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SUPLIMENTE ALlMENTARE PE BAZA. DE PRODUSE APICOLE ~I ULEIURI 


ESENTIALE, CU SAU F ARA ADAOSURI DE PLANTE MEDICINALE ~I 


PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA 


Domeniul tebnic in care poate fi folositl inventia 

Inventia de fatA se refera la 0 gama de suplimente alimentare naturale eu un potential 

sanogen ridieat ~i earacteristici nutritionale, antioxidante ~i senzoriale superioare, obtinute 

printr-o tehnologie inovativa, avand la baza amestecuri optimizate de produse apieole ~i 

uleiuri esentiale, cu sau tara adaos de pulberi din diferite plante medicinale. 

Descrierea stadiului actual 

In ultimii ani, consumatorii (atat din Romania cat ~i din alte tAri ale lumiD sunt din ce 

in ce mai informati ~i cauta tot mai mult sa utilizeze suplimente alimentare naturale, 

echilibrate, sigure ~i sanatoase. Alimentele de astazi nu sunt destinate doar satisfacerii foamei 

~i oferirii de nutrienti necesari oamenilor, ci ~i pentru prevenirea bolilor relationate nutritiei, 

imbunatatirea statusului fizic ~i mental al eonsumatorilor. In loc sa se bazeze numai pe 

medicamente pentru tratarea bolilor, eonsumatorii informati considera ca suplimentele 

alimentare naturale reprezinta un alt mod de a eombate simptomele ~i holile. 

Din cele mai vechi timpuri, mierea a fost considerata nu doar un aliment sau un 

indulcitor, dar a fost folosita ~i ca medicament pentru stimularea vindeearii ranilor, 

regenerarea tesuturilor, atenuarea tulburarilor gastrointestinale, gingivitei ~i a multor altor 

patologii. In ultimele doua decenii asistam la 0 reinoire a interesului de cercetare asupra mierii 

~i a multiplelor sale beneficii pentru sanatate [8,13,33,36]. Mai multe studii ~tiintifice au 

dovedit faptul ca mierea poate exercita efecte: gastroprotectoare [15], hepatoproteetoare [2], 

de imbunatatire a sistemului reproductiv atat la barbati, cat ~i la femei [26,37]' 

hipoglieemiante [27], biostimulatoare, depurative, antioxidante [27], antihipertensive [1], 

antibaeteriene [34], antifungiee [22] ~i antiinflamatoare [19]. 

Datele experimentale sugereaza ca mierea, administrata singura sau in combinatie cu 

terapia conventionall, ar putea avea beneficii terapeutice in managementul holilor cronice 

asoeiate in mod obi~nuit eu stresul oxidativ [13]. Mierea contine aproximativ 180 de tipuri de 

eompu~i diferiti, inclusiv apa, zaharuri, aminoacizi tiberi, proteine, enzime, minerale 
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esentiale, vitamine ~i diverse sub stante fitochimice [14]. Compozitia, gustul ~i culoarea 

diferitelor sortimente de miere depind de tipul de sursa de flori, de zona geografica, de clima 

~i de diferitele specii de albine implicate in productia de miere, care este, de asemenea, 

conditionata de tehnicile de prelucrare ~i depozitare [30]. 

Polenul este recunoscut ca un supliment alimentar excelent pentru alimentatia umana, 

motiv pentro care poate fi gasit pe piat§. sub diferite forme (granule, capsule, tablete, pelete ~i 

pulberi) [23]. Polenul colectat de albine este un "superaliment", un nutraceutic cu ingrediente 

cu valoare biologica ridicata: aminoacizi esenpali, (pro )vitamine, acizi gra~i esentiali, 

minerale ~i polifenoli antioxidanti [11]. Datorita acestor fitonutrienti cu valoare biologica 

ridicata, s-a dovedit ca polenul colectat de albine are efecte antimicrobiene, antimutagene, 

antioxidante ~i antiinflamatorii [28]. 

