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GFICIUL DE STAT PENTRU INVENTIH $i MARCI »

RETETA FURAJERA PENTRU A CAREI STRUCTURA
CONTINE COMPUSI CU POTENTIAL ANTIOXIDANT

DESCRIEREA INVENTIEI

Domeniul tehnic la care se referd inventia: Zootehnie

Inventia se refera la o noua reteta furajera structurata pentru faza finisare (28-42 zile), a puilor
de carne, care, fata de o reteta furajera conventionala contine in structura sa un supliment natural
bogat in nutrienti esentiali si un oligoelement cu proprietati benefice asupra organismului.

Productia avicola globald a ficut un salt cuantic in ultimele decenii. Succesul sectorului
avicol este larg creditat pentru abordarea sa stiinfifici in ceea ce priveste fondul genetic,
managementul efectivelor, nutritia, procesarea produselor, ambalarea, ingrijirca san#titii,
echipamentele de inaltd tehnologie pentru pasiri etc. Este fird indoiala ca o crestere acceleratd a
sectorul avicol este necesara pentru a acoperi necesarul de proteine populatiei in crestere din
intreaga lume in urmétoarele decenii (FAO, 2014). Cu toate acestea, preocupdrile tot mai mari de
biosecuritate §i cresterea gradului de congtientizare in randul consumatorilor cu privire la
produsele avicole sigure si sindtoase au dus la o schimbare de paradigma in acest sector. Se fac
eforturi pentru exploatarea diferitelor plante sau subproduse ale acestora ca alternativi viabili la
antioxidantii de sinteza din hrana pasarilor pentru imbunatatirea calitatii nutritionale si intarzierea
proceselor oxidative a lipidelor (Untea si colab., 2021).

Imbogitirea calititii nutritionale a carnii de pui este un domeniu de cercetare intens dezbatut,
mai ales in conditiile actuale in care unele alimente sunt viizute ca aliment-medicament (Saracila
si colab., 2022). Din ce in ce mai mult se observa un trend de a inlocui suplimentele alimentare
achizitionate din farmacii cu surse naturale care fac parte obisnuit din alimentatia omului spre a
furniza acestuia necesarul zilnic de nutrienti. Acizii grasi in principal acizii grasi polinesaturati cu
lant lung (LC-PUFA), carotenoizii, polifenolii, mineralele si vitaminele sunt cei mai studiati
nutrienti potriviti pentru imbogitirea carnii. Insa imbogitirea cirnii cu substante nutritive precum
acizii grasi poate aduce si unele dezavantaje, cum ar fi accelerarea oxidarii lipidelor, care afecteazi

negativ calitatea si durata lor de péstrare.



RO 137809 A2

Dieta a fost descrisa ca un factor major care influenteazi compozifia chimica a carnii. Astfel,
cea mai obignuiti strategie de manipulare a compozitiei nutritionale a carnii riméne suplimentarea
furajelor cu diverse surse.

Diferite suplimente nutritionale folosite in hrana animalelor, pot avea un impact diferit asupra
dezvoltirii animalelor si, in cele din urmé, asupra calitatii produsului final de origine animala.
Datorit profilului bogat de nutrienti al carnii, nutritionistii au investigat efectul includerii mai
multor tipuri de suplimente naturale bogate in fitonutrienti asupra calititii diferitelor produse de
origine animala. Calitatea oudlor, calitatea carnii de pui sau de porc sunt céteva dintre rezultatele
studiate ale includerii fitoaditivilor ca suplimente in hrana animalelor de ferma.

Avand in vedere cele prezentate mai sus, o noua reteta furajera este necesara pentru a putea
obtine carne de pui cu proprietati nutritive imbunatatite. Reteta furajera propusa cuprinde doi
aditivi furajeri cu potential antioxidant (direct sau indirect) care sa conduca la avantaje economice
atat pentru producatorii de furaje, pentru crescatorii de animale si consumatori.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia revendicata consta in folosirea unei noi retete
furajere pentru puii de carne (28-42 de zile) cu scopul de a creste valoarea nutritiva a carnii de pui,
prin imbogatirea acesteia in nutrienti esentiali. Fata de o reteta conventionala, noua reteta propusa
pentru brevetare este imbogatita in nutrienti si substante cu potential antioxidant prin includerea a
doua suplimente: frunzele de catina si cromul in forma trivalenta.

Frunzele de catina sunt surse importante de antioxidanti, vitamine, minerale si alti nutrienti
si reprezinta o posibila solutie de imbogatire pe cale naturala a carnii de pui in vitamine si minerale.

De asemenea, cromul este considerat un co-factor al insulinei, promovand activitatea
acesteia §i sporind absorbfia de aminoacizi in celulele musculare pentru sinteza proteinelor.
Studiile au aratat cd suplimentarea cu Cr are un efect pozitiv asupra calitdtii cirnii §i asupra
dezvoltarii carcasei puilor de carne.

Avantajele pe care le prezinta inventia revendicata se refera la o noua structura de reteta
furajera care vizeaza alimente de origine animala cu valoare nutritiva crescuta. In plus, datorita
folosirii noii retete furajere, continutul de xantofile, minerale esentiale si acizi grasi omega 3 cu
lant lung, prezente in matricea carnii de pui poate fi imbunatatit.

