerea matricelor cerealiere utilizate s-a avut in vedere principiile active dezvoltate de
acestea. In acest sens, aspectul inovativ al acestei cereri consta in conceperea unor premixuri
imbogitite in betaglucani, pe baza de cereale integrale (orz si ovaz).

Ovdzul (Avena sativa) este foarte raspandit pe glob, ocupand din acest punct de vedere locul
4 in cultura celealelor, dupa grau, orez si porumb. Cultura lui este favorizata de faptul ca are
o vegetatie relativ scurtd in raport cu celelalte cereale si este rezistent la frig. Proteinele din
ovaz sunt valoroase din punct de vedere alimentar si formate din globulina (30%), bogaté in
lizind, 70% gliadina solubila in alcool (avenina), albumina si glutenind in cantitéti mici [5].
Orzul (Hordeum vulgare) este recunoscut pentru efectul de reducere a colesterolului [5].
Cercetari stiintifice au evidentiat faptul cd consumul de paine pe bazd de orz sau ovaz,
imbogétitd natural in betaglucan, imbunatéteste rezistenta la insulind a pacientilor cu diabet
tip 1l [6]. Betaglucanii reprezintd compusi biologic activi majori cu rol important in
managementul terapiei diabetului tip Il [6]. Concentratia de beta-glucani in boabele de
cereale variaza de obicei de la 2 1a 6% [6]. O reducere de 50% a nivelului glicemiei poate fi
obtinuta cu o concentratie de 10% beta-glucan inclusa in cerealele pentru micul dejun [7].
in zilele noastre, plantele cultivate in mod traditional, bogate in compusi bioactivi valorosi,
sunt din nou in centrul atentiei datoritd cererii mari a consumatorilor, interesati de o dieta
naturala sanatoasd. Consumul zilnic al unei varietéti de fructe este necesar pentru a obtine un
model alimentar sandtos, pentru a indeplini recomandarile privind aportul de micronutrienti si
pentru a promova aportul unei diversititi de substante fitochimice. Functionalitatea unei faini
poate fi crescutd prin adaosul de principii active (polifenoli, compusi cu activitate
antioxidanta ridicatd) proveniti din fructe autohtone sau subproduse de vinificatie.

Afinele rosii sau merisorul (Vaccinum vitis idaea) reprezintd o sursd deosebit de bogatd de
polifenoli, care au fost asociate in vitro cu proprietati antibacteriene, antivirale,
antimutagenice, anticancerigene, antitumorigenice, antiangiogenice, antiinflamatorii si
antioxidante. Studii observationale si clinice recente au suscitat interesul fatid de potentialele
efecte asupra sanititii ale consumului de afine rosii, asociere care pare si se datoreze
continutului fitochimic al acestui fruct. Profilul compusilor bioactivi ai merisorului este
diferit de cel al altor fructe de padure, fiind bogat in proantocianidine de tip A (PAC) in
contrast cu PAC de tip B prezente in majoritatea celorlalte fructe [8].

Unele dintre aceste actiuni pot sta la baza rezultatelor studiilor clinice care arata ca produsele

cu merisor pot scadea colesterolul LDL si colesterolul total, creste colesteroly
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raspunsurile glicemice, creste capacitatea antioxidantd plasmatica, detrmina modularea
colonizdrii ulcerogenice gastrice H. pylori si scdderea Streptococcus mutans cariogen si a
numadrului total de bacterii in saliva [9].

Citina (Hippophaé rhamnoides L.) datoritd principiilor active constituente este folositd in
medicind, in terapiile alternative, dar si in industria alimentard ca si ingredient natural.
Interesul crescut pentru aceastd plantd se datoreazd continutului de carotenoizi, tocoferoli,
tocotrienoli, acizii grasi polinesaturati esentiali si altor componente bioactive din fructele de
cdtind [10]. Utilizarile alimentare si fitofarmaceutice ale citinei se refera atat la prelucrarea
fructelor in industria sucurilor, obtinerea uleiului de cétind, dar si a fainii de catind rezultata
din procesarea fructelor intregi sau a turtelor deshidratate obtinute dupa extragerea sucului.
Fdina de cétina contine peste 190 de substante nutritive, din care: vitamina C in procente
foarte ridicate, vitamina E si A, complexul vitaminelor B, vitaminele D, P, F si K,
microelemente esentiale pentru buna functionare a organismului, tocoferoli si fitosteroli,
flavonoide, betacaroten, celulozd, fenoli, taninuri si compusi cu activitate antioxidanta
ridicata [10].

Tescovina din struguri reprezintd o sursid valoroasd de compusi biologic activi, precum
polifenolii compusi antioxidanti, reprezentand o materie prima ieftind utilizabilad in industria
alimentard ca potential ingredient functional. incorporarea tescovinei din struguri in
produsele alimentare poate ajuta la reducerea anumitor problemele nutritionale legate de
alimentatia neséndtoasd, cum ar fi a continut slab de antioxidanti, fibre si minerale [11].