o multitudine de lucrari ~tiintifice, pana in prezent, au studiat propolisul ~i beneficiile 

acestuia pentru sanatate [3,7,9,10,25,32]. Protectia exercitata asupra sistemului imunitar ~i 

proprietatile antioxidante ale propolisului se datoreaza constituentilor sai bioactivi. In propolis 

au fost identificati mai multi compu~i ce difera in functie de locatia productiei. Compu~ii din 

propolis includ acizi fenolici. flavonoide. esteri. diterpene. sesquiterpene. lignani, aldehide 

aromatice, alcooli, aminoacizi, acizi gr~i, vitamine (in special vitaminele Bl, B2, B6, C ~i E) 

~i minerale (cum ar fi magneziu, calciu, potasiu, sodiu, cupru, zinc, mangan ~i fier) [4]. 

Compozitia exacta a unei probe de propolis variaza in funcpe de stupi, locatie ~i anotimpuri 

[7]. 

Laptisorul de matdi este utilizat pe scara larga ca supliment alimentar datorita 

efectului sau antibacterian. antitumoral. antialergic, antiinfiamator ~i imunomodulator 

[21.29,31,38]. Upti~orul de matca are 0 compozitie destul de unica in comparatie cu mierea 

~i propolisul. Lapti~orul de matca este format din apa (500/0-60%). proteine (18%), 

carbohidrati (15%), lipide (30/0-6%), sarori minerale (1,5%) ~i vitamine [12,18,24]. 

Uleiurile esentiale sunt recunoscute, inca din antichitate, pentru valoarea lor 

terapeutica. Componentele principale ale acestor uleiuri sunt terpenoidele - sintetizate din 

izopren, iar acestea sunt urmate de diterpene ~i compu~i aromatici. Dintre proprietatile 

dovedite ale uleiurilor esentiale se numara: activitatea antivirala tara a avea vreo toxicitate, 

agenti antibacterieni impotriva multor tulpini bacteriene patogene, activitate antioxidanta 

putemica, actiune antidiabetica, anticancerigena ~i altele [35]. Mierea ~i uleiurile esentiale, 

prin compozitia de care dispun in mod natural. se completeaza ~i se potenteaza reciproc. 
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Mierea pennite, in prima instanta, diluarea uleiurilor esentiale care rareori se folosesc de sine 

statator deoarece sunt foarte puternice. Efectele uleiurilor esentiale sunt, pe de alta parte, 

intarite de calitatile ~i virtutile terapeutice ale mierii. Investigatia extinsa a activitatilor 

antimicrobiene ale mierii ~i uleiurilor esentiale impotriva unei categorii mari de patogeneze 

bacteriene ~i fungice este extinsa pentru a testa combinatiile ambelor produse naturale 

[6,17,20]. In toate aceste studii se constata ca exista interactiuni pozitive. Amplificarea 

efectului antimicrobian al mierii folosind uleiuri esentiale pare a fi 0 modalitate promitatoare 

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

Pe piata din Romania au fost identificati doi producatori care comercializeaza produse 

apicole in combinatie cu uleiuri esentiale: HOFIGAL - produse pe baza de miere de albine in 

care se introduce un tip de ulei esential (levantica, cimbru, busuioc sau rozmarin) sub fonna 

de blistere solubile in apa (https:llwww.hofigaI.eu/uleiuri-volatile-in-miere-de-albine-37), 

VITAPLANT S.R.L. - comercializeaza produse obtinute din miere cu diferite adaosuri: polen 

crud, pastura, apilarnil, propolis, pulberi de plante, uleiuri esentiale (lamaie sau grapefruit), 

fructe liofilizate. De asemenea, exista finne care comercializeaza produse obtinute din miere 