Inventia revendicata poate fi obtinuta la scara industriala fiind adresata producatorilor de
furaje in vederea diversificarii productiei in conditiile asigurarii de furaje, fara antibiotice, dedicate

cresterii puilor broiler. Posibilitatea oferirii unor produse animaliere cu valoare nutritiva crescuta
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si cu efect benefic asupra sanatatii constituie un mare avantaj atat pentru producatorii de carne de
pui cat si pentru consumatorii acesteia. Obtinerea unor ratii optimizate de hranire cu impact asupra
calitatii carcasei este de un real interes pentru crescatorii de animale, interesati sa-si diversifice
produsele. Conform noii retete furajere propusa pentru brevetare, se ofera noi solutii naturale de
obtinere a unor alimente de origine animala cu attribute de aliment functional.

Catina si produsele derivate din aceasta se afla in atentia cercetatorilor de mai multi ani,
datorita proprietitilor functionale pe care acestea le detin atat pentru nutritia umana, cat si cea a
animalelor de ferma (Gao si colab. 2000; Bal si colab. 2011). In mod traditional, catina a fost
utilizata mult timp in scopuri medicinale si nutritionale. Studiile efectuate (Stobdan si colab. 2013)
au evidentiat citina ca o surs3 bogati de nutrienti i substante bioactive. Sucul rezultat din fructele
de catina este bogat in zahdr, acizi organici, aminoacizi, acizi grasi esentiali, fitosteroli, flavonoide,
vitamine §i minerale. In componenta sucului intra 24 de elemente minerale; 18 aminoacizi diferifi;
iar concentratia totala a fitosterolilor este de aproximativ 4-20 mai mare decit cea a uleiului de
soia. Semintele reprezintd o sursa valoroasi de ulei, cu un nivel ridicat de acid oleic §i un raport
ideal de 1:1 al acizilor grasi PUFA omega-3 si omega-6. Frunzele confin numerosi nutrienti §i
substante bioactive, cum ar fi carotenoide, steroli liberi si esterificati, triterpenoli si izoprenoli
(Shukla et al., 2018).

Citina a fost folositd mult timp in hrana animalelor in calitate de aditiv furajer datorita
efectelor sale favorabile asupra sanatatii acestora. Mai mult de atat, efectele pozitive ale utilizarii
catinei s-au remarcat si cu privire la calitatea produselor de origine animala. Grecii antici foloseau
frunze si crengute de catini in hrana animalelor, cu un efect pozitiv asupra cregterii acestora in
greutate (Suryakumar §i Gupta 2011). Alte studii (Kaushal si Sharma 2011) au raportat srotul din
seminte de catina si frunzele acestora ca fiind bogate in proteine si minerale, reprezentand o
materie prima benefici pentru furajarea animalelor. In mod similar, Biswas §i colab. (2010) au
studiat subprodusele rezultate de la prelucrarea catinei ca furaj adecvat pentru furajarea animalelor
si pasarilor de ferma, evidentiind efectele pozitive asupra productiei de oud i greutatii corporale
a gdinilor ouitoare.

Intr-un studiu realizat de Pathak si colab. (2015) in care au folosit diferite pérti ale catinii,
(frunze, extract de frunze, pulpi si ulei din seminte) au raportat o crestere a greutatii corporale a
puilor de carne, in timp ce Ma si colab., (2015) au raportat ca diferite niveluri de flavone ale

fructelor de citini (0,05%, 0,10% si 0,15%) au scizut grisimea abdominali, au crescut grisimea
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intramusculari in piept cu 7,21%, 23,42% si 6,30% si in carnea coapsei a fost crescuti cu 4,43% ,
24,63% si 12,32%, comparativ cu lotul martor. Totodata continutul de zinc al pieptului de curcan
a crescut semnificativ (p<0,05) atunci cand pasarile au fost hranite cu un supliment de 0.5% frunze
de catina in comparatie cu carnea de la lotul martor (Sharma si colab., 2018). Srotul de catina, in
combinatie cu frunze de afin, pudra de fenicul si frunze de mentd, s-au dovedit a fi surse excelente
de compusi antioxidanti care au imbunatatit calitatea carnii de pui cand acestia au fost crescuti atat
in conditii normal cat si in conditii de stres termic (Saracila si colab., 2020). Similar, Mikinen si
colab., (2020), au demonstrat eficienta frunzelor de catina in prevenirea oxidarii lipidice si
cresterea calitatilor senzoriale in produse din carne precum carnea de pui marinata si carnati de
porc.

