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9 SUPLIMENTE ALIMENTARE PE BAZA DE PRODUSE
APICOLE $I ULEIURI ESNTIALE, CU SAU FARA ADAOSURI
DE PLANTE MEDICINALE $I PROCEDEU DE OBTINERE

A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se referd la o gama de suplimente alimentare
naturale cu un potential sanogen ridicat si caracteristici
nutritionale, antioxidante si senzoriale superioare
precum si la procedeul de obtinere a acestora. Proce-
deul, conform inventiei, consta Tn etapele: amestecare
a 91...92 parti in greutate (p.g.) miere cu 8...9 p.g.
granule polen, omogenizare Th mixer, mentinerea ames-
tecului timp de 10 zile la Tntuneric, in conditii de termo-
statare la o temperatura de 25°C, adaugarea in ordine
la 84...94 p.g. din acest amestec a 2 p.g extract moale
de propolis, 2...6 p.g. laptisor de matca crud, 0,05...1
p.g. diferite uleiuri esentiale de plante i 0...5,5 p.g. dife-
rite pulberi de plante medicinal, conform fiecarei retete,
omogenizandu-se bine amestecul dupa fiecare adaos.
Pentru obtinerea extractului moale de propolis se

amesteca 1 parte propolis fin maruntit cu 2 parti alcool
etilic 96°, se agita bine, se lasé la repaus 12 zile la
25°C, iar apoi se filtreaza printr-o hartie de filtru
Whatman grad 1. Extractul astfel ob{inut se concen-
traza sub vid (rotavapor) la 35°C pana la jumétate din
volumulinitial. Plantele medicinale uscate se macina fin
si apoi pulberile se trec printr-o sitd cu orificii de
1,5 mm. Suplimentele alimentare obtinute se remarca
printr-un continut ridicat de compusi bioactivi cu o foarte
buna activitate antioxidanta, prin valoare nutritionala
ridicatd, obtinandu-se scoruri foarte bune la analiza
senzoriala.
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SUPLIMENTE ALIMENTARE PE BAZA DE PRODUSE APICOLE SI ULEIURI
ESENTIALE, CU SAU FARA ADAOSURI DE PLANTE MEDICINALE $I
PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Domeniul tehnic in care poate fi folositd inventia

Inventia de fati se referd la o gami de suplimente alimentare naturale cu un potential
sanogen ridicat §i caracteristici nutritionale, antioxidante §i senzoriale superioare, obfinute
printr-o tehnologie inovativd, avind la bazi amestecuri optimizate de produse apicole si

uleiuri esentiale, cu sau fird adaos de pulberi din diferite plante medicinale.
Descrierea stadiului actual

in ultimii ani, consumatorii (att din Romania ct si din alte tari ale lumii) sunt din ce
in ce mai informati si cautd tot mai mult sd utilizeze suplimente alimentare naturale,
echilibrate, sigure si sdnitoase. Alimentele de astdzi nu sunt destinate doar satisfacerii foamei
si oferirii de nutrienti necesari oamenilor, ci §i pentru prevenirea bolilor relationate nutrifiei,
imbunatifirea statusului fizic si mental al consumatorilor. in loc si se bazeze numai pe
medicamente pentru tratarea bolilor, consumatorii informati considerd ci suplimentele

alimentare naturale reprezintd un alt mod de a combate simptomele si bolile.

Din cele mai vechi timpuri, mierea a fost consideratd nu doar un aliment sau un
indulcitor, dar a fost folositd si ca medicament pentru stimularea vindecarii rénilor,
regenerarea {esuturilor, atenuarea tulburdrilor gastrointestinale, gingivitei si a multor altor
patologii. fn ultimele dou decenii asistdm la o reinoire a interesului de cercetare asupra mierii
si a multiplelor sale beneficii pentru sinitate [8,13,33,36]. Mai multe studii stiingifice au
dovedit faptul ca mierea poate exercita efecte: gastroprotectoare [15], hepatoprotectoare [2],
de imbunititire a sistemului reproductiv atdt la bérbafi, cit si la femei [26,37],
hipoglicemiante [27], biostimulatoare, depurative, antioxidante [27], antihipertensive [1],

antibacteriene [34], antifungice [22] i antiinflamatoare [19].