~i aditivi naturali din plante si fructe: Synergy Plant sub brandul ApicolScience din Brasov ­

nu produce suplimente alimentare din miere ~i uleiuri esentiale ci din miere si diver~i aditivi 

naturali (Catina (Hippophae rhamnoides), Lemn dulce (Glycyrrhiza glabra), Susan (Sesamum 

indicum), Scortisoara (Cinnamomum cassia), Macese (Rosa canina), Busuioc (Ocimum 

basilicum), Cimbrisor (Thymus serpyllm~, Cimbru (Thymus vulgaris), miez de Nuca (Juglans 

regia), miere, polen (https:llwww.planteea.ro/produsel?q=miere); APIARruM S.R.L. ­

comercializeaza suplimente alimentare pe baza de miere sub brandul TERA APIS 

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

esentiale ci adaosuri de plante, fructe, polen. 

Exista mai multe brevete de invenpe care descriu diferite compozitii pe baza de 

produse apicole sub fonna de suplimente alimentare sau produse de cofetarie, precum ~i 

diferite metode de preparare a acestora, cum ar fi: CN101933566A, CN103125799A, 

GR20180200032U, LT5811B, R0126992A2, R0132420AO, R0134670A2, 

Brevetul CNI01933566A prezinta un produs apicol activ, fonnat din miere 65%, 

polen de albine 30%, laptisor de matca 3%, propolis 1%, pulbere liofilizata de pupa de 

trantori 1% pre cum ~i 0 metoda de prelucrare a produselor apicole active care include 
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purificarea tuturor componentelor ~i pres area acestora, temperaturile utilizate in intregul 

proces fiind mai mici de 65°C. 

Brevetul CNI03125799A prezintA 0 metoda de preparare a unui produs de nutritie ~i 

de ingrijire a sanatAtii compus din miere de lemn dulce, polen de hri~ca, lapti~or de matca ~i 

pudra de fructe de goji. 

Brevetul GR20180200032U se refera la crearea de suplimente nutritive, sub forma de 

gel moale cu tehnologii existente sau capsule dure prin procedeul de incapsulare lichida sau 

alte tehnologii. Inventia implica producerea unui amestec special de miere, cu plante 

medicinale ~i aromatice sub forma de extracte uscate sau lichide, minerale, oligoelemente, 

coenzima Q I 0, aminoacizi ~i vitamine ~i incorporarea ulterioara in amestec. capsule sau 

gel uri moi pentru a crea suplimente nutritive specifice care vizeaza tratarea stArilor patologice 

ale omului modem. 

Brevetul LT5811B prezinta un supliment nutritional obtinut din produse apicole 

(polen, pastura, ceara de albine, Iapti~or de matca liofilizat) ~i alge albastre-verzi destinat 

imbunatAtirii proceselor fiziologice care au loc in corpul uman, a functionarii sistemelor vitale 

~i care sa suplimenteze dieta cu vitamine naturale, acizi organici, minerale ~i alte substante 

biologic active. 

Brevetul R0126992A2 se refera la 0 compozitie 100% naturala pe baza de produse 

apicole sub forma de suplimente alimentare ~i produse de cofetArie pentru tratamente 

terapeutice ~i profilactice pentru diabetici, obtinuta printr-un procedeu in care ingredientele 

active valoroase nu sunt distruse de temperatura sau prin depozitare pentru 0 lunga perioada 

de timp. Compozitia de produs apicol pentru suplimente alimentare ~i produse de cofetarie 

constA in: ceara de albine 5-70%, polen de albine 5-95% ~i cel putin un produs din 

urmatoarele: tinctura de propolis (extract alcoolic sau apos 30-60% substanta uscaUi) 0,1­

40%, miere de albine 5-40%, apilamil 0-20%, pastura 0-95%, laptisor de matca 0-10%, venin 

de albine 0-1%, arome {naturale sau sintetiee} 0-5%, indulcitor natural sau sintetic 0-20%, 

fruete useate 0-10%, pudra de plante medicinale 0-80%, seminte 0-80%. 

