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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs tip conserva realizat din
scrumbie de Dunare (Alosa pontica), capturata in
perioada dintre: sfarsitul lunii aprilie: i Tnceputul lunii
junie, imbogatita cu uleiuri vegetale presate la rece sila
unprocedeu de preparare a acestuia. Produsul conform
inventiei este constituit dintr-o cantitate de 150...200 g
bucati de scrumbie de Dunare, peste care se adauga
0,6...2 g clorura de potasiu, 20...26 g ulei vegetal,
1.6 g ulei din seminte de armurariu {Siybum
marianum) si 0,3...0,6 g extract de armurariu degresat,
uleiul vegetal fiind un amestec format din uleiuri presate
la rece din. germeni de porumb, germeni de grau si
catina in proportiide la 1:1: 1 panala9:1:0,1. Proce-
deul de preparare conform inventiei consta in procesa-

rea pestelui, Tn maxim 24 ore de. la capturare, prin
curatare de solzi, eviscerare, taierea capului $i a cozii,
taierea corpului transversal in bucati de 3...4 cm, peste
care se adauga clorura de potasiu, urmata de introdu-
cerea In cutia metalica a conservei cu capacitatea de
maxim 250 g, care a fost Tn prealabil curatata si uscata,
a bucatilor de peste impreuna cu amestecul de uleiuri
vegetale si extractul de:armurariu degresat, dupa care
cutiile de conserva se inchid ermetic si se sterilizeaza,
conform tehnologiei de fabricare a conservelor de
peste.
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FIUIUL UE STAT PENTRU INVENTR §1 MARCI
Cerere de brevet de inyentie

Nr. .. A Qe 21 0009

| Data depozit ...0.4.:03:.2021...
SCRUMBIE DE DUNARE iN ULEIURI PRESATE LA RECE

SI PROCEDEU DE OBTINERE

Inventia se refera la un produs preparat sub forma unei conserve din peste imbogatit cu
uleiuri vegetale presate la rece. produs ce poate fi considerat aliment functional.

Scopul este de a realiza un produs cu actiune de scadere a colesterolului si a trigliceridelor,
de a optimiza functia ficatului si de a intari sistemul imunitar al organismului.

Sunt cunoscute numeroase produse din peste (suplimente, alimente) cu aport de acizi grasi
esentiali Omega pentru normalizarea colesterolului si trigliceridelor din sange si reechilibrarea
raportului dintre colesterolul rau (LDL) si colesterolul bun (HDL).

In brevetul RO 118 B1 este prezentata o conserva din scrumbia de Dunare, Alosa pontica,
intr-un amestec de ulei din germeni de porumb, ulei din germeni de grau, ulei de armurariu, extract
de armurariu degresat si clorura de potasiu. In acest brevet, produsul dietetic, pe baza de peste, sub
forma de conserva, cu actiune anticolesterolemiantd si antilipemicd, hepatoprotectoare, este
caracterizat prin aceea cd este constituit din 150....200 g scrumbie de Dunére, Alosa pontica,
recoltatd in perioada dintre sfarsitul lunii aprilie si inceputul lunii iunie, ce contine aproximativ
16% proteine, aproximativ 8% lipide, sub 0,01% glucide, sub 0,05% colesterol, vitamine
liposolubile, A, E, F si D, minerale — Ca, Mg, P si Na; ulei din germeni de porumb si din germeni
de grau, foarte bogat in vitamina F, caroten si acizi grasi nesaturati, in amestec de la 1:1 pana la
9:1: in cantitate de 20....30 g: clorura de potasiu 0.5.....2,0 g; ulei din seminte de armurariu
l...... 6 gs10,2....0,6 g extract de armurariu degresat, cantitatile fiind calculate pentru o conserva
cu greutate de pana la 250 g.

Produsul care face obiectul prezentei inventii se refera la o conserva de scrumbie de Dunare
in uleiuri presate la rece, care prin continutul particular al componentelor sale, ii imprima o valoare
deosebitd In medicina alternativa prin efectul sau puternic antioxidant, de crestere a colesterolului
HDL (colesterolul .,bun”), scadere a colesterolului LDL (colesterolul ,,rau”) si a trigliceridelor,
intdrirea sistemului imunitar, reglarea metabolismului, reducerea proceselor inflamatorii,
mentinerea in limitele normale ale acidului uric, scaderea glicemiei plasmatice si scadere in
greutate.