Datele experimentale sugereazi ci mierea, administratd singurd sau in combinatie cu
terapia conventionald, ar putea avea beneficii terapeutice in managementul bolilor cronice
asociate in mod obignuit cu stresul oxidativ [13]. Mierea contine aproximativ 180 de tipuri de

compusi diferifi, inclusiv apd, zaharuri, aminoacizi liberi, proteine, enzime, minerale
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esentiale, vitamine §i diverse substante fitochimice [14]. Compozitia, gustul si culoarea
diferitelor sortimente de miere depind de tipul de sursd de flori, de zona geografici, de climi
si de diferitele specii de albine implicate in productia de miere, care este, de asemenea,

conditionatd de tehnicile de prelucrare si depozitare [30].

Polenul este recunoscut ca un supliment alimentar excelent pentru alimentatia umana,
motiv pentru care poate fi gésit pe piatd sub diferite forme (granule, capsule, tablete, pelete si
pulberi) [23]. Polenul colectat de albine este un ,,superaliment”, un nutraceutic cu ingrediente
cu valoare biologicd ridicati: aminoacizi esentiali, (pro)vitamine, acizi gragi esentiali,
minerale si polifenoli antioxidanti [11]. Datoritd acestor fitonutrienti cu valoare biologici
ridicatd, s-a dovedit ca polenul colectat de albine are efecte antimicrobiene, antimutagene,

antioxidante si antiinflamatorii [28].

O multitudine de lucridri stiintifice, pand in prezent, au studiat propolisul §i beneficiile
acestuia pentru sindtate [3,7,9,10,25,32]. Protectia exercitati asupra sistemului imunitar §i
proprietitile antioxidante ale propolisului se datoreazi constituentilor s#i bioactivi. in propolis
au fost identificati mai multi compusi ce diferd in functie de locatia productiei. Compusii din
propolis includ acizi fenolici, flavonoide, esteri, diterpene, sesquiterpene, lignani, aldehide
aromatice, alcooli, aminoacizi, acizi grasi, vitamine (in special vitaminele B1, B2, B6, C si E)
si minerale (cum ar fi magneziu, calciu, potasiu, sodiu, cupru, zinc, mangan gi fier) [4].

Compozifia exactd a unei probe de propolis variazi in functie de stupi, locatie si anotimpuri

[71.

Laptisorul de matcd este utilizat pe scard largd ca supliment alimentar datoritd
efectului sdu antibacterian, antitumoral, antialergic, antiinflamator §i imunomodulator
[21,29,31,38]. Laptisorul de matcd are o compozitie destul de unicd in comparatie cu mierea
si propolisul. Laptisorul de matci este format din apid (50%-60%), proteine (18%),
carbohidrati (15%), lipide (3%—6%), siruri minerale (1,5%) si vitamine [12,18,24].

Uleiurile esentiale sunt recunoscute, incd din antichitate, pentru valoarea lor
terapeuticd. Componentele principale ale acestor uleiuri sunt terpenoidele - sintetizate din
izopren, iar acestea sunt urmate de diterpene s$i compusi aromatici. Dintre proprietitile
dovedite ale uleiurilor esenfiale se numara: activitatea antivirald fari a avea vreo toxicitate,
agenti antibacterieni impotriva multor tulpini bacteriene patogene, activitate antioxidanti
puternicd, actiune antidiabetic3, anticancerigeni si altele [35]. Mierea si uleiurile esentiale,

prin compozitia de care dispun in mod natural, se completeazi §i se potenfeazi reciproc.

2

—
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Mierea permite, in prima instanta, diluarea uleiurilor esentiale care rareori se folosesc de sine
statator deoarece sunt foarte puternice. Efectele uleiurilor esentiale sunt, pe de altd parte,
intirite de calitdtile si virtugile terapeutice ale mierii. Investigatia extinsd a activitdfilor
antimicrobiene ale mierii si uleiurilor esentiale impotriva unei categorii mari de patogeneze
bacteriene §i fungice este extinsd pentru a testa combinatiile ambelor produse naturale
[6,17,20]. in toate aceste studii se constati ci existd interactiuni pozitive. Amplificarea
efectului antimicrobian al mierii folosind uleiuri esentiale pare a fi 0 modalitate promititoare

de a investiga noi cdi in dezvoltarea de noi medicamente naturale antimicrobiene [17].