Brevetul R0132420AO prezinta mai multe suplimente alimentare complexe, de inaltA 

cali tate pe baza de miere, cu proprietAti curative deosebite (detoxifiante, regeneratoare, 

somnifere, antiparazitare ~i imunitare), care pot fi preparate atat in gospodarie, cat ~i la nivel 

industrial. Suplimentele alimentare pe baza de miere, din cadrul acestei inventii, contin miere 
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de albine 74 - 97% ~i respectiv 3 - 26% pulberi sau tincturi din diferite plante medicinale, 

polen uscat !jil sau propolis Ponderile din amestecuri sunt calculate astfel incat suplimentele 

obtinute sa aibe eficienta maxima. Ca ~i plante medicinale utilizate sunt amintite: chlorella 

(Chlorella pyrenoido sa), spirulina (Arthrospira platensis), lucerna (Medicago sativa), graul 

verde (Triticum vulgare), orzul (Hordeum vulgare), uleiul esential de eucalipt, oV3zul (Avena 

sativa), floarea pasiunii (Passiflora inearnata), hameiul (Humulus lupulus), radacina de 

valeriana (Valeriana officianalis ), lavanda !ji uleiul esential de lavanda (Lavandula 

augustifolia), roinitia (Melissa oficinalis), verb ina (Verbena officinalis), cui~oarele (Eugenia 

caryophilatta), pelinul (Artemisia absyntium), menta !ji uleiul esential de menta (Mentha 

piperita), oregano (Origanum vulgare), eimbrul (Satureja hortensis), catina !ji turmericul. In 

cadrul procesului de obtinere a acestor suplimente alimentare complexe, mierea de albine se 

incalze!jte la 0 temperatura de 40-42° Celsius, dupa care se adauga pulberile din plantele 

uscate, in procentajul specific fiecarui supliment in parte ~i se omogenizeaza cu un mixer, 

turnandu-se apoi in recipiente de sticHL Aceste suplimente se pot consuma imediat dupa 

preparare, nu necesita macerare. 

Brevetul R0134670A2 se refer! la un concentrat alimentar nutritiv obtinut din 

produse apicole cu adaos de seminte de canepa partial degresate (20 paqi) ~i fructe uscate de 

goji (15 paqi) ~i coacaze ro~ii (15 paqi). Produsul este destinat persoanelor eu deficiente 

nutritionale, sportivilor, vegetarienilor, precum ~i celorlate categorii de consumatori. 

Problema tehnicii 

Luand in considerare cere rea crescanda a consumatorilor din intreaga lume pentru 

suplimente alimentare naturale cu cat mai multe beneficii pentru sanatate, cat mai atractive 

din punct de vedere organoleptic ~i care sa se adreseze consumatorilor de toate varstele, 

problema tehnidi propusa spre rezolvare de catre prezenta cerere de brevet de inventie consta 

in obtinerea printr-o tehnologie inovativa a unei noi game de suplimente alimentare care sa 

prezinte un potential sanogen ridicat ~i caracteristici nutritionale, antioxidante ~i senzoriale 

superioare, combimlnd in mod optim beneficiile aduse de produsele apicole: miere de albine, 

polen, extract de propolis, lapti~or de matdi crud cu cele ale diferitelor uleiuri esenpale 

(simple sau in amestec), precum ~i sporirea acestor beneficii prin adaos de diferite pulberi 

obtinute din plante medicinale. 
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Solutia tehnica 

Solutia tehnicii. consta in obtinerea unui amestec de miere (91-93 paqi) ~i polen (7-9 

paqi), ponderea amestecului in produsul finit fiind de 85-94 parti, la care se adauga extract 

moale de propolis (2-3 parti) ~i lapti~or de matca crud (2-6 parti). La aceasta baza apicola, in 

functie de reteta, se adauga diferite uleiuri esentiale (0.05-2 parti), respectiv diferite pulberi 