Noutatea pe care o aduce produsul ce face obiectul prezentei inventii este adaugarea
Uleiului de catina obtinut prin presare la rece, ulei cu un continut bogat in Omega 7, vitamine A
(beta caroten), D, E (tocoferoli), C, care vine in sprijinul organismului uman pe parcursul dietelor.

La realizarea produsului obtinut s-a tinut cont de faptul ca pe parcursul oricarui tip de dieta
este necesara sustinerea sistemului imunitar mai mult ca oricand, printr-un apart suplimentar de

vitamine si minerale.
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Problema pe care o rezolva inventia este realizarea unui produs destinat industriei
alimentare sub forma de aliment functional cu destinatie nutritionald speciald, sub forma de
conserva.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este aceea ca in produsul obtinut, principiile
active sunt pastrate si se potenteaza unele pe altele, ceea ce duce la corelare echilibrata, tinand cont
de necesarul organismului uman.

Noutatea este data prin adaugarea Uleiului de catina care vine atat in sprijinul organismului
prin intarirea sistemului imunitar, cat si in completarea efectelor dietei, prin cresterea
colesterolului “bun™ HDL si scaderea colesterolului “rau” LDL, scaderea trigliceridelor si a
glicemiei plasmatice, reducerea acidului uric, fiind un puternic antioxidant si antiinflamator.

Produsul ce face subiectul prezentei inventii se prezintd sub formd de conserva si are
urmatorul continut: 150...200 g scrumbie de Dunare, 20....30 g amestec de ulei din germeni de
porumb, ulei din germeni de grau si ulei din fructe de catind in proportie de 1:1:1 pana la 9:1:0,1,
0,5.....2,0 g clorurd de potasiu; 1....6 g ulei din seminte de armurariu (Silybum marianum) si
0.3....0.6 g extract din seminte degresate de armurariu, cantitatile fiind calculate pentru o conserva
de 180-250 g.

Procedeul de preparare a produsului, conform inventiei, constd in aceea ca se proceseaza
pestele scrumbie de Dunére in 24 ore dupa capturare prin eviscerare, taierea capului, curatare de
solzi, spalare, taierea corpului transversal in bucéati de aproximativ 3-4 cm, addugarea clorurii de
potasiu, introducerea bucatilor de peste in conserva si adaugarea amestecului de uleiuri si a
extractului de armurariu degresat. Cutiile de conserva se inchid ermetic si se sterilizeaza, conform

tehnologiei de fabricare a conservelor de peste.

Din Antichitate. alimentele au fost considerate un ajutor deosebit pentru sustinerea
sanatatii. Hipocrate, medic vestit al Greciei antice, considerat ,,parintele medicinei”, spunea: sd
lasam alimentele sa fie medicamente si medicamentele, alimente”™.

Conceptul de aliment functional a izvorat din recunoasterea faptului ca dietele sanatoase
rezultd din consumul de alimente nutritive si din identificarea mecanismelor prin care aceste
alimente moduleaza metabolismul si mentinerea sanatatii. A fost lansat pe la mijlocul anilor 1980
in Japonia de cétre specialistii din domeniul sanatatii si se refera la acele produse procesate care,
fata de principiile nutritive de baza, contin in plus substante active cu efecte benefice in mentinerea
starii de sanatate.

Mai multi experti europeni in nutritie au considerat ca, "alimentul functional este acel

aliment care ajuta la imbunadtatirea starii de sandtate, a starii generale si/sgucontribuie la

reducerea riscului de imbolnavire .
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Pe de alta parte.”alimentul functional trebuie sd fie un produs similar ca aspect cu un
aliment conventional (bautura sau aliment solid), consumat ca parte a unei diete normale,
care contine componenti activi, cu beneficii fiziologice demonstrate si, care oferd un potential
de a reduce riscul unei imbolnaviri cronice, indeplinind in acelasi timp si functiile
nutrifionale” (Banu C.si colab., 2010)

Produsul realizat conform inventiei poseda proprietatile unui aliment functional, in care se
imbina calitatile carnii de peste cu cele ale uleiurilor vegetale, cu actiune de scddere a
colesterolului si a trigliceridelor, cu rol in optimizarea functiei ficatului si de a intéri sistemul
imunitar al organismului.

Scrumbia de Dunare - Alosa pontica, recoltatd in perioada dintre sfarsitul lunii aprilie si
inceputul lunii iunie contine o grasime bogata in acizi grasi polinesaturati Omega 3. Se stie ca
acizii pe care organismul uman nu 1ii poate sintetiza sunt acizii grasi polinesaturafi Omega-3 si
Omega-6.