Pe piata din Romania au fost identificafi doi producitori care comercializeazad produse
apicole in combinatie cu uleiuri esentiale: HOFIGAL - produse pe bazi de miere de albine in
care se introduce un tip de ulei esential (leviintic, cimbru, busuioc sau rozmarin) sub formi

de blistere solubile in apd (https://www.hofigal.eu/uleiuri-volatile-in-miere-de-albine-37

VITAPLANT S.R.L. — comercializeazi produse ob{inute din miere cu diferite adaosuri: polen
crud, pasturd, apilamil, propolis, pulberi de plante, uleiuri esentiale (1imaie sau grapeftuit),
fructe liofilizate. De asemenea, existd firme care comercializeazd produse obtinute din miere
si aditivi naturali din plante si fructe: Synergy Plant sub brandul ApicolScience din Brasov -
nu produce suplimente alimentare din miere si uleiuri esentiale ci din miere si diversi aditivi
naturali (Catina (Hippophae rhamnoides), Lemn dulce (Glycyrrhiza glabra), Susan (Sesamum
indicum), Scortisoara (Cinnamomum cassia), Macese (Rosa canina), Busuioc (Ocimum
basilicum), Cimbrisor (Thymus serpyllug, Cimbru (Thymus vulgaris), miez de Nuca (Juglans

regia), miere, polen (https://www.planteea.ro/produse/?g=miere); APIARIUM SR.L. -

comercializeaza suplimente alimentare pe bazd de miere sub brandul TERA APIS

https://www.terraapis.ro/. Suplimentele alimentare ale APIARIUM S.R.L. nu cuprind uleiuri

esentiale ci adaosuri de plante, fructe, polen.

Existd mai multe brevete de inventie care descriu diferite compozitii pe bazd de
produse apicole sub formd de suplimente alimentare sau produse de cofetirie, precum si
diferite metode de preparare a acestora, cum ar fi: CN101933566A, CN103125799A,
GR20180200032U, LT5811B, RO126992A2, RO132420A0, RO134670A2,

Brevetul CN101933566A prezinti un produs apicol activ, format din miere 65%,
polen de albine 30%, laptisor de matcd 3%, propolis 1%, pulbere liofilizatd de pupid de

trantori 1% precum si © metodd de prelucrare a produselor apicole active care include

hA


http:https:llwww.terraapis.ro
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purificarea tuturor componentelor §i presarea acestora, temperaturile utilizate in Intregul

proces fiind mai mici de 65°C.

Brevetul CN103125799A prezintd o metodd de preparare a unui produs de nutritie si
de ingrijire a sin#tifii compus din miere de lemn dulce, polen de hrigca, liptisor de matcd i

pudri de fructe de goji.

Brevetul GR20180200032U se referd la crearea de suplimente nutritive, sub formi de
gel moale cu tehnologii existente sau capsule dure prin procedeul de incapsulare lichidd sau
alte tehnologii. Inventia implicd producerea unui amestec special de miere, cu plante
medicinale si aromatice sub form3 de extracte uscate sau lichide, minerale, oligoelemente,
coenzima Ql0, aminoacizi §i vitamine si incorporarea ulterioard in amestec. capsule sau
geluri moi pentru a crea suplimente nutritive specifice care vizeaza tratarea stirilor patologice

ale omului modern.

Brevetul LT5811B prezinti un supliment nutrifional obtinut din produse apicole
(polen, pasturd, ceard de albine, laptior de matc3 liofilizat) gi alge albastre-verzi destinat
imbunatitirii proceselor fiziologice care au loc in corpul uman, a functiondrii sistemelor vitale
si care s3 suplimenteze dieta cu vitamine naturale, acizi organici, minerale §i alte substante

biologic active.