In vederea elaborarii acestui brevet de inventie s-a efectuat un studiu de literaturd prin

accesarea platformei https://worldwide.espacenet.com/ [12] si care a evidentiat urmétoarele

patente cu privire la procese, tehnologii si produse cerealiere utilizate ca si alimente
functionale:

- CA2634082A1 se referd la un bioproces si un aparat pentru productia
continui de faina integrald de porumb ca baza de cereale si ingrediente alimentare
functionale.

- TN2018000435A1 descrie o retetd traditionald din Maghreb, preparatd din faind
de grau sau de orz si fdind din seminte de struguri (GSF).

- CN109890219A obtine un amestec de fdind pentru pudrare care cuprinde 14-
99,9% amidon pregelatinizat si/sau amidon pregelatinizat cu 0,1-86% agent
antidispersie destinat pentru acoperirea suprafetei alimentelor procesate prin
préjire.

- JP2013081423 obtine un amestec de faind pentru gogosi pe bazi de fdina de orez
amestecatd in proportie de 0,1 - 5,0 % cu fdina de grdu, iar diferenta pana la 100%
o reprezinta fdina de grau si praf de copt.

- CN109275837A descrie o faina nutritivd preparatd din urmétoarele ingrediente:
60-70 parti de grau, 2-4 parti de orez negru, 3-5 parti de fasole mung, 4-6 parti de
porumb, 4-6 parti de orz, 5-15 parti de cartofi dulci, 1-3 parti de morcow
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de legume verzi, 0,2-1 parti de icre, 0,1-0,6 parti de igname chinezesti, 0,2-0,6
parti de prune uscate, 0,2-1 parti de piper si 0,2-1 parti de seminte de cassia.
JP2009017808A cuprinde reteta de obtinere a unei fdini de grau composite
destinate pentru fabricarea pdinii cu texturd umedd, moale si crocantd. Faina de
cereale contine ca materie prima principald faina de grau si cel putin o fdina de
triticale intr-o proportie de 1 pana la 8 % din masa de fdind de cereale, amidon si
gluten vital.

US5130158A descrie metoda de obtinere a unei faini de grau compozite destinate
obtinerii produselor de panificatie, care contine faind de grau pentru pdine, un
agent de ingrosare si, optional, un malt.

CN110179052A se referd la metoda de obtinere a unei faini compozite nutritive
cu continut ridicat de calciu, preparata din: 300-400 parti de faina de grau, 80-120
parti de faind de cartofi, 60-80 parti de faind de ovaz, 40-60 parti de faina de
porumb, 10-15 parti de faina de mei, 6-10 parti de faina de oase, 6-17 parti de
faina de fasole, 1-3 parti de sare comestibila, 1-5 parti de faina de konjac, 1-5 parti
de pudrd de gluten de gréu si 1-5 parti de agenti de ingrosare.

CN110384200A descrie metoda de obtinere a unei faini compozite si metoda de
prelucrare a acesteia pe bazd de: fdinad de orz, sorg, fdina de grau, faina de
porumb, pudra de migdale, pudra de nuci, pudrd de susan, pudra de soia neagri,
orez brun negru, fainad de orz de Highland, pudra de trandafir, polivitamine, pudra
de dendrobium, fiind de orez, galangal, radix polygonati officinalis, rhizoma
polygonati, rhizoma alismatis, fructus schizandrae, lycium barbarum, pinellia
ternate, frunze de perilla, radix ophiopogonis si hericium erinaceus.
CN10129262671A prezinta metoda de obtinere a unei faini compozite din pudra
de orz de munte, faind de porumb, faind de soia si faina de grau, cu faina de mei,
lapte praf si praf de oua ca substante auxiliare.

CN113712149A se referd la faina compozitd de gingko si grau si la o metoda de
preparare a acesteia (4-6% pulbere de gingko, 1-2% pulbere de spirulina, 3-5%
faina de ovadz, 1-2% faina de soia, 1-1,5% pulbere find de rizom de igname
comun, 0,5-1,2% pulbere find de coaja de litchi, 5-10% faina de orez cu granulatie
rotunda lustruita, 0,2-0,5% pulbere find de ramuri si frunze de cires si restul faina
de grau).

CN106819785A descrie metoda de obtinere a unei féini pentru galuste din cereale
grosiere compusa din: 25-30 parti de gluten vital de grau, 30-40 parti de faina de
grau, 10-20 parti de faina de porumb umflat, 10-20 parti de faina de orez negru, 3-

6 parti de pulbere de ciuperci negre, 10-15 parti de faind de amidon superfin de
porumb, 5-10 parti de pudra de proteine de soia, 25-30 parti de faina de hrisca, 0,5
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solutie de extractie a legumelor, 3-5 parti de sare comestibila, 3-5 pérti de oua si
35-40 pérti de apd purificata.
Studiul efectuat a evidentiat faptul c¢d nu a fost raportat pand in prezent un patent

similar in ceea ce priveste formula compozitionald revendicata prin aceastd inventie.

