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(57) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la industria alimentara, in ulei din seminte de struguri 2...16
particular la un produs alimentar functional pe > amestec de uleiuri vegetale 84...98,
baza de uleiuri vegetale. totodata raportul acizilor gragi polinesaturati
Produsul, conform inventiei, contine ulei ©-6 citre -3 in produs constituie (5...10):1.

din seminte de struguri si un amestec de uleiuri 10 Rezultatul inventiei constd in obtinerea

vegetale constituit din ulei de in sau de rapitd unui produs alimentar cu un raport optimal al

si din ulei de floarea-soarelui sau de porumb, acizilor grasi polinesaturati.

sau de soia, componentele fiind luate in 15 Revendicari: 3

urmatorul raport, % mas.:



(54) Food functional product on base of vegetable oils

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

in particular to a food functional product on
base of vegetable oils.

The product, according to the invention,
contains grape seed oil and a mixture of
vegetable oils, consisting of linseed or
rapeseed oil and of sunflower or corn, or

soybean oil, the components being taken in the

following ratio, mass %:

10

15

grape seed oil 2...16
mixture of vegetable oils 84...98,

at the same time the ratio of polyunsaturated
fatty acids -6 to
(5...10):1.

The result of the invention consists in the

®-3 in the product is

production of a food product with an optimum
ratio of polyunsaturated fatty acids.
Claims: 3

(54) IInmesBoil (pyHKIHOHAJBLHBINA NPOAYKT HA OCHOBE PACTHTEIBHBIX MaceJl

(57) Pegepar:
1
W300peTenue OTHOCHTCS K IHUINEBOH IIPO-

MBINUICHHOCTH, B YaCTHOCTH K IHIICBOMY

(YHKITHOHATEHOMY IPOAYKTY Ha OCHOBE

PACTUTCIILHBIX MacCCIl.

IpomykT, cormacHO U300pETCHUIO, CO-

JICPKUT MaciIo U3 CCMAH BHHOI'Daga U CMCCh

PAaCTUTCIILHBIX Macell, COCTOAILYIO u3

JIbHAHOI'O WK palcoBOro mMacila W U3

ITOACOTHCYHOI'O I W

KYKYPY3HOTO,

COCBOI'0  Maciia, KOMITIOHCHTBI B3AThI B

CIICAYIONICM COOTHONIICHNUH, MacCcC. %:

10

15

2
Maclo U3 CEMSH BUHOIPAJIa 2...16
CMECh PACTHTENBHBIX Macell 84...98,

IPH 3TOM COOTHONICHHE >KUPHBIX ITOIHHE-
HACBHIIIEHHBIX KHCIOT ©-6 K ®-3 B IIPOIYKTE
cocranmser (5...10):1.

PesynpraT H300peTeHHS 3aKIOdacTCA B
[OITYYCHHH IMHIIEBOIO MpPOTyKTa C ONITH-
MaIIGHBIM COOTHOIICHHEM JKHUPHBIX ITOIHHE-
HACHINCHHBIX KHCIIOT.

I1. popmymsr: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la un produs alimentar
functional pe baza de uleiuri vegetale, care serveste pentru profilaxia maladiilor si
imbunatatirea activitdtii functionale a organelor si sistemelor organismului, §i poate fi
folosit la pregétirea salatelor, precum si in calitate de baza uleioasd pentru maioneze.

in conditiile economiei de piatd contemporane este foarte actuald problema prezentarii
pe piata Republicii Moldova a productiei de grasimi si uleiuri competitive, care combina
in sine pret accesibil si calitate Inalta.

Problema alimentatiei complete §i sdndtoase este una din cele mai importante cu care
se confrunti omenirea. In legaturi cu aceasta, sarcina actuald a industriei alimentare
moderne constd in fabricarea produselor alimentare cu destinatie functionala, care sd
contribuie la reducerea riscului de aparitie a oricdrei maladii si sd influenteze pozitiv
asupra sanatdtii si stdrii generale a organismului uman in comparatie cu produsele
alimentare traditionale.