Informatiile generale disponibile legate de crom se refera la faptul ca acesta este un mineral
indispensabil pentru procesele metabolice ale organismului nostru, avand un rol important in
functionarea normala o sistemelor si aparatelor corpului uman. Cromul se poate ingera direct din
alimente sau din suplimentele alimentare disponibile in farmacii. Studiile arata ca doza zilnica
recomandata (33 + 3 ug pentru birbati §i 25 + 1 pug pentru femei) (Anderson et al, 1985) este
foarte rar atinsa. Motivul principal este alimentatia bogata in zahar, bazata pe faina alba, lipsita de
crom. Carenta de crom se manifesta prin pofta exagerata de dulciuri, oboseala sau scaderea
capacitatii de concentrare, tendinta este de a manca dulciuri mai multe, ceea ce contribuie la
scaderea rezervelor de crom si asa mici, dar mai ales la suprasolicitarea pancreasului. Acest cerc
vicios poate fi intrerupt prin inlocuirea dulciurilor si a preparatelor din faina alba cu alimente
bogate in crom. Carnea rosie, ficatul de vaca si de pasare, mirodeniile, cerealele nerafinate, ouale,
nucile, drojdia de bere, germenii de grau, soia, piperul negru sunt principalele surse de crom.

Huang si colab. (2016) au raportat ca indiferent de sursa de Cr folosita, procentul de
pierdere al apei la gitit a fost scizut semnificativ in carnea din piept. Acelasi studiu a indicat faptul
ca suplimentarea cu Cr, independent de sursa sa, ar putea promova cregterea i ar putea imbunitagi
caracteristicile carcasei §i calitatea carnii puilor de carne in conditii de stres termic. Propionatul de
crom pare sa aibd efecte benefice mai mari asupra culorii carnii in comparatie cu CrPic si CrCI3.
Cromul in concentratii de 1.0 mg Cr/kg si 1.5 mg Cr/kg a imbunatatit capacitatea de retentie a apei
in came, a contribuit la scaderea concentratiei de colesterol din came si a crescut profilul
antioxidant in carnea de pui imbogatita in lipide (Mir si colab., 2017). Utilizarea cromului picolinat

si srot de camelina, au crescut concentratiile de fier si zinc in pieptul de pui si, concomitent au
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condus la scaderea valorilor substantelor reactive la acid tiobarbituric (Untea si colab., 2019).
Kroliczewska §i colab. (2005) au raporat ca 500 pg/kg Cr au contribuit la scaderea concentratiei
de colesterol din carne cu aproximativ 19%, fata de o reteta standard. Sahin i colab. (2003) au
evaluat efectele suplimentelor cu Cr Pic si acid ascorbic asupra performantei §i a caracteristicilor
carcasei puilor de carne a raportat ci suplimentarea unei combinatii de vitamina C (250 mg/kg de
diet#) si Cr (400 mg Cr/kg de dietd) poate oferi o potentiala sursa de antioxidanti.

O serie de brevete avand ca subiect principal catina (frunze, fructe sau tulpina) a fost
publicata in China si au avut drept scop: tehnologii de preparare a ceaiurilor (CN110810522A,
CN107184856A, CN108813032A/2018), sucuri si alte bauturi (CN104705739A,
CN103126021B/2013, CN106333199A/2016, CN104293587B/2014, CN112155215A/2020),
pudre, prajituri si produse cosmetice (CN109770287A/2019, CN109221885A/2018,
CN109846812A/2019). Ca aditiv furajer a fost brevetat un amestec de catina si maca
(CN103168926A), seminte de catina folosite pentru tratamentul holerei la pui
(CN105432970A/2016), metoda de preparare a unui furaj cu amestec de catina si alte plante
medicinale (CN104920904A/2018), furaj cu seminte de catina pentru cresterea productiei de oua
(CN105475669A/2016) sau pentru tratamentul gripei puilor de carne (CN105433030A/2016) sau
pentru scaderea costului de crestere (CN105533235A/2016) sau pentru imbunatatirea texturii
carnii de pui (CN105475670A/2016). Alti aditivi cu catina au fost brevetati pentru cresterea
imunitatii (CN103734541B/2014) sau prevenirea micotoxicozei (RU2433738C1/2011).

Cromul ca aditiv furajer a fost brevetat sub forma de crom propionat in nutritia suinelor
(US6303158B1), un proces de realizare a propionatului de crom in vederea utilizarii sale ca aditiv
furajer (US 2017/0066707 Al), furaj care contine saruri de crom si mangan ale acizilor grasi cu
lant scurt (EP 0 897 267 B1).

Cu toate acestea, studii privind utilizare unui amestec de frunze de catina si crom, nu au
fost identificate ca fiind raportate.

In acest context s-a realizat un studiu experimental privind efectele folosirii unei noi retete
furajere cu frunze de catina si crom picolinat pentru furajarea puilor broiler (28-42 zile). Reteta
furajera propusa pentru brevetare, a fost elaborata tinand cont de cerintele nutritionale conform

NRC (1994) si a recomandarilor producatorului hibridului Cobb 500 pe care s-a organizat testarea |

in vivo.
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Folosirea noii retete furajere propuse pentru brevetare, intr-un experiment

desfasurat pe pui de carne (28-42 zile)