II. Parte experimentald
Partea experimentald a inventiei revendicate a presupus realizarea urmétoarelor etape:

A. Elaborarea modelelor experimentale a unor premixuri biofunctionale hipoglucidice
(PMXBF) pe bazd de matrici cerealiere (orz, ovdz), cu adaos de fructe din flora
spontand autohtone valoroase (afine rosii si citind), precum si tescovina rezultata din
vinificatie;

B. Analiza proprietatilor fizico—chimice, microbiologice, a valorii nutritionale si
principiilor active ale premixurilor functionale PMXBF;

C. Testarea pretabilitatii utilizarii modelelor functionale in obtinerea produselor fainoase;

D. Studiu clinic privind efectul hipoglicemiant al produselor fainoase obtinute pe baza de
PMXBF.

A. Elaborarea modelelor experimentale a unor premixuri hipoglucidice
biofunctionale

Au fost elaborate si caracterizate 4 variante de modele experimentale de PMXBF pe baza de
amestec faina de orz/ovaz (O) si fructe uscate deshidratate: afine rosii (AR), catina (C),
tescovina (T). Modelele experimentale obtinute sunt prezentate in tabelul 1.

Tabel 1. Elaborarea unor modele teoretice (MT) de premixuri biofunctionale (PMXBF)

Nr.crt.  Model experimental Compozitie
(ME)
| PMXBF-OOT Faina de orz/ovaz (O) cu tescovina (T)
2 PMXBF-OOAR Faina de orz/ovaz (O) cu afine rosii
(AR)
3 PMXBF-OOC Faina de orz/ovaz (O) cu citind (C)

PMXBF-OO/AR/C/T Faina de orz/ovaz (O) cu afine rosii
(AR), cétina (C) si tescovina (T)

Tehnologia obtinerii alimentelor functionale si dietetice din faina implicd fazele tehnologice
de prelucrare a matricelor cerealiere si a fructelor la care se adaugd aditivi, amelioratori
specifici produselor dietetice care urmeazd a fi obtinute, precum si prelucrarea adecvata a
altor materii prime non-cereale si auxiliare. Schema tehnologica de obtinere a premixurilor
obtinute este descrisa in figura 1.
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B. Analiza proprietatilor fizico-chimice, microbiologice, a valorii nutritionale si

principiilor active ale premixurilor biofunctionale (PMXBF)

Analiza proprietatilor fizico—chimice, microbiologice, a valorii nutritionale si principiilor

active ale premixurilor biofunctionale s-a realizat in cadrul Platformei de Cercetare

Interdisciplinare a U.S.V.T. Metodele de analiza folosite in determinarea proprietatilor

fizico—chimice, microbiologice, a valorii nutritionale si principiilor active ale PMXBF sunt

prezentate in tabelul 2.

Tabel 2. Metode de analiza folosite pentru caracterizarea premixurilor si a alimentelor

hipoglucidice obtinute

Caracterizare

Metoda folosita

Determinarea compozitiei proximate:

- continut de umiditate (%)

- continut de proteine (%)

- continut de lipide (%)

- continut de carbohidrati (%)

- continut de substante minerale (%)
Determinarea valorii nutritionale (valoarea
energeticd) (kcal/100g)

Determinarea principiilor active functionale:

- continut in polifenoli totali (mg GAE/kg)

- continut in flavonoide totale (mg QUE/kg)

- capacitatea antioxidantd
Analiza senzoriali alimente fainoase :
Analiza microbiologica :

Bacterii coliforme/gram
E.coli/gram

Stafilococ pozitiv/gram
Drojdii si mucegaiuri/gram

SR 91/2007 pct.10
SR ENISO 8968-1:2014
SR 91:2007 pct.14.4.
100 — (lipide + proteine+apa+cenusa)
SR 1SO 2171/2010
(lipide x 9)+(carbohidrati x 4)+(proteine
x 4)

Folin-Ciocalteu modificata [21]
21]
metoda FRAP
STAS 12656-88

SR EN ISO 4831:2006

SR EN ISO 4832:2006

SR EN ISO 6888:2002
SR EN ISO 21527/1:2008

Rezultatele cu privire la proprietétile fizico-chimice ale premixurilor PMXBF, prezentate ca

valori minime-maxime obtinute sunt prezentate in tabelul 3.
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Tabel 3. Valori minime-maxime pentru compozitia nutritionaldi a PMXBF pe baza de

orz/ovaz cu adaos de afine rosii, catind si tescovina.

PMXBF Proteine (%) Lipide (%)  Glucide (%) Substanta Valoare energetica
minerale (%) (kcal/100g)
Min.-max. Min.-max. Min.-max. Min.-max. Min.-max.

10.42-11.37 3.46-4.86 66.89-73.46 1.56-2.52 356.5-373.88

Prin fortifierea matricei cerealiere de tip orz/ovaz cu fiina din tescovind, afine rosii si catind
uscate se observd o crestere substantiald a aportului de substante minerale, concomitent cu o
scadere a valorii energetice a PMXBF. Aportul proteic si lipidic este mai redus in cazul
PMXBF comparativ cu al fdinii de ovaz utilizate, dar mai ridicat in comparatie cu fdina de
orz. Continutul in proteine, lipide si substante minerale creste o data cu procentul de matrice
din fructe addugat in compozitia PMXBF, in timp ce continutul glucidic si valoarea
energeticd scade.