Uleiurile vegetale sunt compuse, in esentd, din trigliceride — eteri complecsi ai
alcoolului triatomic al glicerolului si acizilor (grasi) carbonici superiori. O deosebitd
importantd pentru organismul uman o au trigliceridele care contin acizi cu doud sau mai
multe legdturi duble Intre atomii de carbon — acizii grasi polinesaturati (AGPN). AGPN
pot fi livrati In organism cu ratia alimentard 1n diferite cantitati, iar realizarea actiunii lor
biologice este posibild numai la respectarea unui raport concret de acizi grasi ai grupei
indicate. Raportul optim de acizi grasi ©-6 si -3 in ratia alimentara trebuie sd constituie
(5...10):1 (in corespundere cu WHO and FAO Joint Consultation. Fats and oils in human
nutrition. Nutr Rev. 53, 1995, 202-205).

Uleiurile vegetale de origine naturald nu sunt echilibrate conform raportului de acizi
grasi ©3 si w6, de aceea uleiurile vegetale cu compozitia stabilitd de acizi grasi se obtin
pe cale sintetica, spre exemplu, prin selectia sau modificarea genetica a culturilor
oleaginoase, iar procedeul cel mai efectiv din punct de vedere tehnologic si economic
constd In amestecarea uleiurilor cu compozitie diferita.

Este cunoscut uleiul pentru salate, care contine un amestec de ulei alimentar rafinat
dezodorizat si ulei de catind albd sau extract uleios din seminte de citind alba, sau extract
uleios sau alcoolic de scoruse, sau de sundtoare, sau de flori de gilbencle, sau de radacini
de ginseng [1].

Totusi, acest ulei nu posedd o compozitie echilibratd de acizi grasi polinesaturati
(AGPN), contine uleiuri greu accesibile si extracte alcoolice, ceea ce Inrdutiteste calitatea
sa.

La fel este cunoscutd o compozitie lipidicd cu raportul de acizi grasi echilibrat.
Compozitia contine ulei de misline, de coacdzid neagrd, de kiwi, de in, de trandafir, de
floarea-soarelui si ulei de organisme marine [2].

La neajunsurile acestui produs trebuie de mentionat faptul ci acesta contine uleiuri
greu accesibile, ceea ce mareste pretul produsului finit.

Este cunoscutda compozitia de ulei pentru salate, care contine ulei de in nerafinat
fortificat cu seleniu, ulei rafinat de floarea-soarelui sau de porumb, sau de bumbac,
precum si ulei de masline. Toate componentele sunt luate intr-un anumit raport. Aceastd
compozitie de ulei pentru salate are raportul acizilor grasi polinesaturati optimald pentru
sinitatea omului. Insd includerea uleiului de misline, care este un produs de import,
mareste pretul produsului finit [3].

Cea mai apropiatd solutie este compozitia i produsul alimentar functional, care
contine un amestec de uleiuri vegetale, si anume ulei de rapitd, de soia, de floarea-
soarelui, sau amestec de uleiuri nerafinate alimentare de floarea-soarelui, de in si de ulei
nerafinat din germeni de grau, indicele de peroxid al bazei, in cazul dat, constituie max.
10 mmol oxigen activ/kg, indicele de aciditate constituie cel mult 0,4 mg KOH/g, iar
raportul AGPN @6 catre ©3 este (9...9,9):1. Produsul contine suplimentar tocoferoli
artificiali in cantitate de 15,0...20,0 mg/100g de baza. in acest caz produsul poate contine
suplimentar carotinoide [4].