Studiul experimental de 28 de zile a fost efectuat pe 90 pui Cobb 500 intr-o hala
experimentald conform protocolului experimental aprobat de Comisia de Etici a Institutului
National de Cercetare si Dezvoltare pentru Biologie si Nutrifie Animala. Pani la vérsta de 14 zile,
puii au fost hranifi cu o dietd conventionals. In a 14-a zi, puii au fost repartizati in 3 loturi, 30 de
pui per lot si 5 replici cu cate 6 pasari fiecare. Puii au fost adipostiti in custi de digestibilitate cu
trei niveluri (65 x 75 x 45 cm) i crescuti in microclimat controlat. in primele 3 zile s-a asigurat o
temperatura de 34°C, dupi care s-a redus treptat pani la atingerea temperaturii de confort termic
de 26°C. Toate custile au fost echipate cu hranitori i adipitori. Dietele au constat intr-o reteta
martor pe bazi de porumb si srot de soia, fira adaos de crom (M) si doua retete experimentale
suplimentate fie cu 0,00002% crom (E1), fie cu 0,00002 % Crom plus 2% frunze de catina (E2).
Ca sursd de Cr a fost folosit picolinat de crom (CrPic, Santa Cruz Biotechnology, CA, SUA).
Frunzele de catina au fost achizitionate de la SC. SILVER ROM AGRO S.R.L., Tomesti, lasi,
Romania.

Ingredientele §i compozitia chimici a dietei de bazi sunt prezentate in Tabelul 1. Hrana si
apa au fost disponibile ad libitum. Temperatura §i umiditatea relativa a aerului au fost inregistrate
zilnic pe parcursul perioadei experimentale folosind un computer Viper Touch. Regimul de lumini
a fost de 23 h lumin&/1 h intuneric. Puii au fost vaccinati §i dupd aceasta nu a fost aplicat niciun
program sau tratament medical. Pe tot parcursul perioadei experimentale s-au monitorizat
urmatorii parametri: greutatea corporala (g); consumul mediu zilnic (g furaj/broiler/zi); sporul
mediu zilnic (g/broiler/zi). Mortalitatea a fost inregistrati pe toatd perioada experimental.
Conform protocolului aprobat de catre Comisia de Etica a institutului, la 42 zile au fost sacrificati
cate 6 pui /lot, prin dislocare cervicala. Carcasele au fost eviscerate manual si probe de piept si
pulpa (6 probe de piept si 6 probe de pulpa/lot) au fost colectate si folosite pentru efectuarea
analizelor (compozitie chimica bruta- substanta uscata, grasimea bruta, proteina bruta, cenusa;
profilul de acizi grasi; compusi bioactivi- polifenoli totali, luteina si zeaxantina, vitamina E,

capacitate antioxidanta, minerale- Cu, Fe, Mn, Zn; stabilitatea oxidativa a lipidelor -testul
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TBARS). In vederea efectuarii testului TBARS pentru investigarea stabilitatii oxidative a lipidelor,
probele de piept si pulpa au fost refrigerate la 4°C timp de 7 zile.

Tabelul 1. Structura retetei furajere

Inerediente Faza de finisare (28-42 zile)
g M ] El T E2
%
Porumb 44,70 44,7 4291
Srot de soia 5,00 5,00 5,00
Grau 20,00 20,00 20,00 ]
Gluten de porumb 21,32 21,32 21,06 |
Frunze de catina - - 2,00 |
Ulei 4,62 4,62 4,66 |
Fosfat monocalcic 1,19 1,19 1,19 |
Carbonat de Calciu 1,13 1,13 1,11 ]
Sare 0,36 0,36 0,36
Metionina 0,26 0,26 0,27
Lizina 0,30 0,30 0,31
Treonina 0,07 0,07 0,08
Colina 0,05 0,05 0,05
Crom - - 0,00002
Premix Al 1,00 1,00 1,00
Total 100 100 100
Analiza teoretica
Energia metabolizabila,
Kcal/kg 3217,72 B
Proteina bruta, % 20,00
Grasime bruta, % 6,49
Celuloza bruta, % 3,36
Ca, % 0,81
P, % 0,65
Fosfor disponibil, % 0,41
Profil antioxidant
Polifenoli totali, mg/g EAG 1.96 1,97 2,48
Capacitatea antioxidanta,
mmol echivalenti Trolox 6,00 7,12 7,63
kg
Luteina si zeaxantina, pg/g 9,91 8,94 10,79

kg premix vitamino- mineral 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.
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Frunzele de catina folosite in structura noii retete furajere propuse pentru brevetare au fost
caracterizate din punct de vedere chimic (tabelul 2) pentru a evalua calitatea lor nutritionala si
potentialul de supliment furajer.

In tabelul 2 este prezentata compozitia chimica a frunzei de catina folosite in experiment,
din punct de vedere al compozitiei chimice brute, al acizilor grasi si al profilului antioxidant si

mineral.

Tabelul 2. Caracterizarea frunzei de catina

Parametri analizati | Frunze de catina
Compozitie chimica bruta (%)
Substanta uscata 91,63
Proteina bruta 14,48
Grasimea bruta 5,12
Celuloza bruta 13,68
Cenusa 6,37
Acizi grasi (g/100 g FAME)
X Acizi grasi saturati (SFA) 30,76
X Acizi grasi mononesaturati (MUFA) 32,66
X Acizi grasi polinesaturati (PUFA) 35,65
X Acizi i grasi nesaturati (UFA) 68,31 |
SFA/UFA 0,45
PUFA/MUFA 1,09
Y. n-3 din care: 2492
Acid a-linolenic 23,61
Eicosadienoic 0,47
Y. n-6 din care: 10,72
Arachidonic 0,69
X n-6/ X n-3 043
Profilul antioxidant |
Total polifenoli, mg/g EAG 58,61
Capacitatea antioxidanta, uM Trolox 114791 |
Luteina si zeaxantina, ug/g 5834
Vitamina E, pg/g 321,29
Profilul mineral (mg/kg)
Cupru 3,05
Fier 334,79
Mangan 159,59
Zinc 126,78