In tabelul 4 este prezentat aportul in fitonutrienti (valori minime si maxime) a PMXBF

obtinute din orz/oviz si adaos de afine rosii/tescovind/céting.

Tabel 4. Continutul in fltonutrienti (valori minime si maxime) a PMXBF obtinute din

orz/oviz si adaos de afine rosii/tescovind/citini

PMXBF Polifenoli totali ~ Flavonoide DPPH (%)
FRAP (uM
(mg (mg

Fe2+/g) .

GAE/100g) QUE/100g) . min.-max
: \ min.-max.
min.-max. min.-max.

181.81-672.60 16.17-43.47  45.76-89.55 63.84-467.60

Aportul de fitonutrienti in cazul PMXBF este semnificativ crescut comparativ cu a fainii de
orz/ovdz utilizatd ca si baza cerealierd in obtinerea premixului. Valoarea maxima in ceea ce
priveste continutul de polifenoli s-a obtinut pentru premixul cu adaos de cétina, merisor si
tescovind in amestec si proportii egale, in timp ce nivelul de flavonoide maxim a fost
inregistrat pentru premixul cu 25% afine.

Polifenolii, metaboliti secundari ai plantelor raspanditi pe scard largd in fructe si legume,
prezintd proprietdti importante de imbundtitire a sdnatitii, de exemplu, efecte antibiotice,
antioxidante, antidiabetice, antiobezitate, anticancerigene si antimutagene [13]. Alternativele
naturale la antioxidantii sintetici au céstigat o atentie imensd si un focus de cercetare in
ultimii ani. In produsele pe baza de plante se gésesc mii de polifenoli, iar cei mai multi dintre

ei pot fi clasificati, in functie de structurile lor, ca acizi fenolici, flavonoide, stilbene, lignani

sau taninuri [14]. Unul dintre cele mai importante efecte ale polifenolilor, datoritd capacitatii
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organismului prin procesele oxidative la care participa [14]. Rolul antioxidantilor este de a
neutraliza radicalii liberi din celulele biologice, radicalii liberi avand un impact negativ
asupra organismelor vii [15].

Valorile FRAP si DPPH care exprimia capacitatea antioxidantd a produsului, au fost maxime
in cazul adaosului de 25% premix pe baza de afine rosii. Cresterea procentuala evidentiata in
continutul de polifenoli totali raportata la matricea cerealierd utilizatd a fost intre 89.7-
601.64% raportata la continutul de polifenoli totali oferit de faina de ovaz, respectiv intre
51.08-363.79% raportata la faina de orz.

Analiza microbiologica efectuatd in conformitate cu standardele in rigoare au evidentiat o
incidrcaturd microbiand in limite admise: BACILLUS CEREUS intre 5-100 UFC/gram,
BACILLUS MESENTERICUS intre 0-60 UFC/gram si fungi intre 10-60 UFC/gram.

C. Testarea pretabilitatii utilizarii modelelor functionale in obtinerea produselor
fainoase
In vederea utilizarii premixurilor functionale pe bazd de orz/ovdz cu adaos de citing,
tescovima si afine rosii in obtinerea unor aliment fainoase hipoglucidice, au fost obtinute 2
tipuri de produse funtionale: biscuiti si paste conform schemelor tehnologice prezentate in
figurile 2-3, iar produsele obtinute au fost analizate din punct de vedere nutritional, senzorial
si a continutului de principii active.
Produsele obtinute au fost:
L Biscuiti de tip: i) Biscuiti PMXBF-GOC 5-25, pe baza de faina de orz/ovaz (O) si
fdina de catina (C) in proportii diferite intre 5-25%, ii) Biscuiti PMXBF-OOT 5-
25, pe bazi de Faina de orz/ovaz (O) cu tescovind (T) in proportii diferite intre 5-
25%, iii) Biscuiti PMXBF-GOAR 5-25, pe baza de Faina de orz/ovaz (O) cu fdina
de afine rosii (AR) in proportii diferite intre 5-25%, iv) Biscuiti PMXBF-OOT 5-
25 pe bazd de Faina de orz/ovaz (O) cu afine rosii (AR), cdtina (C) si tescovind
(T) in proportii diferite intre 5-25%, obtinutd din procente egale de matrice de
fructe, v) biscuiti martor obtinuti din amestec egal de fdina de orz si ovaz.
II. Paste de tip: Paste PMXBF-GOC 5-25, pe bazi de faind de orz/ovaz (O) si faina
de cdtina (C) in proportii diferite intre 5-25%, ii) Paste PMXBF-OOT 5-25, pe
bazd de Faina de orz/ovaz (O) cu tescovind (T) in proportii diferite intre 5-25%,
iii) Paste PMXBF-GOAR 5-25, pe bazi de Faina de orz/ovaz (O) cu fdina de afine
rosii (AR) in proportii diferite intre 5-25%, iv) Paste PMXBF-OOT 5-25 pe bazi
de Faina de orz/ovaz (O) cu afine rosii (AR), citind (C) si tescovind (T) in
proportii diferite intre 5-25%, obtinuta din procente egale de matrice de fructe, v)
Paste martor obtinuti din amestec egal de faini de orz si ovaz.
Imagini cu premixurile si produsele obtinute sunt prezentate in figura 4. Rezultatele cu privire
la proprietatile fizico-chimice ale premixurilor PMXBF, prezentate ca valori minime-maxime