Brevetul RO126992A2 se referd la o compozitie 100% naturald pe bazd de produse
apicole sub forma de suplimente alimentare i produse de cofetirie pentru tratamente
terapeutice §i profilactice pentru diabetici, obtinutd printr-un procedeu in care ingredientele
active valoroase nu sunt distruse de temperaturd sau prin depozitare pentru o lungé perioada
de timp. Compozitia de produs apicol pentru suplimente alimentare §i produse de cofetirie
constd in: ceard de albine 5-70%, polen de albine 5-95% si cel putin un produs din
urmitoarele: tincturd de propolis (extract alcoolic sau apos 30-60% substantd uscatd) 0,1-
40%, miere de albine 5-40%, apilarnil 0-20%, pisturd 0-95%, laptisor de matci 0-10%, venin
de albine 0-1%, arome (naturale sau sintetice) 0-5%, indulcitor natural sau sintetic 0-20%,

fructe uscate 0-10%, pudri de plante medicinale 0-80%, seminte 0-80%.

Brevetul RO132420A0 prezintd mai multe suplimente alimentare complexe, de inaltid
calitate pe bazd de miere, cu proprietiti curative deosebite (detoxifiante, regeneratoare,
somnifere, antiparazitare i imunitare), care pot fi preparate atit in gospodirie, cét si la nivel

industrial. Suplimentele alimentare pe baza de miere, din cadrul acestei inventii, con{in miere

b
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de albine 74 - 97% si respectiv 3 - 26% pulberi sau tincturi din diferite plante medicinale,
polen uscat §i/ sau propolis Ponderile din amestecuri sunt calculate astfel incit suplimentele
obtinute sd aibe eficientd maxima. Ca si plante medicinale utilizate sunt amintite: chlorella
(Chlorella pyrenoidosa), spirulina (Arthrospira platensis), lucerna (Medicago sativa), graul
verde (Triticum vulgare), orzul (Hordeum vulgare), uleiul esential de eucalipt, ovizul (Avena
sativa), floarea pasiunii (Passiflora incarnata ), hameiul (Humulus lupulus), ridicina de
valeriand (Valeriana officianalis), lavanda si uleiul esential de lavandd (Lavandula
augustifolia), roinitia (Melissa oficinalis), verbina (Verbena officinalis), cuisoarele (Eugenia
caryophilatta), pelinul (Artemisia absyntium), menta §i uleiul esenfial de mentd (Mentha
piperita), oregano (Origanum vulgare), cimbrul (Satureja hortensis ), citina si turmericul. in
cadrul procesului de obtinere a acestor suplimente alimentare complexe, mierea de albine se
incilzeste la o temperaturd de 40-42° Celsius, dupi care se adaugd pulberile din plantele
uscate, in procentajul specific fiecrui supliment in parte §i se omogenizeazi cu un mixer,
turnandu-se apoi in recipiente de sticli. Aceste suplimente se pot consuma imediat dupa

preparare, nu necesitd macerare.

Brevetul RO134670A2 se referd la un concentrat alimentar nutritiv obtinut din
produse apicole cu adaos de seminte de cinepa partial degresate (20 parti) si fructe uscate de
goji (15 parti) si coacdize rosii (15 parti). Produsul este destinat persoanelor cu deficiente

nutritionale, sportivilor, vegetarienilor, precum si celorlate categorii de consumatori.
Problema tehnica

Luand in considerare cererea crescdndd a consumatorilor din intreaga lume pentru
suplimente alimentare naturale cu cat mai multe beneficii pentru sinatate, cit mai atractive
din punct de vedere organoleptic si care si se adreseze consumatorilor de toate vérstele,
problema tehnic# propusé spre rezolvare de catre prezenta cerere de brevet de inventie consti
in obtinerea printr-o tehnologie inovativa a unei noi game de suplimente alimentare care s3
prezinte un potential sanogen ridicat §i caracteristici nutrifionale, antioxidante si senzoriale
superioare, combindnd in mod optim beneficiile aduse de produsele apicole: miere de albine,
polen, extract de propolis, laptisor de matcd crud cu cele ale diferitelor uleiuri esentiale
(simple sau in amestec), precum si sporirea acestor beneficii prin adaos de diferite pulberi

obtinute din plante medicinale.