Neajunsul acestui produs consta in faptul cd optimizarea retetelor amestecurilor de
uleiuri s-a efectuat dupd raportul dintre acidul linoleic si linolenic (06 si ©3) limitat de
linoleic valorile (9,1...9,9):1, pe cand in dependentd de audienta tintd a consumatorilor
acesta se afld intr-un diapazon mai larg — (5...10):1; nu este motivatd valoarea joasd a
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indicelui de aciditate (max 0,4 mg KOH/g) pentru amestecurile care includ uleiuri
nerafinate; tocoferolii si carotinoidele artificiale se adaugd suplimentar in amestecurile de
uleiuri. Neajunsurile indicate limiteazd sfera de aplicare si ingreueaza utilizarea lui
practica in calitate de produs de amestec de uleiuri vegetale, echilibrate dupd compozitia
de acizi grasi ©-6 si ®-3.

Problema pe care o rezolva inventia propusd constd in obtinerea unui produs alimentar
functional din uleiuri vegetale traditionale si accesibile cu un raport optimal al acizilor
grasi polinesaturati, echilibrat pentru fiziologia umand, precum si largirea sortimentului
produselor functionale utilizate in alimentatia zilnica.

Problema se solutioneaza prin aceea ca produsul alimentar functional pe baza de
uleiuri vegetale contine ulei din seminte de struguri si un amestec de uleiuri vegetale
constituit din ulei de in sau de rapita si din ulei de floarea-soarelui sau de porumb, sau de
soia, componentele fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

ulei din seminte de struguri 2...16
amestec de uleiuri vegetale 84...98,
totodatd raportul acizilor grasi polinesaturati -6 cétre ®-3 in produs constituie (5...10):1.

Uleiul din seminte de struguri, care se utilizeaza in compozitie se obtine prin presare
larece.

Uleiurile de floarea-soarelui, de in, de porumb si din seminte de struguri se folosesc in
stare rafinatd si nerafinatd, iar uleiurile de soia si de rapitd in stare rafinatd, totodatad
indicele de peroxid al produsului este de cel mult 10 mmol oxigen activ/kg, indicele de
aciditate al produsului din uleiuri rafinate constituie cel mult 0,6 mg KOH/g, iar din
uleiuri nerafinate cel mult 4,0 mg KOH/g.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unui produs alimentar cu un raport optimal al
acizilor grasi polinesaturati din uleiuri vegetale autohtone accesibile.

Rezultatul se obtine prin aceea ca selectarea prealabild a uleiurilor vegetale initiale din
sortimentul existent permite de a alege cele mai avantajoase uleiuri, reiesind din sarcina
stabilitd si factorii obiectivi: proprietatile organoleptice si fizico-chimice, compozitia
chimicd (compozitia si continutul de acizi grasi, vitamine, bioflavonoizi), costul,
conditiile geografice, climaterice, sociale s.a.

Toate uleiurile utilizate sunt traditionale si accesibile pentru Republica Moldova.
Semintele de struguri sunt deseuri de la prelucrarea strugurilor. Substantele biologic
active, prin care sunt valoroase semintele de struguri, se pastreaza numai in uleiul obtinut
prin presare la rece.

Introducerea in retetd a uleiului din seminte de struguri, care reprezintd un produs
fiziologic si biologic valoros, permite de a majora valoarea nutritiva a uleiului propus din
contul prezentei substantelor biologic valoroase solubile in ulei, si anume a acizilor
linoleic si linolenic, sterolilor, fosfolipidelor, tocoferolilor, precum si de a apropia
compozitia acizilor grasi de cea recomandatd. Tocoferolii, dupd cum se cunoaste, sunt
antioxidanti naturali si se consuma In procesul de inhibare a reactiei de oxidare, ceea ce
contribuie la prelungirea termenului de piastrare a produsului. in afard de aceasta, uleiul
din seminte de struguri posedd proprietati profilactice si activitate biologic sporitd datorita
prezentei acizilor grasi, precum §i a unui antioxidant foarte puternic — proantocianidina
oligomericd, care leagd radicalii liberi din celulele organismului, incetinind astfel
procesul de imbatranire a acestora.