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

Pentru obtinerea suplimentelor alimentare din cadrul inventiei s-a utilizat 0 tehnologie 

inovativa in cadrul careia amestecul de miere ~i polen este bine omogenizat cu ajutorul uni 

mixer ~i apoi lasat la stationare timp de 10 zile, la intuneric in conditii de termostatare la 0 

temperatura de 25°C. Dupa acesta perioada de timp se adauga pe rand extractul moale de 

propolis, lapti~orul de matca crud, plantele medicinale, apoi uleiurile esentiale conform 

fiecarei retete, omogenizandu-se bine amestecul dupa fiecare adaos. Pentru obtinerea 

extractului moale de propolis se amesteca 1 parte propolis fin marunpt cu 2 paqi alcool etilic 

96°, se agita bine, se lasa in repaus 12 zile la 25°C, iar apoi se filtreaza printr-o hartie de filtru 

Whatman grad 1. Extractul astfel obtinut se concentreaza sub vid (rotavapor) la temperatura 

de 35°C, pentru a proteja compu~ii bioactivi termolabili, pana la jumatate din volumul initial. 

Plantele medicinale uscate se macina fin ~i apoi pulberile se trec printr-o sita cu orificii de 1.5 

mm. Uleiurile esentiale folosite sunt provenite doar de la producatori autorizati care 

comercializeaza uleiuri esentiale pure (de grad terapeutic). Produsele finite obtinute se 

ambaleaza in borcane de stic1a cu capac etan~. 

Modul de preparare al amestecului de miere ~i polen dupa procedura descrisa in 

prezenta invente, a fost rezultatul mai multor incercari de a obpne un amestec cu proprietati 

antioxidante superioare. Evaluarea activitatii antioxidante realizata prin doua metode: analiza 

puterii antioxidante reducatoare ferice (Ferric Reducing Antioxidant Power - FRAP) [5], 

respectiv determinarea activitapi de captare a radicalilor liberi prin metoda cu 1,1-difenil-2­

picrilhidrazi1 (DPPH) [16] a evidenpat cre~teri importante ale calitatilor antioxidante. Astfel, 

pentru un raport masic de miere:polen de 93:7, cre~terile au fost de la valori de 6,82 JiM 
Fe2+/g, respectiv 49,17% (dilutie 1:100 in etanol 70%), pentru amestecul initial, la valori de 

9.38 JiM Fe2+/g (cre~tere cu 37.54%), respectiv 68,30 % (cre~tere cu 38.91%) in amestecul 

final. 
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Avantajele apliciirii prezentei inventii 

Crearea unor suplimente alimentare noi cu un potential sanogen ridicat ~i 

caracteristici nutritionale, antioxidante ~i senzoriale superioare, printr-o tehnologie 

noua, avand conditii de operare respectiv mod de preparare a extractului de 

propolis optimizate, care sa asigure functionalitatea ~i biodisponibilitatea 

principiilor active din ingredientele utilizate. Asigurarea unui termen lung de 

valabilitate a produsului (minim 1 an), lara a necesita procede chimice sau fizice 

de conservare, ceea ce va avea un impact social ~i economic ridicat asupra 

producatorilordin industria alimentarii cat ~i asupra consumatorilor. 

Transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii catre compania INFINITY HONEY 

S.R.L., intr-un context legislativ favorabil (Legea suplimentelor alimentare nr. 

56/2021 adoptata ~i publicata in Monitorul Oficial nr. 332 din 1 aprilie 2021) 

introducandu-se pe piata 0 noua gama de suplimente alimentare obtinute din 

produse ale stupului ~i uleiuri esentiale, cu sau lara adaos de pulberi din plante 

medicinale. Suplimentele sunt destinate atat persoanelor care doresc sa i~i 

imbunatateasca calitatea vietii, cat ~i ace lora care se confrunta cu diferite carente 

nutritionale. 

Exemple de realizare 

Exemplull 

Supliment alimentar (SAl) obtinut din: 

amestec miere de salcam (92 paqi): granule polen (8 paTti) preparat dupa 


metodologia descrisa mai sus: 92.44 paTti; 


extract de propolis obtinut dupa procedura descrisa mai sus: 2 paTti; 


lapti~or de matca crud: 2.5 paqi; 


pulbere ienupar: 3 paTti; 


ulei esential ienupar: 0.04 paqi; 


ulei esential tamaie: 0.02 paTti. 