obtinute sunt prezentate in tabelul 5.
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Tabel 5. Valori minime-maxime pentru compozitia nutritionald a alimentelor fiinoase

obtinute din PMXBF pe baza de orz/ovaz cu adaos de afine rosii, catind si tescovina.

Aliment fdinos Proteine Lipide (%)  Glucide (%) Substanta Valoare energeticd
(%) minerale (%) (kcal/100g)
Min.-max. Min.-max. Min.-max. Min.-max.
Min.-max.
Biscuiti 6.32-8.80 21.52-28.24 54.57-62.65 1,75-2.18 475.76-507.84
Paste 9.78-13.86 4.88-11,86  64.99-77.26 1.08-2.12 349.69-445.26

Continutul proteic maxim s-a obtinut in cazul biscuitilor martor, obtinuti doar din fdina
orz/ovaz, in timp ce valoarea minimé s-a identificat in cazul biscuitilor cu cu 25% catina.
Lipidele au inregistrat valori maxime in cazul biscuitilor cu 25% catina, iar valoarea minima
in probele de biscuiti cu ovaz/orz cu 5% afine. Substantele minerale au fost inregistrate in
cantiatile cele mai mari in probele cu adaos maxim de catind, in timp ce valorile cele mai
mici s-au obtintul in probele cu adaos minim de tescovind. Continutul glucidic minim a fost
inregistrat in probele cu 25% citind si maxim in probele cu ovdz/orz si tescovind. In ceea ce
priveste valoarea energeticd, s-a observat cd adaosul de afine rosii in proportie de 25% scade
valoarea nutritionald a biscuitilor, in timp ce valoarea maxima s-a obtinut pentru proba cu
adoas de cétina.

Pentru probele de paste cu orz/oviz si adaos de afine rosii/citind/tescovind, continutul proteic
maxim s-a inregistrat in cazul pastelor martor obtinute doar din matrice fdinoasa, iar valoarea
minimd pentru pastele cu adaos mixt de fructe in proportie de 25%. Fractia lipidica a
inregistrat valori minime in proba 25% tescovind si valori maxime in proba cu adaos mixt de
fructe in procent de 25%, in timp ce substantele minerale au fost regasite in procentul cel mai
scdzut in pastele cu tescovind 5%, iar cel mai ridicat in pastele cu 25% adaos mixt de fructe.
Pastele obtinute din premix cu adaos simultan de citind, tescovini si afine rosii este cel mai
bogat din punct de vedere glucidic furnizind si valoarea energeticd cea mai ridicatd, in timp
ce aportul glucidic minim, respectiv valoarea energeticd minima a fost obtinutd pentru un
adaos de 25% afine rosii in premixul functional pentru paste.

In ceea ce priveste continutul in fitonutrienti exprimati ca si continut de polifenoli totali,
flavonoide si activitate antioxidanta determinata prin doud procedee (FRPA, DPPH), valorile

obtinute, prezentate ca interval minim-maxim, sunt prezentate in tabelul 6.
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Tabel 6. Continutul in fltonutrienti (valori minime si maxime) a alimentelor fiinoase pe

bazi de PMXBF obtinute din orz/oviz si adaos de afine rosii/tescovini/céitina

Aliment fainos Polifenoli totali  Flavonoide DPPH (%)
FRAP (uM
(mg (mg
Fe2+/g) )
GAE/100g) QUE/100g) . min.-max
. ) min.-max.
min.-max. min.-max.
Biscuiti 83.02-259.50 38.46-228.65 1.52-18.34 40.26-49.24
Paste 100.77-270.70  40.26-140.71  2.98-24.27 37.56-60.11

Analiza continutului de fitonutrienti evidentiazd un aport maxim de polifenoli totali in
biscuitii cu afine rosii cu adaos de 25%, cu o crestere de 68% raportatd la continutul de
polifenoli totali minim inregistrat in cazul probei martor obtinute doar din fdind de orz/oviz.
In produsul tip paste, continutul maxim de polifenoli totali a fost obtinut tot pentru proba cu
25% afine rosii, dar valori apropiate valoric au fost inregistrate si in cazul adaosului de25%
tescovind, respectiv catind. De remarcat este faptul ca si un adaos de doar 5% matrice din
fructe conduce la o crestere intre 26.2-40.0% in fitonutrienti de tip polifenolic raportat la
proba martor.