Frunzele de catina au fost incluse in structura retetelor furajere in procent de 2%. Datele

prezentate in tabelul 2, arata ca frunzele de catina reprezinta o valoroasa sursa de proteina si
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celuloza bruta. Rezultatele acizilor grasi arata ca fruzele de catina au un continut ridicat de acid a-
linolenic, suma PUFA fiind mai mare decat cea a SFA. Se observa totodata ca continutul de acizi
grasi omega 3 (X n-3) din frunza de catina este de 2 ori mai mare decat a celor omega 6 (X n-6).
Din analiza acizilor grasi se concluzioneaza ca frunzele de catina contin pe langa compusii
bioactivi cu capacitate antioxidanta si acizi grasi polinesaturati omega 3 valorosi din punct de
vedere nutritional. Profilul antioxidant al frunzelor de catina indica un continut ridicat atat de
compusi antioxidanti lipofili (vitamina E, luteina si zeaxantina) cat si hidrofili (polifenoli). Profilul

mineral evidentiaza concentratii insemnate de Fe, Mn si Zn si scazute de Cu.

Tabelul 3. Efectul retetei furajere propuse spre brevetare asupra performantelor productive

Perioada

Specificatie pie M El E2 | SEM p
Greutate (cg;lfl;’i;ala finala 42 322417 | 320583 | 3260,00 | 32,336 | 0,7865
Consum mediu zilnic 28-42 | 194,15 | 183,53 | 19436 | 2387 | 0,1841
(g/pui/zi)
Spor mediu zilnic
iu 2842 | 8778 | 8974 | 9834 | 5306 | 0,5550
(g/pui/zi)

M- reteta furajera martor; E1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2= reteta
furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina; ** Mediile dintr-un rand fara

superscript comun difera (P < 0,05).

In tabelul 3 se observa efectul retetei furajere propuse spre brevetare asupra performantelor
productive. Pe parcursul perioadei experimentale, nu s-au observat diferente semnificative in ceea
ce priveste greutatea corporala, consumul mediu zilnic si sporul mediu zilnic ale puilor, astfel ca

reteta propusa spre brevetare nu a afectat performantele.

Tabelul 4. Compozitia chimica bruta (%) a pieptului si pulpei de pui

|

I

Specificatie M El E2 SEM | p

Piept

Substanta uscata 25,33 25,17 25,99 0,6549 0,561

Proteina bruta 22,79 23,12 23,39 0,5394 0,530

Grasimea bruta 1,47 1,51 1,49 0,0024 0,061

Cenusa 1,05 1,07 1,10 0,0015 0,188
Pulpa

Substanta uscata 23,48 23,90 24,47 0,8651 0,346

Proteina bruta 18,85 19,22 18,89 0,5478 0,762

Grasimea bruta 3,68° 3,71 4,452 0,0197 0,0001

Cenusa 0,86 0,89 0,91 0,0025 0,288

5
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M- reteta furajera martor; E1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2= reteta
furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina; ** Mediile dintr-un rand fara
superscript comun difera (P < 0,05)

Tabelul 4 prezinta compozitia chimica bruta a pieptului si pulpei de pui. In privinta
pieptului de pui nu s-au inregistrat diferente semnificative. Referitor la pulpa de pui, adaosul de
0,00002% Crom picolinat si 2% frunze de catina (reteta care urmeaza a fi brevetata) in dieta a
determinat cresterea semnificativa a continutului de grasime bruta comparativ cu celelalte retete.
Totodata, nu doar continutul de grasime este important, ci si calitatea acizilor grasi din componenta

acesteia, respectiv profilul de acizi grasi, acesta fiind prezentat in tabelele de mai jos (tabelul 5 si
6).