Exemplul2 

Supliment alimentar (SA2) obtinut din: 
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amestec miere (91 paqi) ~i polen (9 paqi) preparat dupa metodologia descrisa mai 


sus: 92.42 paqi; 


extract de propolis obtinut dupa procedura descrisa mai sus: 2 paqi; 


lapti~or de matca crud: 5.5 paqi; 


ulei esential de mu~cata: 0.02 paqi; 


ulei esential de grapefruit: 0.02 paqi; 


ulei esential de ghimbir: 0.02 paqi; 


ulei esential de cimbru: 0.02 paqi. 


Analiza compoziliei proximate, a principii/or active, proprietlililor antioxidante, 

fizico-chimice ~i microbiologice ale suplimentelor alimentare SAl ~i SA2 

Analiza compozitiei proximate, a principiilor active, proprietatilor fizieo-ehimice ~i 

mierobiologice ale celor doua produse din exemplele 1 ~i 2 s-a realizat in cadrul Platformei 

de Cercetare Interdiseiplinare a UniversiU1tii de $tiintele Vietii "Regele Mihai 1" din 

Timi~oara, rezultatele fiind cuprinse in tabelele 1-3 

Tabelul1 

Compozitia proximata a produselor SA 1 ~i SA2 

Compozipa proximad (g/IOOg)/metoda de 
analiza 

SAl SA2 

Umiditate/SR 784-3:2009 pet. 4.1 17.2 17.2 

Proteinel SR ISO 937:2007 3.5 3.2 

Lipide totalel SR ISO 1443:2008 0.7 0.6 

Glucide totale I prin diferentii: 100 (umiditate + 
proteine + lipide totale + fibre alimentare + 
substante minerale) 

76.9 78.3 

Zaharoziil SR 784-3:2009 pct. 4.5 0.8 1.4 

Zahar invertitl SR 784-3:2009 pet. 4.4 67 69 

Fibre alimentarel ISO 13906: 2007 1.7 0.7 
Substante mineralel SR ISO 217112010 0.25 0.22 

Valoarea energetica (kcaIlIOOg) 328 331 

Datele din Tabelul 1 evidentiaza faptul ca cele dom produse exemplificate in prezenta 

inventie au 0 compozitie proximata foarte apropiata, continutul de apa incadrandu-se in 

limiteIe de admisibilitate prev3zute de standardele in vigoare pentru mierea de albine. 
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Tabelul2. 

Principii active, proprietati fizico-chimice ~i microbiologice ale suplimentelor 

alimentare SA 1 ~i SA2 

Principii activel metoda de analiza SAl SA2 
Polifenoli totalil metoda Folin-Ciocalteu (pM GAE/g) 23.28 23.50 
Flavonoidel metoda specrofotometrica (mg EQlkg) 2524.71 2393.96 
Proprietiti antioxidantelmetoda de analiza 
Activitatea antioxidantal metoda FRAP (pM Fe2+/g) 16.36 17.73 
Activitatea antiradicalica (%)1 metoda eu DPPH 83.86 85.93 
Parametrul fizico-chimicl metoda de analiza 
pHi SR 784-3:2009 4.28 4.67 
Aciditate (%)1 SR 784-3:2009 pet. 4. 3.72 3.69 
Substante insolubile (%)/SR 784-3:2009 pet. 4.4 0.30 0.10 
Elemente minerale (ppm)1 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 evidentiaza faptul ca produsele exemplificate In 

prezenta inventie prezinta un continut ridicat de polifenoli totali ~i flavonoide, compu~i 

biologic activi cunoscuti pentru multiplele lor beneficii pentru sanatate, cum ar fi: proprietati 

antioxidante, anticancerigene, de detoxifiere, antidiabetice, antimutagene. Daca continutul in 

polifenoli totali este foarte apropiat pentru cele dona produse din exemple, In suplimentul 

SAl s-a inregistrat un continut mai ridicat de flavonoide. 