A
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Solutia tehnici

Solutia tehnicd constd in obtinerea unui amestec de miere (91-93 parti) si polen (7-9
parti), ponderea amestecului in produsul finit fiind de 85-94 pirti, la care se adaugd extract
moale de propolis (2-3 parti) si laptigor de matca crud (2-6 pari). La aceasta baza apicola, in
functie de retetd, se adaugi diferite uleiuri esentiale (0.05-2 parti), respectiv diferite pulberi

din plante medicinale (0-5.55 parti). Pértile sunt exprimate in g la 100 g produs.

Pentru obfinerea suplimentelor alimentare din cadrul inventiei s-a utilizat o tehnologie
inovativa in cadrul cdreia amestecul de miere §i polen este bine omogenizat cu ajutorul uni
mixer §i apoi l3sat la staionare timp de 10 zile, la intuneric in conditii de termostatare la o
temperaturd de 25°C. Dupd acestd perioadd de timp se adaugd pe rand extractul moale de
propolis, laptisorul de matcd crud, plantele medicinale, apoi uleiurile esentiale conform
fiecarei retete, omogenizandu-se bine amestecul dupd fiecare adaos. Pentru obtinerea
extractului moale de propolis se amestecd | parte propolis fin méruntit cu 2 pérti alcool etilic
96°, se agitd bine, se lasd in repaus 12 zile la 25°C, iar apoi se filtreaza printr-o hértie de filtru
Whatman grad 1. Extractul astfel obtinut se concentreaza sub vid (rotavapor) la temperatura
de 35°C, pentru a proteja compusii bioactivi termolabili, pana la jumitate din volumul initial.
Plantele medicinale uscate se macind fin §i apoi pulberile se trec printr-o siti cu orificii de 1.5
mm. Uleiurile esentiale folosite sunt provenite doar de la producitori autorizati care
comercializeazd uleiuri esentiale pure (de grad terapeutic). Produsele finite obtinute se

ambaleaz3 in borcane de sticld cu capac etans.

Modul de preparare al amestecului de miere §i polen dupd procedura descrisd in
prezenta invente, a fost rezultatul mai multor incercéri de a obtine un amestec cu proprietéti
antioxidante superioare. Evaluarea activita{ii antioxidante realizatd prin doud metode: analiza
puterii antioxidante reducitoare ferice (Ferric Reducing Antioxidant Power — FRAP) [5],
respectiv determinarea activititii de captare a radicalilor liberi prin metoda cu 1,1-difenil-2-
picrilhidrazil (DPPH) [16] a evidentiat cresteri importante ale calititilor antioxidante. Astfel,
pentru un raport masic de miere:polen de 93:7, cresterile au fost de la valori de 6,82 uyM
Fe2*/g, respectiv 49,17% (dilutie 1:100 in etanol 70%), pentru amestecul initial, la valori de
9.38 uM Fe2*/g (crestere cu 37.54%), respectiv 68,30 % (crestere cu 38.91%) in amestecul

final.
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Avantajele aplicirii prezentei inventii

- Crearea unor suplimente alimentare noi cu un potential sanogen ridicat si
caracteristici nutritionale, antioxidante §i senzoriale superioare, printr-o tehnologie
noud, avind conditii de operare respectiv mod de preparare a extractului de
propolis optimizate, care sd asigure functionalitatea si biodisponibilitatea
principiilor active din ingredientele utilizate. Asigurarea unui termen lung de
valabilitate a produsului (minim 1 an), fard a necesita procede chimice sau fizice
de conservare, ceea ce va avea un impact social §i economic ridicat asupra
producitorilordin industria alimentara cét si asupra consumatorilor.

- Transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii céitre compania INFINITY HONEY
S.R.L., intr-un context legislativ favorabil (Legea suplimentelor alimentare nr.
56/2021 adoptatd si publicatid in Monitorul Oficial nr. 332 din 1 aprilie 2021)
introducidndu-se pe piatd o noud gamd de suplimente alimentare obtinute din
produse ale stupului si uleiuri esentiale, cu sau fiard adaos de pulberi din plante
medicinale. Suplimentele sunt destinate atit persoanelor care doresc sd fsi
imbunétiteascd calitatea vietii, cit §i acelora care se confruntd cu diferite carente

nutritionale.
Exemple de realizare
Exemplul 1
Supliment alimentar (SA1) obtinut din:

- amestec miere de salcdm (92 parti): granule polen (8 parti) preparat dupi
metodologia descrisd mai sus: 92.44 parti;