In ceea ce priveste continutul de flavonoide totale, exprimat ca si echivalent in quercitind se
observa o valoare maxima in cazul biscuitilor cu adaos 25% mixt de catind, tescovini si afine
rosii si minim in proba martor. Aportul in flavonoide este evidentiat prin cresterea proportiei
de matrice din fructe adaugata in toate variantele experimentale, cresterea inregistrata fiind
intre 29.84% la un adaos de 5%premix cu afine rosii si 494.43% la adaosul de 25% premix
mixt (afine, tescovind, cétini).

In cazul pastelor fainoase fortifiate cu premix functional se inregistreazd o crestere
substantiala in fitonutrienti de tip flavonoidic, crestere proportionald cu procentul de matrice
din fructe adaugatd. Cresterea in flavonoide raportatd la martor a fost maxima in cazul
adaosului de 25% premix cu tescovina (279.48%) si minima in proba de paste cu 5% premix
cu cdtind (15.92%).

Activitatea antioxidanta a fost calculata prin doua procedee (FRAP si DPPH), evidentiindu-se
capacitatea de inhibare a radicalilor liberi in special in produsele de tip paste si biscuiti cu
adaos de 25% premix functional. Valoarea maxima a fost inregistratd, pentru probele de
biscuiti, in cazul adaosului de 25% afine rosii, pentru activitatea maxima determinata prin
FRAP, respectiv pentru 25% adaos de premix pe bazd de tescovind cand activitatea
antioxidanta a fost determinata prin procedeul DPPH. Cresterea activititii antioxidante intre
15,82-94.05% in functie de procentul de matrice pe baza de fructe adaugata.

In cazul pastelor pe bazd de premix biofunctional, valorile cu privire la activitatea
antioxidanta au inregistrat acelasi trend ca si in cazul biscuitilor, cu vlori maxime obtinute
pentru in adaos de 25% premix functional.
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Analiza senzoriald a probelor de analizat s-a realizat utilizind metoda scérii hedonice
conform STAS 12656-88, utilizind un panel de 20 degustétori, (10 barbati si 10 femei), cu
varste cuprinse intre 19 si 52 de ani, nefumadtori, fard cazuri cunoscute de alergii alimentare.
Caracteristicile senzoriale evaluate au fost: aspect exterior si in sectiune, culoare, aromd, gust,
comportare la masticatie. In urma analizei chestionarelor de feedback ale participantilor la
studiu s-a evidentiat cd acceptabilitatea generald a produselor de tip biscuiti pe baza de faina
de orz/ovdz cu adaos de afine rosii/catind/tescovina a variat in ordinea: biscuiti cu afine
rosii>biscuiti cu amestec afine rosii/citind/tescovina>biscuiit cu citind>biscuiti cu tescovina.
In concluzie, rezultatele cu privire la aportul de fitonutrienti evidentiazd o crestere
considerabilda a acestuia prin adaosul de matrice pe bazd de fructe, cresterea fiind

proportionald cu procentul de premix adaugat.

D. Testarea produselor obtinute din punct de vedere functional pe voluntari

sanatosi
In scopul evaluarii impactului produselor obtinute asupra starii de sanatate a persoanelor cu
diferite afectiuni a fost testat in cadrul unui studiu clinic unul din produsele functionale
obtinute: biscuiti cu premix fortifiat cu merisor/tecvovind/cétina (produs 1). De asemenea,
pentru a evidentia rolul hipoglucidic al produsului testat, a fost inclus in studiu si un produs
de tip biscuit clasic pe bazd de faina de grau si zahar (produs 2). Retetele de fabricatie au fost
pentru produsul 1, mentionate in formulele compozitionale de la punctul C, respectiv pentru
produsul 2 amestecul functional de premix fortifiat cu merisor/tecvovina/catina a fost inlocuit
cu fainad de grau si s-a adaugat zahdr in compozitie. Restul ingredientelor au fost péastrate
identic din punct de vedere al compozitiei si gramajului pentru ambele produse.
Studiul a fost realizat in conformitate cu Declaratia de la Helsinki si Good Clinical Practice
Reglementation (CPMP/ICH/135/95) si cerintele de reglementare europene (Directiva
75/78/CE). Protocolul de studiu a fost aprobat de comitetul de bioeticd al Universitatii de
Stiintele Vietii "Regele Mihai I ™" din Timisoara (212/25.05.2023). Consimtdmantul informat
scris a fost obtinut de la toti participantii fiind furnizate informatii orale si scrise despre
protocolul de studiu.
Testarea a fost realizata pe voluntari sanatosi dupa semnarea consimtamantului informat
urmarindu-se determinarea indexului glicemic relativ la 50 g glucoza pulvis.
¢ Obiectivele activitatii de cercetare

1) Stabilirea cantitatilor zilnice pentru obtinerea efectului functional

2) Stabilirea tolerantei si a palatabilitatii

3) Dovedirea efectului functional prin intermediul markerilor.
¢ Obiective privind siguranta
Toti participantii la studiu au fost evaluati in ceea ce priveste siguranta. Analiza privind

siguranta a inclus evaluarea reactiilor adverse si a valorilor analizelor de laborator. Reactiile
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adverse au fost rezumate si prezentate utilizdnd legitura cu alimentele incluse in studiu si
reactiile adverse la 0 anumita planta sau la un compus bioactiv.