Acizii grasi Omega 3 sunt recunoscuti in primul rand prin efectul lor benefic asupra
afectiunilor cardiovasculare: reduc nivelul trigliceridelor, previn aritmiile si prin urmare pot
contribui la scaderea riscului de aparitie a evenimentelor coronariene. Specialistii sustin cd o
crestere cu doar 1% a cantitdtii de omega 3 in alimentatie reduce cu 40% riscurile de infarct.
Recomandarilor medicale internationale recomanda persoanele diagnosticate cu boalad coronariana
sd consume zilnic 1 g de acizi grasi omega.

Lipsa de acizi grasi Omega-3 din hrana mamei duce la riscul aparitiei depresiei si a altor
tulburéri nervoase. Studiile arata ca la copii cu deficit de atentie (ADHD) cauza majora este lipsa
acizilor grasi Omega-3 din hrana mamei. Suplimentele care contin acizi grasi Omega-3
imbunatatesc abilitatile legate de memorie, vigilenta si dispozitie.

Totodata. s-a stabilit ca Omega-3 si colesterolul intra in structura membranelor celulare a noilor
celule. Cele mai recente studii arata ca deficitul de Omega-3 sta la baza multor probleme de
sanatate atat la adulti cat si la copii. Consecintele deficitului de Omega-3 asupra sanatatii creierului
sunt profunde si se manifesta pe tot parcursul vietii. Deficientele sunt esentiale inca din timpul
sarcinii si pot duce la nastere prematura, la potentiale complicatii neurologice atat pentru copil cat
si pentru mama. Absenta grasimilor nesaturate de tip Omega-3 la adolescenti si adulfi se manifesta
in diferite forme. Aceste categorii de persoane cu deficit de Omega-3 au inclinatii catre ostilitate
si insuportabilitate. La persoanele varstnice, scaderea sub o anumita limita a acizilor grasi Omega-
3 din creier poate si duca la un risc mai mare de accidente vasculare cerebrale, la probleme de

memorie ce pot degenera in dementa.
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De altfel, ultimele studii arata ca indivizii de orice varsta care au o cantitate adecvata (in
concordantd cu programul apoptotic cunoscut ca moarte celulara programata) de acizi grasi
Omega-3 in creier si in corp pot sa prezinte un risc considerabil in ceea ce priveste depresia,
tulburarea bipolara si alte probleme psihice, uneori, deosebit de grave.

Cert este ca intre acizii grasi Omega-3 si Omega-6 trebuie sa fie un echilibru natural,
obtinut numai din hrana. Organismul uman nu ii fabrica. Introdusi in organism, acizii grasi Omega-
3 si Omega-6 urmeaza cii paralele, aflandu-se in competifie permanentd unii cu altii legat de
conversia lor chimica. atat in interiorul, cat si in exteriorul celulelor. De aceea cele doua tipuri de
grasimi ar trebui sa fie in cantitati aproximativ egale. De aici, rezulta ca in lipsa acizilor Omega-3
s1 Omega-6 din membranele celulare pot intra grasimi saturate sau partial nesaturate, ceea ce face
ca schimbarile celulare si ionice sa fie foarte reduse.

La polul opus, dietele bogate in Omega-3 si Omega-6 din alimentatia, in special la copii,
face ca abilitatile cognitive si vizuale ale acestora sa fie net superioare, iar la adulti sa reduca in
mare masura bolile cardiovasculare.

Totodata, s-a concluzionat ca necesarul de acizi grasi Omega-3 pentru creier este mai mare
decat pentru oricare alt organ al omului. 60% din greutatea creierului o reprezinta lipidele, iar
functionarea lui este optima cand raportul Omega-3: Omega-6 este de 1:1. Celelalte organe pot
functiona bine la un raport de 3:1.