Proprietatile utile ale uleiului de in se datoreaza continutului inalt al vitaminelor A, E,
F, mineralelor si, cel mai important, se datorcaza prezentei acizilor grasi, pe care
organismul uman este incapabil sd-1 producd singur. Pe langd aceasta, dupd continutul de
acizi grasi polinesaturati, uleiul de in depdseste de 2 ori uleiul de peste, de aceia el este
considerat unul din cele mai importante produse de post si este recomandat de nutritionigti
persoanelor, in ratia alimentard a carora lipseste pestele. Trebuie de mentionat cd uleiul de
in nici intr-un caz nu trebuie sé fie incalzit — aceasta reduce la zero proprietatile curative
ale lui.

in compozitia uleiului de floarea-soarelui intrd gliceridele acizilor palmitic, stearic,
arahidonic, lignocerinic, oleic si linoleic. Uleiul de floarea-soarelui contine acid linoleic,
care influenteaza pozitiv asupra organismului. Pe 1angd aceasta, uleiul de floarea-soarelui
contine vitaminele grupului A, D si vitamina E solubild in grdsimi. Vitamina E
(tocoferolii), fiind un antioxidant, protejeazd de afectiunile cardiovasculare, sustine
sistemul imunitar, contribuie la asimilarea vitaminelor A si D, participd in procesele



MD 579 Y 2013.01.31

5

metabolice ale proteinelor si glucidelor. Prezenta continutului inalt de acizi grasi
polinesaturati in ratia alimentard cere administrarea cantitatilor suplimentare de vitamina
E, intrucat activarea schimbului de grasimi este insotitd de intensificarea proceselor
oxidative in membranele celulare. In uleiul de floarea-soarelui se contine de 12 ori mai

5 multd vitamina E, decat, spre exemplu, in cel de masline. Aproximativ 25...30 g de ulei
de floarea-soarclui satisface necesitatea zilnica a unui om matur in acid linoleic si
vitamina E.

Valoarea biologic activd a uleiului de porumb se datoreaza cu precddere continutului
inalt al acidului linoleic in acesta, precum si vitaminei E (tocoferolilor). In afard de

10 aceasta, uleiul de porumb este bogat in bioflavonoizi (quercetind, izoquerceting, luteoling,
maricetind, epicatehind, scopoletind), care sporesc secretia fierii de celulele ficatului,
micsoreazd viscozitatea fierii, actioneaza spasmolitic asupra cdilor biliare, stimuleaza
motorica vezicii biliare, poseda actiune antiinflamatoare si gastroprotectoare. in uleiul de
porumb se contin compusi din grupa cumarinelor, care exercitd actiune fungicidd si

15  bactericidd. Uleiul de porumb regleazd schimbul de colesterol in organism, previne
depunerile acestuia pe peretii vaselor sangvine. Consumul uleiului de porumb reduce
tendinta spre formarea trombusurilor, mai ales la bolnavii cu aterosclerozd coronard,
actioneazd benefic in cazul de profilaxie si tratament al aterosclerozei, obezitatii, bolilor
de ficat, bolilor arteriale, diabetului zaharat.

20 Datoritd combinatiei componentelor, produsul propus posedd o compozitie echilibrata
de acizi grasi nesaturati §i saturati, precum $i un raport optimal de acizi grasi
polinesaturati ©-6 cdtre ®-3. Prezenta complexului de vitamine, antioxidanti, substante
biologic active asigurd proprietatile functionale Inalte si integritatea uleiului propus.

In tab. 1 este prezentati compozitia fiecirui ulei, ce intrd in componenta produsului

25 alimentar functional pe bazd de uleiuri vegetale.