¢ Populatia inclusa in studiu

in prezentul studiu nutritional au participat pacienti voluntari, barbati sau femei, sanatosi cu
vérsta de cel putin 18 ani, dupa semnarea unui consimtdmant informat.

¢ Criterii de excludere

- Anamnezi personala si familiala ce include orice tip de cancer sau boala degenerativa.

- Sindromul colonului iritabil, boli inflamatorii ale intestinului sau alte cauze ce produc
diareea.

- Ulcer gastric sau duodenal activ.

- ECG anormal clinic

- Radiografie pulmonara anormala

- Ecografie abdominald anormala

- Participare in orice alt studiu clinic in ultima luna.

- Deteriorarea functiei hematologice, hepatice sau renale

- Hipersensibilitate sau alergie cunoscuta la oricare din compusii produselor.

Persoanele care au declarat ca suferd de un sindrom sau prezinta anumite deficiente
mentionate, au fost excluse din studiu. '

¢ Descrierea testarii pe voluntari sanatosi pentru determinarea indexului glicemic al
produselor de testat

Studiul a constat efectiv in consumarea in cadrul unei mese a fiecarui aliment functional intr-
o cantitate avand echivalentul a 50 grame de carbohidrati din produs, comparativ cu efectul a
50 grame glucoza asupra glicemiei. Participarea la acest studiu a fost absolut voluntara,
participantii avand dreptul de a se retrage oricand de la efectuarea studiului fara a va motiva
hotararea si fara nici un prejudiciu in privinta asistentei medicale.

Analiza a fost efectuatd dimineata, a jeun, dupa timp de minim 10 ore de repaus alimentar.
Nivelul de glucoza din sange a fost masuratd in sdngele capilar obtinut prin intepare folosind
o lanceta si citire la glucometru. Nivelurile de zahar din sange au fost mésurate in 5 momente
(0, 30, 60, 120 si 130 minute). Raspunsul glicemic sau zona incrementald de sub curba
(IAUC) pentru fiecare aliment de referinta testat a fost calculata prin regula trapezului [16].
Indicele glicemic (Gl) a fost calculat dupa formula (1) [17].

GI = (IAUC of the test food/the IAUC of reference food ) x 100 (1)
Rezultatele experimentale privind evolutia glicemiei dupa ingerarea a 50 g glucoza, respectiv
produse testate in cantitate echivalenta de 50 g carbohidrati sunt prezentate in figurile 5-7.

Studiul indicelui glicemic a fost efectuat pentru a observa efectul incorporarii premixului

functional pe baza de fdina de ovaz/orz, afine rosii/citind/tescovind asupra nivelului glicemiei
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postprandiale determinate participantilor la acest studiu. Figura 5 ilustreaza nivelul mediu de
glucozd din singe la diferite intervale de timp (moment initial, 30, 60, 120, 180 minute) de la
ingerarea a 50 g glucozi de catre 11 subiecti (8 femei si 3 barbati) participanti la studiu, cu
indice de masa corporald (IMC) normala. Figura 6 ilustreaza nivelul mediu de glucozd din
sange la diferite intervale de timp (moment initial, 30, 60, 120 minute) de la ingerarea
produsului tip biscuiti clasici obtinuti din fdind de grdu si zahdr, echivalent a 50 g de
carbohidrati, de catre aceeiasi participanti la studiu, iar figura 7 reprezinta nivelul mediu de
glucozd din sange recoltat de la participanti, dupd consumul in acelasi interval de timp a
alimentului de testat (biscuiti funtionali), in gramaj care contine echivalent a 50 g
carbohidrati.

Din cele 3 figuri se observd ca linia de baza pentru nivelul de glucozd din sdnge a crescut
substantial, comparativ cu linia corespunzitoare testului ajeun, pentru toti participantii, dupa
30 minute de consum glucoza purd, respectiv o crestere mai moderatd s-a inregistrat in cazul
produsului pe baza de fdina de grau cu zahdr. Alimentul functional se evidentiaza prin cea
mai scdzuta ratd de crestere a glicemiei dupd 30 minute comparativ cu momentul initial. De
asemenea, pentru acest produs, pentru majoritatea participantilor, nu se inregistreaza o
diferenta majora in ceea ce priveste nivelul glicemiei la cei S timpi de prelevare.

Prezentarea grafica comparativa a nivelului glicemiei obtinutd ca medie a glicemiei celor 11
participanti la studiu, pentru cele 3 cazuri testate (glucozd, biscuiti clasici si biscuiti
functionali) la 5 timpi de analiza diferiti (figura 8), evidentiaza faptul ci initial, la momentul
zero, inainte de ingerare, nivelul glicemiei a fost acelasi (in jur de 100 unitati), in fiecare din
cele 3 zile consecutive de testare. Dupd 30 minute de la ingerarea a 50 g glucoza, respectiv
produs in cantitate echivalentd cu 50 g carbohidrati, se observd un pic de crestere abrupta
inregistrandu-se un maxim de 180 unitati in cazul ingerdrii de glucoza purd si valori mai
scazute in cazul produsului biscuiti clasici (120 unitati), respectiv 110 in cazul consumului de
biscuiti functionali.