- extract de propolis obtinut dupé procedura descrisa mai sus: 2 pérti;

- laptisor de matci crud: 2.5 parti;

- pulbere ienupér: 3 parti;

- ulei esential ienupér: 0.04 parti;

- ulei esential timdie: 0.02 pérti.
Exemplul 2

Supliment alimentar (SA2) obtinut din:
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- amestec miere (91 parti) si polen (9 pirti) preparat dupd metodologia descrisd mai
sus: 92.42 pirti;

- extract de propolis obtinut dupa procedura descrisd mai sus: 2 pérti;

- laptigor de matcé crud: 5.5 parti;

- ulei esential de mugcata: 0.02 parti;

- ulei esential de grapefruit: 0.02 parti;

- ulei esential de ghimbir: 0.02 parti;

- ulei esential de cimbru: 0.02 pirti.

Analiza compozitiei proximate, a principiilor active, proprietdfilor antioxidante,

fizico-chimice si microbiologice ale suplimentelor alimentare SA1 §i SA2

Analiza compozitiei proximate, a principiilor active, proprietitilor fizico-chimice si
microbiologice ale celor doud produse din exemplele 1 si 2 s-a realizat in cadrul Platformei
de Cercetare Interdisciplinare a Universitifii de Stiintele Vietii “Regele Mihai I” din

Timigoara, rezultatele fiind cuprinse in tabelele 1-3

Tabelul 1

Compozitia proximata a produselor SA1 si SA2
Compozitia proximati (g/100g)/metoda de SAl SA2
analiza
Umiditate/SR 784-3:2009 pct. 4.1 17.2 17.2
Proteine/ SR ISO 937:2007 3.5 3.2
Lipide totale/ SR ISO 1443:2008 0.7 0.6
Glucide totale / prin diferentd: 100 — (umiditate + 76.9 78.3
proteine + lipide totale + fibre alimentare +
substante minerale)
Zaharozd/ SR 784-3:2009 pct. 4.5 0.8 1.4
Zahir invertit/ SR 784-3:2009 pct. 4.4 67 69
Fibre alimentare/ ISO 13906: 2007 1.7 0.7
Substante minerale/ SR ISO 2171/2010 0.25 0.22
Valoarea energetici (kcal/100g) 328 331

Datele din Tabelul 1 evidentiazi faptul ci cele doud produse exemplificate in prezenta
inventie au o compozitie proximati foarte apropiata, continutul de api incadrindu-se in

limitele de admisibilitate previzute de standardele in vigoare pentru mierea de albine.
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Tabelul 2.

Principii active, proprietiifi fizico-chimice §i microbiologice ale suplimentelor

alimentare SA1 si SA2

Principii active/ metoda de analizi SAl SA2
Polifenoli totali/ metoda Folin-Ciocalteu (uM GAE/g) 23.28 23.50
Flavonoide/ metoda specrofotometricd (mg EQ/kg) 2524.71 2393.96
Proprietiti antioxidante/metoda de analiza

Activitatea antioxidanti/ metoda FRAP (uM Fe2*/g) 16.36 17.73
Activitatea antiradicalica (%)/ metoda cu DPPH 83.86 85.93
Parametrul fizico-chimic/ metoda de analizi

pH/ SR 784-3:2009 4.28 4.67
Aciditate (%)/ SR 784-3:2009 pct. 4. 3.72 3.69
Substante insolubile (%)/SR 784-3:2009 pct. 4.4 0.30 0.10
Elemente minerale (ppm)/ Spectrometrie de absorbtie

atomica

K 2147.04 2146.03
Ca 878. 95 876. 85
Mg 523.33 524. 30
Na 12.09 12.21
Fe 43.51 43.52
Zn 19.01 19.02
Mn 21.82 21.84
Cu 5.57 5.56
Ni 0.49 0.50
Pb 0.23 0.24
Cr 0.19 0.19
Cd 0.03 0.03

Rezultatele analizelor de laborator evidenfiazd faptul c¢& produsele exemplificate in
prezenta invenfie prezintd un confinut ridicat de polifenoli totali i flavonoide, compugi
biologic activi cunoscuti pentru multiplele lor beneficii pentru sdnitate, cum ar fi: proprietiti
antioxidante, anticancerigene, de detoxifiere, antidiabetice, antimutagene. Daci confinutul in
polifenoli totali este foarte apropiat pentru cele doud produse din exemple, in suplimentul
SAL1 s-a inregistrat un continut mai ridicat de flavonoide.