Tabelul 5. Profilul acizilor grasi din pieptul de pui
Acizi grasi M El E2 SEM

P
Miristic C14:0 0,61 0,43 0,48 0,0184 0,161 |
Pentadecanoic C15:0 0,14 0,11 0,12 0,0001 0,951 |
Palmitic C16:0 18,17 18,08" 18,76 0,0674 0,001 |
Heptadecanoic C17:0 0,21° 0,21° 0,20° 0,0001 0,001
Stearic C18:0 7,57 7,76 8,20 0,1172 0,139
Lignoceric C24:0 0,26 0,22° 0,22° 0,0001 0,0001
X Acizi grasi saturati 26,38 26,84 28,00 0,4881 0,090
Miristoleic C14:1 0,082 0,072 0,06° 0,0001 0,001
Pentadecenoic C15:1 0,56 0,64 0,81 0,0181 0,121
Palmitoleic C16:1 2,532 2,48% 2,39P 0,0017 0,0001
Heptadecenoic C17:1 0,13° 0,16° 0,21° 0,0005 0,0001
Oleic cis C18:1 29,46 29,632 27,90 0,1851 0,0001
Erucic C22:1n9 0,09 0,07 0,09° 0,0001 0,003
Nervonic C24:1n9 1,03 1,08 1,382 0,0058 0,0001
L Acizi grasi 3385 | 34,11° 32,840 0,1247 0,0001
mononesaturati
Linoleic cis C18:2n6 32,42 32,35 31,23 0,2938 0,125
Linolenic C18:3n6 0,29° 0,30%® 0,28° 0,0028 0,019 |
Eicosadienoic C20:2n6 0,26 0,22% 0,17° 0,0011 0,0001 \
Eicosatrienoic C20:3n6 0,78 0,70 0,91 0,0453 0,321 T
Arachidonic C20:4n6 2,64° 2,89° 3,642 0,0370 0,0001
Docosadienoic C22:2n6 | 0,16 0,15 0,18 0,0451 0,355
Docosatrienoic C22:3n6 0,13 0,17 0,13 0,0006 0,196
Docosatetraenoic b b a
C224nt 0,34 0,30 0,43 0,0007 0,0001
T n-6 37,26 37,08 40,00 0,1472 0,0001
Linolenic a C18:3n3 0,67° 0,59% 0,54® 0,0021 0,010

g,
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Octadecatetraenoic b a
C18:4n3 0,19 0,30? 0,36 0,0001 0,0001
Eicosatrienoic C20:3n3 0,50° 0,48° 0,632 0,0009 0,0001
Eicosapentaenoic a b b
C20:503 0,22 0,17 0,18 0,0002 0,0001
Docosapentaenoic b b a
C22:5m3 0,11 0,12 0,15 0,0001 0,0001
Docosahexaenoic b b a
C22:6m3 0,06 0,07 0,10 0,0002 0,0001
Xn-3 1,79 1,74® 1,96* 0,0029 0,0001
X Acizi grasi
polinesaturati 39,05 38,82 38,94 0,1534 0,158
[ Alti acizi grasi 0,23 0,23 0,22 0,0743 0,511

M- reteta furajera martor; E1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2= reteta
furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina; “® Mediile dintr-un rand fara

superscript comun difera (P <0,05)

Tabelul 5 prezinta profilul acizilor grasi din pieptul de pui. In ceea ce priveste acizii grasi
mononesaturati, totalul acestora a fost semnificativ mai mic in pieptul de la lotul E2 fata de cel de
la celelalte loturi. Totalul de acizi grasi polinesaturati omega 3 si omega 6 a fost semnificativ mai
mare la lotul care a inclus in ratie adaos de 0,00002% Crom picolinat si 2% frunze de catina (E2)
fata de M si E1. Desi acidul alfa-linoleic (ALA) a inregistrat concentratii semnificativ mai mici la
lotul E2 fata de M, acidul gras polinesaturat cu catena lunga (LC-PUFA), acidul docosahexaenoic
(DHA), cu beneficii in prevenirea bolilor cardiovasculare, a crescut semnificativ datorita prezentei
crom si frunze de catina (E2) fata de cele hranite cu o reteta conventionala (M) sau doar cu adaos
de crom (E1). Acest fapt este important, cunoscut fiind ca acest acid nu poate fi sintetizat de novo
la mamifere si, prin urmare, trebuie si fie obfinut in dieta in primul rind prin peste, nutraceutice
si alimente functionale (Patterson si Stark, 2008) sau sintetizat in organism din ALA. De-a lungul
timpului, s-a acordat multi atentie imbogatirii cirnii in ALA, deoarece se stie ci este principalul
precursor al acizilor grasi polinesaturati cu lant lung (LC-PUFA) precum acidul eicosapentaenoic
(EPA, C20:5n3) si acidul docosahexaenoic (DHA, C22:6n3). Descoperiri recente au aritat ci nu
concentratia de ALA este importanti, ci rata de conversie la LC-PUFA, in special DHA. La om,
cresterea aportului de EPA §i DHA a redus puternic morbiditatea cazuata de bolile cardiovasculare
(Khan si colab., 2021). Se sugereazi cd ratele de sintezi a DHA din ALA sunt scizute in raport cu
aportul alimentar (Domenichiello si colab., 2015).