Suplimentele alimentare SA 1 ~i SA2 se remarca prin caraeteristici antioxidante 

superioare falii de amestecul de miere ~i polen, dupa 10 zile de repaus, astfel: 

pentru SAl: 

- activitatea antioxidanta (metoda FRAP): 16.36 pM Fe2+/g (eu 74.41% mai mare 

falii de amestecul simplu de miere ~i polen dupa 10 zile); 
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- activitatea antiradicalica (metoda cu DPPH. pentru proba diluata 1:100 in etanol 

70%): 83.86 % (cu 22.78 % mai mare mare fata de amestecul simplu de miere ~i 

polen dupa 10 zile); 

pentru SA2: 

- activitatea antioxidanta (metoda FRAP): 17.73 /lM Fe2+/g (cu 89.02% mai mare 

fata de amestecul simplu de miere ~i polen dupa 10 zile); 

- activitatea antiradicalica (metoda cu DPPH. pentru proba diluata 1: 1 00 in etanol 

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

dupa 10 zile). 

Tabelul3. 

Proprietatile microbiologice ale ale suplimentelor alimentare SA 1 ~i SA2 

Parametrul microbiologic/metoda de analiza SAl SA2 

NTG UFC/gl SR EN ISO 4833-112014 < 10 < 10 

Enterobacteriaceae UFC/gl SR ISO 21528-2:2007 < 10 < 10 

i Drojdii ~i mucegaiuri UFC/gl SR ISO 21527-2:2009 < 10 < 10 

Din punct de vedere microbiologic rezultatele analizelor arata ca produsele sunt 

sigure. valorile determinate fiind incadrate in Iimitele de acceptabilitate prevhute de 

standarde. 

Analiza senzoriald 

Analiza senzoriala (preferintele consumatorului) a suplimentelor alimentare SAl ~l 

SA2 din prezenta inventie. realizata prin metoda scalei hedonice cu 5 puncte de catre un grup 

de 30 paneli~ti. blirbati ~i femei. nefumatori. consumatori obi~nuiti de miere. tara alergii 

alimentare. cu varste cuprinse 'Intre 18 ~i 60 ani. a eondus la scorurile medii prezentate in 

tabelul3. 

Din punct de vedre senzorial. ambele suplimente prezentate ca exemplu in inventia de 

fata au obtinut scoruri bune la toate caracteristicile senzoriale aanalizate. suplimentul SA2 

fiind evaluat eu punetaje de la 4.50 (foarte acceptabil) in sus la toate caracteristicile. iar 

suplimentul SAl a obtinut scoruri sub 4.50 (acceptabil) pentru aspect. culoare ~i consistenta. 

De remarcat faptul ca ambele produse au obtinut pentru gust. aroma. miros ~i acceptabilitate 

generaia punctaje foarte ridicate. aproape de maxim. 

10 

RO 138163 A0



Tabelul3. 

Scorurile medii ale evaluarii senzoriale a suplimentelor SA I ~i SA2 folosind 

metoda scalei hedonice in 5 puncte 

~Caracteristica SAl SA2 
Aspect 4,30 4,50 

Culoare 4,30 4,60 

Consistenta 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 antimicrobianll 

Suplimentele SAl ~i SA2 din prezenta inventie au fost testate in ceea ce prive~te 

activitatea antimicrobiana, conform ISO 20776-1:2019, pe urmatoarele 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) ~i Candida albicans (ATCC 10231). 

Tulpinile microbiene de referinta (ATCC) utilizate au fost obtinute din colectia de 

cultura. a Laboratorului de Microbiologie al Platformei de Cercetare Interdisciplinara din 

cadrul Universitatii de ~tiintele VietH "Regele Mihai !" din Timi~oara. 