Tabelul 1
Fractia masicd a fiecarui acid cétre suma trigliceridelor uleiului, %
Acid Acid Acid Acid | Acid | Acid Acid

Denumirea miristinic | palmitic | palmitoleic | stearic | oleic | linoleic | linolenic

mostrei Cia:0 Cis:0 Cieu Cis:o Cisa | Cis2 Cis:3

(@-9) | (0-6) | (0-3)

Ulei de floarea- | 0,15 7,40 0,20 3,00 37,0 | 52,25 Urme

soarelui

Ulei de in 0,09 7,22 Urme 1,58 16,25 | 16,63 58,22

Ulei de rapitd 0,10 5,19 Urme 0,84 70,83 | 16,72 6,32

Ulei de porumb 0,09 13,09 Urme 0,96 29,98 | 55,16 0,72

Ulei de soia 0,06 13,16 - 1,99 27,19 | 53,39 4,20

Ulei din seminte

de struguri Urme 6,25 0,6 4,75 20,00 | 68,0 1,0

Compozitia 1 0,11 6,18 0,11 1,93 54,27 | 34,05 3,39

Compozitia 2 0,10 5,64 Urme 1,34 63,12 | 24,85 4,95

30

35

In tab. 2 sunt prezentati indicii alterarii oxidative a uleiurilor vegetale si a com-
pozitiilor acestora.

Tabelul 2

Indicii alterarii oxidative a uleiurilor
Denumirea uleiului Indicele de peroxid, mmol | Indicele de aciditate, ml

oxigen activ la 1 kg KOH/g

Initial Peste 6 luni | Initial Peste 6 luni

de péstrare de péstrare

Ulei de floarea-soarelui 4,8 7,2 0,3 0,3
Ulei de rapitd 0,7 0,8 0,5 0,5
Ulei din seminte de struguri 2,7 2,0 0,3 0,3
Compozitia 1 3,2 3,7 0,2 0,2
Compozitia 2 3,0 3,5 0,3 0,2
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Compozitia 1
Denumirea uleiului Raportul uleiurilor, % Raportul ©-6:»-3
Ulei de rapita 53
Ulei de floarea-soarelui 43 10:1
Ulei din seminte de
struguri 4
Compozitia 2
Denumirea uleiului Raportul uleiurilor, % Raportul ©-6:®-3
Ulei de rapita 78
Ulei de floarea-soarelui 20 5:1
Ulei din seminte de
struguri 2

Valoarea indicelui de peroxid constituie cel mult 10 mmol oxigen activ’kg pentru
uleiurile rafinate si cel mult 15 mmol oxigen activkg pentru uleiurile obtinute prin
presare la rece.

Valoarea indicelui de aciditate constituie cel mult 0,6 ml KOH/g pentru uleiurile
rafinate si cel mult 4,0 mg KOH/g pentru uleiurile obtinute prin presare la rece. Astfel,
produsul propus posedd o compozitic a acizilor grasi echilibratd si optimald pentru
sdndtatea omului, cu proprietdti profilactice si de tratament stabile, datoritd cdrora se
asigurd normalizarea schimbului de lipide, imbundtatirea metabolismului si profilaxia
afectiunilor cardiovasculare. Produsul alimentar propus 1si manifestd proprietatile de
consum inalte: gust armonios si aroma placuta.

Produsul, conform inventiei, permite:

- de a obtine o compozitic de uleiuri vegetale, care posedd un sir de proprietati
profilactico-curative cu mult mai eficace decat uleiurile vegetale existente §i amestecurile
acestora;

- de a obtine un produs alimentar, care reprezintd o substantd biologic activa, ce
Tmbunatateste ratia alimentara a populatiei, si poate fi utilizatd In terapia complexd in
cazul mai multor maladii;

- de a largi sortimentul produselor alimentare functionale cu compozitie imbunatatita.

Exemplu de realizare

Compozitia produsului alimentar functional pe bazd de uleiuri vegetale este prezentata
in tab. 3.