0>



Tabelul 6. Profilul acizilor grasi din pulpa de pui
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Acizi grasi M El E2 SEM p
Miristic C14:0 0,50 0,46 0,50 0,0032 0,188
Pentadecanoic C15:0 0,19 0,15 0,15 0,0011 0,063
Palmitic C16:0 19,132 18,87° 19,992 1,072 0,040
Heptadecanoic C17:0 0,22° 0,24 0,26* 0,0002 0,0001
Stearic C18:0 7,15° 7,96* 7,31° 0,0362 0,0001
X Acizi grasi saturati 27,44 27,69 28,52 0,9335 0,061
Miristoleic C14:1 0,10 0,08 0,07 0,0005 0,324
Pentadecenoic C15:1 0,91 0,83 0,89 0,0157 0,231
Palmitoleic C16:1 3,332 2,95° 3,15% 0,0281 0,0001
Heptadecenoic C17:1 0,16" 0,13° 0,24* 0,0025 0,002
Oleic cis C18:1 29,59* 29,422 28,31° 0,2157 0,0001
Erucic C22:1n9 0,07 0,06 0,07 0,0002 0,125
Nervonic C24:1n9 0,59° 0,88* 0,74% 0,0223 0,025
X Acizi grasi
mononesaturati 34,74* 34,36* 33,48° 0,1243 0,0001
Linoleic cis C18:2n6 31,27 31,16 30,92 0,1226 0,185
Linolenic C18:3n6 0,21°¢ 0,23 0,25% 0,0004 0,0001
Eicosadienoic C20:2n6 0,28 0,26 0,18 0,0060 0,077
Eicosatrienoic C20:3n6 0,49 0,54 0,50 0,0029 0,233
Arachidonic C20:4n6 2,82 3,10 2,81 0,0583 0,987
Docosadienoic C22:2n6 0,19 0,18 0,21 0,0019 0,088
Docosatrienoic C22:3n6 0,15° 0,54* 0,23" 0,00143 0,0001
Docosatetraenoic
C22-4n6 0,19 0,20 0,24 0,0015 0,058
X n-6 35,61 35,75 35,28 0,3502 0,125
Linolenic a C18:3n3 0,53* 0,50° 0,52% 0,0002 0,0001
Octadecatetraenoic
C18:4n3 0,38 0,32 0,30 0,0021 0,241
Eicosatrienoic C20:3n3 0,34 0,37 0,40 0,0084 0,711
Eicosapentaenoic
C20:5n3 0,44 0,51 0,30 0,0182 0,115
Docosapentaenoic
C22-5n3 0,12 0,12 0,08 0,0005 0,065
Docosahexaenoic ab b a
C22:6n3 0,07 0,05 0,10 0,0007 0,026
X n-3 1,85 1,85 1,76 0,0249 0,624
X Acizi grasi
polinesaturati 37,55 37,60 36,99 0,5506 0,175
Alti acizi grasi 0,44° 0,48° 1,332 0,0387 0,0001

M- reteta furajera martor; E1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2= reteta
furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolimat +2% frunze de catina; *® Mediile dintr-un rand fara
superscript comun difera (P < 0,05)
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Tabelul 6 prezinta profilul acizilor grasi din pulpa de pui. In ceea ce priveste acizii grasi
mononesaturati, totalul acestora a fost semnificativ mai mic la lotul E2 fata de M si El. In rest,
totalul acizilor grasi polinesaturati, omega 3 si omega 6 nu a fost afectat de suplimentarea retetelor
cu adaos de crom (E1) sau crom si frunze de catina (E2). Notabil este ca similar cu pieptul de pui,
adasoul de 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina (reteta ce urmeaza a fi brevetata) a

condus la o crestere semnificativa a concentratiei de DHA in pulpa de pui.

Tabelul 7. Indicii de calitate nutritionala a lipidelor din pulpa si pieptul de pui

Parametri | M | E1 ] E2 | SEM | p

Pulpa

Q6/Q3 18,76 19,45 20,76 4,571 0,084

SFA / UFA 0,38 0,38 0,40 0,0004 0,458

PUFA / MUFA 1,08 1,09 1,11 0,0004 0,523
Piept

Q6/Q3 20,80° 21,228 18,85 0,3027 0,0001

SFA / UFA 0,39 0,37 0,39 0,0002 0,093

PUFA / MUFA 1,15° 1,14 1,19° 0,0001 0,0001

M- reteta furajera martor; E1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2= reteta
furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina; ** Mediile dintr-un rand fara
superscript comun difera (P < 0,05).

In tabelul 7 sunt prezentati indicii de calitate nutritionali a lipidelor din pulpa si pieptul de
pui. Desi in cazul pulpei de pui nu s-au inregistrat diferente semnificative, la piept raportul Q6/Q3
a fost semnificativ mai mic la lotul E2 fata de M si E1. Totodata, suplimentarea retetei furajere cu

0,00002% Crom picolinat si 2% frunze de catina a condus la obtinerea unui raport PUFA / MUFA

semnificativ mai mare comparativ cu celelalte loturi.

Tabelul 8. Continutul in compusi bioactivi ai pieptului de pui

Nutrient bioactiv | M | E1 | E2 | SEM | p |
Profil antioxidant 1
Total polifenoli, mg/g EAG 1,64 1,61 1,86 | 0,0497 | 0,060
Capacitatea antioxidanta, uM Trolox 1,77 1,98 2,01 0,0223 | 0,089
Luteina si zeaxantina, ng/g 2,73b 3,162 | 3,642 | 0,0959 | 0,010
Profil mineral (mg/k;
Cupru nd nd nd - -
Fier 28,60°? 26,01 | 23,42° | 0,4021 | 0,0001
Mangan nd nd nd - -
Zinc 28,422 26,18 | 25.71° | 0,3566 | 0,001

/
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M- reteta furajera martor; E1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2=
reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina; ** Mediile dintr-

un rand fara superscript comun difera (P < 0,05).