Ulterior, nivelul glicemiei a prezentat o scadere drastica intre 30 si 60 de minute inainte de o
scadere constantd la 120 de minute, respectiv o crestere moderatd pana la 180 de minute, in
cazul consumului de glucozd purd. Comparativ, pentru produsele testate, s-a inregistrat o
scddere treptatd a nivelului glicemiei de la 30 minute pana la sfarsitul intervalului de testare,
scdderea fiind mult mai lentd in cazul biscuitilor functionali comparativ cu cei clasici,
confirmandu-se potentialul hipogliemiant al biscuitilor functionali.

In mod normal, carbohidratii sunt descompusi in glucoza odati ce alimentul testat a fost
ingerat. Nivelul de glucozd din sange creste drastic pana la atingerea celei mai mari
concentratii in decurs de 30 de minute si revine la nivelul normal de glucoza dupa 2 ore, in
functie de tipul de aliment consumat [18]. Prezenta ingredientelor bogate in fibre, in cazul de
fatd pudra de fructe, interfercaza cu digestia si intarzie golirea tractului gastrointestinal
afectdnd absorbtia nutrientilor, in special a glucozei [17].
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Raspunsul glicemic a fost calculat in continuare pentru a obtine suprafata incrementald sub
curba (IAUC) pentru fiecare respondent, care a reflectat modificarile nivelurilor de glucoza
din sdnge in decurs de trei ore (Figura 9). Calculandu-se raportul suprafetelor incrementale
sub curba (IAUC) pentru produsele testate si glucozd, conform ecuatiei (1), s-a determinat
indicele glicemic (1G) al biscuitilor pe bazd de orz/ovaz fortifiati cu adaos de premix
functional pe bazd de afine rosii, tescovind si cétind comparativ cu indicele glicemic al unor

biscuiti martor obtinuti din fdind de grau si zahar.

Valoarea 1G al biscuitilor control care continea 50 g de carbohidrati a fost ridicat (IG =
85.97), in timp ce 1G pentru biscuitii fortifiati cu premix functional a fost moderat (IG =
54.40), justificand caracterul hipoglucidic al produsului. Pentru comparatie s-a luat in
considerare indicele glicemic al altor alimente fainoase: chifld din fdind de grau (IG = 85),
biscuiti din faina de grau (1G=70), pdine neagra (IG = 65), pdine din fdini de orez (IG = 70)
[19].
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REVENDICARI

. PREMIXURI BIOFUNCTIONALE PE BAZA DE AMESTEC FAINA DE

ORZ/OVAZ IMBOGATITE IN COMPUSI BIOACTIVI. Compozitie
caracterizatd prin fiind de orz (Hordeum vulgare) /ovéz (Avena sativa) cu adaos
5....25% raport masd adaos de fructe de catind (Hippophaé Rhamnoides L.), si/sau
afine rosii (Vaccinium vitis-idaea- L.) si/sau tescovina rezultatd ca subprodus din

vinificatie.
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Figura |. Tehnologia de obtinere a premixurilor biofunctionale pe bazd de amestec faina de
orz/ovaz imbogatite in compusi bioactivi
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Figura 2. Schema tehnologica pentru obtinere a biscuitilor pe baza de de amestec faina de
orz/ovaz imbogatite in compusi bioactivi
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Figura 3. Schema tehnologica pentru obtinerea pastelor pe baza de amestec de faina de
orz/ovaz imbogatite in compusi bioactivi
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Figura 4. Imagini cu premixul biofunctional pe baza de faina de orz si ovaz si produsele

obtinute
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Figura 5. Evolutia glicemiei in timp dupd ingerarea a 50 g glucoza
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Figura 6. Evolutia glicemiei dupa ingerarea biscuitilor pe baza de fiind de grau cu zahar in

cantitate echivalentd cu 50 g carbohidrati
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Figura 7. Evolutia glicemiei in timp dupa ingerarea biscuitilor functionali cu orz/ovaz,

merisor/catind/tescovind in cantitate echivalentd cu 50 g carbohidrati
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Figura 8. Nivelul mediu al glicemiei calculate pentru cei 11 participanti la studiu, comparativ
in cazul celor 3 produse testate (glucoza, biscuiti clasici si biscuiti functionali) la S timpi de

analiza diferiti

190

y =-3.7597x% + 13.222x + 112.47
180
170
160 y = -1.9545x" + 9.5909x + 95.436

150 -
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110 - B - -

100
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Figura 9. Raspunsul glicemic calculat ca zona incrementala de sub curba (IAUC) pentru

fiecare aliment testat

22




	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims
	Drawings