Uleiul de catina reprezintd un complex polivitaminic care asigurd un aport optim de
fitonutrienti necesar dietei, in principal beta-caroteni, vitamine liposolubile D, E, F, K; contine si
o serie de compusi polifenolici, acizi grasi polinesaturati, aminoacizi liberi si microelemente
pentru sustinerea sanatatii organismului si imbunatatirea calitatii vietii. Acest ulei actioneaza ca
sursd naturala polivitaminica, cu rol tonifiant general, vitaminizant, cu activitate antianemica, de
stimulare a capacitatii de aparare naturala a organismului si care participa la mecanismul de
detoxifiere al acestuia. De asemenea, hraneste celula hepatica, stimuleaza sinteza de proteine in
ficat, contribuie la imbunatatirea functiei de detoxifiere a ficatului. In acelasi timp, este si un trofic
retinian eficient, benefic in stoparea unor tulburari de vedere, combate procesul de diminuare a
acuitatii vizuale; mai ajutad la stimularea si regenerarea maduvei hematogene, sustine sanatatea
inimii $i este protector coronarian prin reducerea nivelului de lipide si trigliceride din sange,
sustine cresterea nivelului seric al colesterolului bun (HDL-colesterol), imbunatateste circulatia
sanguind la nivelul capilarelor, fortifica peretii vaselor de sange; protejeaza si stimuleaza
regenerarea mucoasei tubului digestiv.

Acidul gras nesaturat Omega-7 din Uleiul de cétina este un acid cis palmitoleic care ajuta
la imbunatatirea simptomelor de rezistenta la insulina si a inflamatiei cardio-vasculare, ajuta
muschii sa@ devina mai sensibili la insulina si imbunatateste productia pancreatica de insulina. Prin
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administrarea zilnica de Omega 7 pentru o perioada de 30 de zile se obtine o reducere semnificativa
a nivelului de proteine C reactive (inflamatorii). Omega 7 determina o crestere a descompunerii
grasimilor si o crestere a enzimelor implicate in arderea grasimilor pentru energie. Toate aceste
beneficii califica Omega 7 in lupta impotriva tulburarilor metabolice care stau la baza diabetului,
bolilor cardiovasculare, a obezitatii si a afectiunilor oncologice. Omega 7 este un complement al
beneficiilor cardiovasculare si lipidice ale acizilor grasi Omega 3. Continutul ridicat al uleiului de
catina in Omega 7 (41,05 g la 100 g.), vitamina E (824 mg la 100 g), vitamina C (450 mg la 100
¢) si Peta caroteni (19.7 mg la 100 g) stimuleaza regenerarea si hidratarea epidermei, reprezentand
un ingredient antiaging eficient si de durata. Mai mult decat atat, acizii grasi Omega 7 ajuta la
imbunatatirea simptomelor de rezistenta la insulind si a inflamatiei cardio-vasculare, contribuind
in acelasi timp si la vindecarea rapida a ranilor de la nivel cutanat, stimuland productia de colagen.

Efectul de protectie hepatica dat de continutul de silimarina al uleiului de armurariu se va
intensifica prin aportul de Omega 7 (acidul cis-palmitoleic) din uleiul de catina obtinut prin presare
la rece.

Extractul de armurariu este recunoscut pentru protectia care o confera ficatului. Un studiu
german a demonstrat ca silibina, principalul agent activ al silimarinei, stimuleaza cresterea
celulelor sanatoase ale ficatului si a rinichilor, inhiband-o pe cea a celulelor maligne. Ficatul este
in mai mare masura capabil sa lupte impotriva cancerului si a infectiilor virale.

Silimarina din uleiul presat la rece din seminte de armurariu si extractul de armurariu
degresat este un compus din grupa flavonoizilor, cu actiune benefica asupra ficatului. Principiul
activ poate opri degradarea celulara, prevenind imbatranirea prematura a organismului. Silimarina
poate imbunatati si sinteza proteinelor de la nivelul ficatului, imbunatatind astfel capacitatea
ficatului de a se regenera, prin stimularea producerii de hepatocite (celule hepatice) noi, care le
inlocuiesc pe cele deteriorate. De asemenea, silimarina reduce rezistenta la insulind a
organismului, principiul activ ajutand si la prevenirea si managementul terapeutic al diabetului.

Partea cea mai hranitoare si bogata in substante nutritive din grau, o reprezintd germenii
de grau care datorita proprietdtilor sale contribuie la mentinerea sanatatii organismului. Prin
presarea la rece a germenilor de grau se obtine un ulei de culoare gélbuie, cu o consistenta vascoasa
s1 aroma puternica. Uleiul din germeni de grau contine: grasimi nesaturate, fibre, fitosteroli,
lecitina, proteine, vitaminele A, B1, B2, B6, D, E, F, si minerale precum calciu, fier, magneziu,
potasiu si zinc. Uleiul de germeni de grau este un puternic antioxidant. Uleiul din germeni de grau
contine proteine si lecitind, iar consumat in mod frecvent are efecte benefice asupra memoriei.
Inclus in alimentatie sau in cure, contribuie la reglarea colesterolului, impiedica depunerea
colesterolului pe peretii arterelor. Intern actioneaza ca antioxidant, hipercolesterolemiant,

stimulator al circulatiei cerebrale, imunostimulator, dermonutritiv.
5 .