Cele doua suplimente alimentare exemplificate in inventia de fata au prezentat 0 

activitate antimicrobiana buna ~i chiar foarte buna fata de toate tulpinile de referinta. pe care 

au fost testate, cel mai puternic efect anti microbian fiind semnalat in cazul suplimentului 

alimentar SA2 cu 4 tipuri de uleiuri esentia1e in compozitie. 

Testarea produselor in vederea stabiHrii termenului de valabilitate 

Produsele SA I ~i SA2 realizate conform descrierii din inventia de fata, au fost testate 

in ceea ce prive~te termenul de valabilitate pe 0 perioada de 12 Iuni, fiind luate probe din 3 in 

3 Iuni in vederea analizelor senzoriale (aspect/consistenta, culoare, gust, aroma, miros), 

fizico-chimice (aciditate, zaharoza., zahar invertit, substante insolubile in miere, umiditate, 

continut de polifenoli totali, conpnut de flavonoide, activitate antioxidanta, activitate 

antiradicalica.) precum ~i microbioiogice. 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 incadrandu-se in limitele de admisibilitate 

prevazute de standardele in vigoare. 
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REVENDICARI 


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

un arnestec de miere (91-93 parti) ~i polen (7-9 piirti), ponderea arnestecului 'in 

produsul finit fiind de 85-94 parti, la care se adauga extract moale de propolis (2-3 

piirti) ~i lapti~or de matca crud (2-6 piirti). La aceasta baza apicola, 'in functie de 

reteta, se adauga diferite uleiuri esentiale (0.05-2 parti), respectiv diferite pulberi 

din plante medicinale (0-5.55 Piirti), piirtile fiind exprimate 'in greutate. 

2. 	 Procedeul de obtinere a suplimentelor alimentare din revendicarea 1, caracterizata 

prin aceea ca arnestecul de miere ~i polen este bine omogenizat cu ajutorul uni 

mixer ~i apoi lasat la stationare timp de 10 zile, la 'intuneric 'in conditii de 

termostatare la 0 temperatura de 25°C. Dupa acesta perioada de timp se adauga pe 

rand extractul moale de propolis, lapti~orul de matca crud, plantele medicinale, 

uleiurile esentiale, conform fiecarei retete, omogenizandu-se bine amestecul dupa 

fiecare adaos. Pentru obtinerea extractului moale de propolis se arnesteca 1 parte 

propolis fin maruntit cu 2 piirti alcool etilic 96°, se agita bine, se lasa In repaus 12 

zile la 25°C, iar apoi se filtreaza printr-o hartie de filtru Whatman grad 1. Extractul 

astfel obtinut se concentreaza sub vid (rotavapor) la temperatura de 35°C, pana la 

jumatate din volumul initial. Plantele medicinale uscate se macina fin ~i apoi 

pulberile se tree printr-o sita cu orificii de 1.5 mm. 

3. 	 Supliment alimentar natural obtinut conform procedeului din revendicarea 2, 

caracterizat prin aceea Cll. se obtine din: amestec de miere de salcarn (92 parti) ~i 

granule polen (8 piirti): 92.44 Piirti, extract de propolis: 2 piirti, lapti~or de matca 

crud: 2.5 piirti, pulbere ienupar: 3 piirti, ulei esential ienupar: 0.04 parti, ulei 

esential tamaie: 0.02 parti, piirtite fiind exprimate in greutate. 

4. 	 Supliment alimentar natural obtinut conform procedeului din revendicarea 2, 

caracterizat prin aceea Cll. se obtine din: amestec de miere de salcam (91 piirti) ~i 

polen (9 piirti): 92.42 Pll.rti, extract de propolis: 2 piirti, lapti~or de matca crud: 5.5 

pll.rti, ulei esential de mu~cata: 0.02 piirti. ulei esential de grapefruit: 0.02 paTti, ulei 

esential de ghimbir: 0.02 piirti, ulei esential de cimbru: 0.02 piirti. 
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