In tabelul 8 este prezentat continutul in compusi bioactivi ai pieptului de pui. Aportul
crescut de xantofile provenit din adaosul de frunzele de catina din reteta, a condus la o crestere
a concentratiilor de luteina si zeaxantina in pieptul de pui de la lotul E2 (reteta furajera cu
adaos de 0,00002% Crom picolinat si 2% frunze de catina) fata de lotul M. In ceea ce priveste
profilul mineral, nivelul de Fe si Zn a scazut semnificativ in pieptul de la lotul E2 fata de
celelalte loturi.

Tabelul 9. Continutul in compusi bioactivi ai pulpei de pui

Nutrient bioactiv | M | E1 | E2 [ SEM | p

Profil antioxidant B
Total polifenoli, mg/g EAG 1,22 1,21 | 1,47 | 0,005 [ 0,0001 |
Capacitatea antioxidanta, pM Trolox 1,98 2,000 | 249 | 0,052 | 0,003 |

Luteina si zeaxantina, pg/g 1,45° 1,69° 1,97 | 0,0125 | 0,001

Profil mineral (mg/kg)

Cupru 2,31 2,04 2,34 | 0,0324 | 0,103

Fier 36,18° 38,14° | 3823* | 0,7381 | 0,011

Mangan 0,38 0,58 032 | 0,0194 | 0,091

Zinc 69,96° 68,58° | 72,49 | 0,3669 | 0,0001

M- reteta furajera martor; E1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2= reteta
furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina; *>° Mediile dintr-un rand fara

superscript comun difera (P <0,05).

In tabelul 9 este prezentat continutul in compusi bioactivi ai pulpei de pui. In ceea ce
priveste profilul antioxidant, totalul polifenolilor si concentratia de luteina si zeaxantina au
fost semnificativ mai mari la pulpa de pui de la lotul E2 fata de cea de 1a M si E1. Prin urmare,
pulpa recoltata de la lotul E2 a prezentat o capacitate antioxidanta superioara celei de la M si
El. In ceea ce priveste profilul mineral, nivelul de Fe si Zn a crescut semnificativ in pulpa de

pui de la lotul hranit cu reteta E2 fata de celelalte loturi.
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Figura 1 Substantele ce reactioneaza cu acidul tiobarbituric (TBARS) (ng/kg) decelate in

E2

pulpa (A) si pieptul de pui (B) dupa 7 zile de depozitare in conditii de refrigerare
M- reteta furajera martor; E 1= reteta furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat; E2= reteta

furajera experimentala suplimentata cu 0,00002% Crom picolinat +2% frunze de catina; a,b Mediile dintr-un rand fara superscript
comun difera (P < 0,03)

Oxidarea lipidelor este un proces spontan care are loc dupad recoltare in carne si este
amplificat de factori endogeni (lipide totale, cantitatea de Fe prezenta si compozitia acizilor grasi)
si exogeni, inclusiv incalzirea, distrugerea membranelor sau depozitarea prelungitid. Concentratia
substantelor ce reactioneaza cu acidul tiobarbituric (TBARS) a fost masurata ca marker al daunelor
oxidative, fiind principalul biomarker al peroxidari lipidelor.

Efectul retetei furajere propuse spre brevetare asupra substan telor ce reactioneaza cu
acidul tiobarbituric (TBARS) decelate in pulpa si pieptul de pui dupa 7 zile de depozitare in
conditii de refrigerare este prezentat in Figura 1. In acest studiu, administrarea de 0,00002% Crom
picolinat si 2% frunze de catina (E2) a intdrziat procesele de oxidare observate prin scaderea
concentratiet de MDA in probele de piept de pui dupa 7 zile de depozitare la frigider in comparatie
cu reteta M. Cu toate acestea, trebuie subliniat faptul cé retetele experimentale nu au afectat

stabilitatea oxidativa in pulpa in comparatie cu reteta M.
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Metodologia aplicata:

Analiza chimica bruta a fost determinata in conformitate cu prevederile Regulamentului
nr. 152 /2009.

Profilul acizilor grasi a fost determinat folosind metoda descrisa de Turcu et al., 2019.

Compusii antioxidanti liposolubili (xantofile) au fost determinati folosind metoda descrisa
de Varzaru et al., 2015.

Capacitatea antioxidanta si polifenolii totali au fost determinati folosind metoda descrisa
de Saracila et al., 2022.

Substantele care reactioneaza cu acidul tiobarbituric (TBARS) au fost determinate folosind
metoda descrisa de Untea et al., 2019.

b
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REVENDICARI:

1. Reteta furajera pentru puii de carne (28-42 zile) a carei structura contine compusi cu
potential antioxidant care are in structura sa, din 100 de procente: 0,00002% Crom
picolinat si 2% frunze de catina.

2. Reteta furajera pentru puii de carne (28-42 zile) a carei structura contine compusi cu
potential antioxidant caracterizata prin 20% proteina bruta, 6,49% grasime bruta, 2,48
mg EAG/g polifenoli totali, capacitate antioxidanta de 7,63 mmoli echivalent
Trolox/kg si 10,79 pg/g luteina si zeaxantina.

3. Reteta furajera pentru puii de carne (28-42 zile) a carei structura contine compusi cu
potential antioxidant care asigura cresterea concentratiilor de acizi grasi polinesaturati
cu catena lunga (DHA), luteina si zeaxantina in carnea de pui in conditiile unei

stabilitati oxidative crescute.
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