Suplimentele alimentare SA1 §i SA2 se remarcd prin caracteristici antioxidante
superioare fatd de amestecul de miere si polen, dupa 10 zile de repaus, astfel:

- pentru SAl:
- activitatea antioxidanti (metoda FRAP): 16.36 uM Fe2*/g (cu 74.41% mai mare

fafd de amestecul simplu de miere §i polen dupi 10 zile);
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- activitatea antiradicalicd (metoda cu DPPH, pentru proba diluati 1:100 in etanol
70%): 83.86 % (cu 22.78 % mai mare mare fati de amestecul simplu de miere si
polen dupa 10 zile);

- pentru SA2:
- activitatea antioxidantd (metoda FRAP): 17.73 uM Fe2*/g (cu 89.02% mai mare
fatd de amestecul simplu de miere §i polen dupi 10 zile);
- activitatea antiradicalicd (metoda cu DPPH, pentru proba diluatd 1:100 in etanol

70%): 85.93 % (cu 25.81% mai mare fata de amestecul simplu de miere i polen

dupa 10 zile).
Tabelul 3.
Proprietitile microbiologice ale ale suplimentelor alimentare SA1 si SA2
Parametrul microbiologic/metoda de analizi SA1l SA2
NTG UFC/g/ SR EN ISO 4833-1/2014 <10 <10
Enterobacteriaceae UFC/g/ SR ISO 21528-2:2007 <10 <10
Drojdii §i mucegaiuri UFC/g/ SR ISO 21527-2:2009 <10 <10

Din punct de vedere microbiologic rezultatele analizelor aratd ci produsele sunt
sigure, valorile determinate fiind incadrate in limitele de acceptabilitate previazute de
standarde.

Analiza senzoriald

Analiza senzoriald (preferintele consumatorului) a suplimentelor alimentare SA1 i
SA2 din prezenta inventie, realizatd prin metoda scalei hedonice cu 5 puncte de cétre un grup
de 30 panelisti, barbati si femei, nefumétori, consumatori obignuiti de miere, fird alergii
alimentare, cu vérste cuprinse intre 18 si 60 ani, a condus la scorurile medii prezentate in
tabelul 3.

Din punct de vedre senzorial, ambele suplimente prezentate ca exemplu in inventia de
fatd au obtinut scoruri bune la toate caracteristicile senzoriale aanalizate, suplimentul SA2
fiind evaluat cu punctaje de la 4.50 (foarte acceptabil) in sus la toate caracteristicile, iar
suplimentul SA1 a obtinut scoruri sub 4.50 (acceptabil) pentru aspect, culoare §i consistenta.
De remarcat faptul ca ambele produse au obfinut pentru gust, aromd, miros §i acceptabilitate

generald punctaje foarte ridicate, aproape de maxim.
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Tabelul 3.
Scorurile medii ale evaluarii senzoriale a suplimentelor SA1 gi SA2 folosind

metoda scalei hedonice in 5 puncte

Produsul
Caracteristica SAl SA2
Aspect 4,30 4,50
Culoare 4,30 4,60
Consistenti 4,40 4,65
Gust 4,70 4,70
Aroma 4,75 4,80
Miros 4,70 4,75
Acceptabilitate generala 4,65 4,70

Activitatea antimicrobiand

Suplimentele SA1 si SA2 din prezenta inventie au fost testate in ceea ce priveste
activitatea antimicrobiand, conform ISO 20776-1:2019, pe urmitoarele tulpini de referinta:
Streptococcus pyogenes (ATCC 19615), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Escherichia
coli (ATCC 25922), Pseudomonas aeruginosa (ATCC 27853), Shigella flexneri (ATCC
12022), Salmonella typhimurium (ATCC 14028), Haemophilus influenzae tip B (ATCC
10211), Candida parapsilopsis (ATCC 22019) si Candida albicans (ATCC 10231).