RO 135966 A2

Uleiul din germeni de porumb este mult utilizat in alimentatie pentru ca prezinta calitati
nutritive incontestabile. Prin continutul in acizi grasi Omega 6 si alte substante antioxidante
prezinta proprietati anticolesterolemiante. Are rol de prevenire a aterosclerozei, cauza principala
pentru aparitia bolilor cardiovasculare. Intervine si asupra metabolismului hepatic ajutdnd la
cresterea nivelului de colesterol bun (HDL) si la scaderea celui rau (LDL).

Imbogatirea produsului supus brevetarii cu o cantitate mica de clorura de potasiu are rolul
de a mentine echilibrul fluidelor si electrolitilor in corpul uman. Potasiul este al treilea mineral ca
si prezenta in organism si un element necesar pentru functionarea adecvatd a mai multor organe,
inclusiv a inimii, a rinichilor, a creierului si a tesuturilor musculare. Potasiul joaca un rol important
in mentinerea nivelului corespunzitor de hidratare a organismului si impreuna cu sodiul existent
in mod natural in peste contribuie la asigurarea echilibrului electrolitic al organismului si
normalizarea ritmului cardiac.

Se da mai jos un exemplu pentru realizarea produsului:

Exemplu

Pentru obtinerea unei conserve, se va folosi o cantitate de 150-200 g scrumbie de Dunare
(Alosu pontica), (capturata in perioada dintre sfarsitul lunii aprilie si inceputul lunii iunie), in
primele 24 ore de la capturare, eviscerata, fara cap si coada, curatata de solzi si spalata, taiata
transversal. in bucati de 3-4 cm latime, peste care se repartizeaza uniform o cantitate de 0,5-2 g
clorura de potasiu. Bucatile de peste se introduc in cutia metalica de conserva, curatata si uscata,
cu o capacitate de maxim 250 g, se adauga aproximativ 20 - 26 g ulei din amestecul de uleiuri
presate la rece (ulei din germeni de porumb, ulei din germeni de grau, ulei de catina) in proportii
de la 1:1:1 pana la 9:1:0,1. Apoi se adaugd 1-6 g de ulei din seminte de armurariu (Silybum
marianum) si 0,3-0,6 g extract de armurariu degresat si se inchide ermetic cutia si se introduce la
sterilizare, conform tehnologiei de fabricare a conservelor de peste. Se lasd sd se raceasca si se

depoziteaza corespunzitor alimentelor conservate.
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REVENDICARI

1. Produs preparat sub forma unei conserve din peste imbogatit cu uleiuri vegetale presate
la rece, caracterizat prin aceea ca, este constituit din 150-200 g scrumbie de Dunare (4losa
pontica). (capturata in perioada dintre sfarsitul lunii aprilie si inceputul lunii iunie), in primele 24
ore de la capturare, eviscerata, tara cap si coada, curdtata de solzi si spalata, tdiata transversal, in
bucati de 3-4 cm latime, peste care se adauga 0.5-2 g clorura de potasiu, 20 - 26 g ulei vegetal, 1-
6 g de ulei din seminte de armurariu (Silybum marianum) $10,3-0,6 g extract de armurariu degresat.

2. Ulei vegetal conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci este format dintr-un
amestec de uleiuri presate Ia rece: ulei din germeni de porumb, ulei din germeni de grau, ulei de
catind, in proportii de la 1:1:1 pana la 9:1:0,1.

3. Procedeu de preparare a produsului conform revendicarilor 1 si 2 caracterizat prin
aceea ¢a, se proceseaza pestele in 24 ore dupa capturare, prin eviscerare, taierea capului, curatare
de solzi, spalare, taierea corpului transversal in bucati de aproximativ 3-4 cm, peste care se adauga
clorura de potasiu; se introduc bucitile de peste in cutia metalica de conserva, curatata si uscata,
cu o capacitate de maxim 250 g, impreuna cu amestecul de uleiuri vegetale si extractul de
armurariu degresat. Cutiile de conserva se inchid ermetic si se sterilizeaza, conform tehnologiei

de fabricare a conservelor de peste.
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