Tabelul 3
Raportul

Nr. | Compozitia produsului (mas.%) ®-6/®w-3

1 Ulei de rapita+ulei de floarea-soarelui+ulei din seminte de struguri | 10:1
(53:43:4)
Ulei de rapita+ulei de floarea-soarelui+ulei din seminte de struguri | 5:1
(78:20:2)

2 Ulei de rapitdtulei de porumbtulei din seminte de struguri | 10:1
(53:43:4)
Ulei de rapitdtulei de porumbtulei din seminte de struguri | 5:1
(78:20:2)

3 Ulei de soia+ulei de rapita+ulei din seminte de struguri (67:27:6) 10:1
Ulei de soia+ulei de rapita+ulei din seminte de struguri (70:27:3) 5:1

4 Ulei de soia+ulei de in+ulei din seminte de struguri (89:3:8) 10:1
Ulei de soia+ulei de int+ulei din seminte de struguri (72:12:16) 5:1

5 Ulei de porumb-ulei de int+ulei din seminte de struguri (81:8:11) 10:1
Ulei de porumb-ulei de int+ulei din seminte de struguri (74:16:10) 5:1

6 Ulei de floarea-soarelui+ulei de in+ulei din seminte de struguri | 10:1
(79:9:12)
Ulei de floarea-soareluitulei de intulei din seminte de struguri | 5:1
(77:16:7)
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In corespundere cu retetele, uleiurile se introduc succesiv intr-un vas ermetic cu
malaxor, se amestecd minutios timp de 5...10 min, se toarnd in recipiente pregatite, se
astupd. Amestecurile de uleiuri obtinute sunt transparente, au o culoare galbend
deschisa.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. RU 2092070 C1 1997.10.10
2. RU 2119751 C1 1998.10.10
3. RU 2390158 C1 2010.05.27
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(57) Revendicari:

1. Produs alimentar functional pe baza de uleiuri vegetale, care contine ulei din
seminte de struguri si un amestec de uleiuri vegetale constituit din ulei de in sau de rapitd
si din ulei de floarea-soarelui sau de porumb, sau de soia, componentele fiind luate in
urmatorul raport, % mas.:

ulei din seminte de struguri 2...16
amestec de uleiuri vegetale 84...98,
totodata raportul acizilor grasi polinesaturati ©-6 citre ®-3 in produs constituie (5...10):1.

2. Produs, conform revendicarii 1, care contine ulei din seminte de struguri, obtinut
prin presare la rece.

3. Produs, conform revendicarilor 1...2, care contine uleiuri de floarea-soarelui, de
in, de porumb si din seminte de struguri in stare rafinata si nerafinatd, iar uleiuri de soia
si de rapita in stare rafinatd, totodatd indicele de peroxid al produsului este de cel mult 10
mmol oxigen activ/kg, indicele de aciditate al produsului din uleiuri rafinate constituie cel
mult 0,6 mg KOH/g, iar din uleiuri nerafinate cel mult 4,0 mg KOH/g.
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V. Baze de date si colectii de literaturd nonbrevet cercetate




VI. Documente considerate a fi relevante

pertinente Numarul revendicarii

vizate

A,D RU 2092070 C1 1997.10.10
A,D RU 2119751 C1 1998.10.10
A,D RU 2390158 C1 2010.05.27
A, C RU 2169478 C1 2001.06.27
A RU 2316221 C2 2008.02.10
A RU 2374858 C2 2009.12.10
A RU 2402912 C1 2010.11.10

Categoria®  Date de identificare ale documentelor citate si, unde este cazul, indicarea pasajelor

—t e e e ek

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior
general

T — document publicat dupa data depozitului sau
a prioritatii invocate, care nu apartine stadiului
pertinent al tehnicii, dar care este citat pentru a
pune in evidenta principiul sau teoria pe care se
bazeazd inventia

X — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu consideratd noud sau
implicand activitate inventivd cand
documentul este luat in consideratie de unul
singur

E - document anterior dar publicat la data depozit
national reglementar sau dupa aceasta data

Y — document de relevantd deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu consideratd ca
implicand activitate inventivd cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe documente de aceiasi categorie

D — document mentionat 1n descrierea cererii de
brevet

O - document referitor la o divulgare orala,
un act de folosire, la o expozitie sau la orice
alte mijloace de divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupd data prioritatii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentirii 2012.06.01

Examinator BANTAS Valentina
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