Tulpinile microbiene de referintdi (ATCC) utilizate au fost obtinute din colectia de
culturd a Laboratorului de Microbiologie al Platformei de Cercetare Interdisciplinard din
cadrul Universititii de Stiintele Vietii "Regele Mihai I” din Timigoara.

Cele doud suplimente alimentare exemplificate in inventia de fa{d au prezentat o
activitate antimicrobiand buni si chiar foarte buna fatd de toate tulpinile de referintd pe care
au fost testate, cel mai puternic efect antimicrobian fiind semnalat in cazul suplimentului
alimentar SA2 cu 4 tipuri de uleiuri esentiale in compozitie.

Testarea produselor in vederea stabilirii termenului de valabilitate

Produsele SA1 si SA2 realizate conform descrierii din inventia de fatd, au fost testate
in ceea ce priveste termenul de valabilitate pe o perioada de 12 luni, fiind luate probe din 3 in
3 luni in vederea analizelor senzoriale (aspect/consistentd, culoare, gust, aromd, miros),
fizico-chimice (aciditate, zaharozd, zahdr invertit, substante insolubile in miere, umiditate,
continut de polifenoli totali, continut de flavonoide, activitate antioxidantd, activitate

antiradicalicd) precum §i microbiologice. Nu au fost semnalate modificari semnificative, de-a
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lungul a 24 luni, pentru nici una dintre caracteristicile senzoriale, fizico-chimice sau
microbiologice analizate, valorile obtinute incadrindu-se in limitele de admisibilitate

previzute de standardele in vigoare.
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REVENDICARI

1. Gama de suplimente alimentare naturale caracterizate prin aceea ci se obtin dintr-

un amestec de miere (91-93 pirfi) si polen (7-9 parti), ponderea amestecului in
produsul finit fiind de 85-94 pirti, la care se adaugi extract moale de propolis (2-3
parti) si laptisor de matcé crud (2-6 pirti). La aceastd bazi apicold, in functie de
retetd, se adaugd diferite uleiuri esentiale (0.05-2 parti), respectiv diferite pulberi
din plante medicinale (0-5.55 pirti), partile fiind exprimate in greutate.

. Procedeul de obtinere a suplimentelor alimentare din revendicarea 1, caracterizatd
prin aceea ci amestecul de miere i polen este bine omogenizat cu ajutorul uni
mixer §i apoi l3sat la staionare timp de 10 zile, la intuneric in conditii de
termostatare la o temperaturd de 25°C. Dup3 acestd perioada de timp se adaugd pe
rand extractul moale de propolis, laptisorul de matci crud, plantele medicinale,
uleiurile esentiale, conform fiecirei retete, omogenizindu-se bine amestecul dupi
fiecare adaos. Pentru obtinerea extractului moale de propolis se amestecd 1 parte
propolis fin miruntit cu 2 pérti alcool etilic 96°, se agiti bine, se lasd in repaus 12
zile la 25°C, iar apoi se filtreaz4 printr-o hértie de filtru Whatman grad 1. Extractul
astfel obfinut se concentreaza sub vid (rotavapor) la temperatura de 35°C, péni la
jumitate din volumul initial. Plantele medicinale uscate se macini fin si apoi
pulberile se trec printr-o sit# cu orificii de 1.5 mm.

. Supliment alimentar natural obtinut conform procedeului din revendicarea 2,
caracterizat prin aceea cd se obtine din: amestec de miere de salcdm (92 pérti) si
granule polen (8 parti): 92.44 parti, extract de propolis: 2 pérti, laptisor de matci
crud: 2.5 pirti, pulbere ienupdr: 3 parti, ulei esential ienupér: 0.04 parti, ulei
esential timdie: 0.02 pérti, partile fiind exprimate in greutate.

. Supliment alimentar natural obfinut conform procedeului din revendicarea 2,
caracterizat prin aceea ci se obtine din: amestec de miere de salcAm (91 pérfi) si
polen (9 parti): 92.42 parti, extract de propolis: 2 pirti, laptisor de matca crud: 5.5
parti, ulei esential de mugcatii: 0.02 pérti. ulei esential de grapefruit: 0.02 p#rti, ulei
esential de ghimbir: 0.02 parti, ulei esential de cimbru: 0.02 parti.
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