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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
produs fuctional de tip baton din cereale. Procedeul,
conform inventiei, consta in prepararea unui amestec
din 29,03% faina din soriz germinat, 24,19% miere de
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15,80% curmale, 9,03% migdale, 5,80% aronia,
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si 3,22% goji, dupa care amestecul este omogenizat,

modelat si supus deshidratarii la temperatura de 40°C,
timp de 8 h, din care rezultd un produs avand un
continut de 64,52..6559% glucide, 8,34..8, 65%
proteine, 7,77...7,81% lipide si o valoare energetica de
315...326 kcal.
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OFICIUL Lo 5./ PENTAY LoVENTH §I N!ARCI
Cererc ce brevet de inventie
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Data AePOZIt sesstvssessneasersanes

DESCRIEREA INVENTIEI
Titlul inventici: BATON FUNCTIONAL PE BAZA DE SORIZ GERMINAT, MIERE DE
HRISCA, FRUCTE DESHIDRATATE $1 PASTURA $1 PROCEDEUL DE OBTINERE A
ACESTUIA

Prezenta inventie se referd la un produs alimentar functional de tip baton si procedeul de
obtinere a acestuia. Inventia se referd la industria alimentara in general si in special la obtinerea
produselor alimentare funciionale de tip baton din cereale.

Stilul de viala accelerat a impus necesitatea dezvoltarii unor produse alimentare
accesibile, care se consuma ugor, dar care s fie complexe din punct de vedere nutritional, astfel
incat sa satisfacd necesitatile zilnice. Consumatorii sunt in cautarea unor produse cu valoare
biologica crescuta, cu calitati senzoriale excelente dar. in acelasi timp. cu termen de valabilitate
mai mare.

Studiile au evidentiat beneficiile cerealelor germinate asupra organismului, introduccrea
acestora in alimentele conventionale favorizand cresterea imunitatii §i reducerea
deficituluvitamine si substanie minerale. Astfel. cerealele germinate au inceput si fie acceptate
ca alimente functionale pe scara larga, atat pentru beneficiile lor nutritive cét si pentru sanatate
(Gan si colab., 2017).

Sorizul, hibrid al sorgului, este rezultatul incrucisarii unor tipuri salbatice de sorgului
comun (Sorghum bicolor) cu iarbd de Sudan (Sorghum sudanense), planta furajera inrudita cu
sorgul. Din punct de vedere chimic, sorizul are un continut de ridicat de amidon (74,12 - 82
g/100g s.u.), proteine (13 % in s.u.) si vitamine din grupul B, dar scazut in lipide (0,1-0,5 %/s.u)
sorg (4.2%) si de porumb (4,7%) (Dodon, 2007). Literatura de specialitate indica faptul ca
valoarea alimentara a bobului de soriz. proprietatile gustative, culinare si tehnologice sunt
asemanatoare cu cele ale bobului de orez (Siminiuc, 2014). O modalitate de valorificare a
sorizului este prin procesul de germinare, proces ce imbunatéieste valoarea nutritiva, aroma si
stabilitatea cerealelor, cregte disponibilitatea nutrientilor esentiali si scade nivelul antinutrientilor
(Rackcejeva si colab., 2014). Pe langa imbunatatirea profilului nutritional rezultat in urma
germindrii, sorizul mai prezinta un mare avantaj si anume absenta glutenului, putand fi astfel
utilizat in dieta persoanelor care suferd de intolerania la gluten (enteropatie glutenica sau boala

celiaca).
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Mierea de hrisca are o activitate antioxidama i antibacteriani ridicata. eficienta sa fiind
dovedita in infectiile tractului respirator si vindecarea ranilor (Ranzato si colab.. 2012). Acest tip
de miere s-a dovedit a avea un continut mare de compusi fenolici si 0 capacitate antioxidantd mai
buna comparativ cu alte tipuri de miere. inclusiv cu mierea Manuka. Mierea de hrigca contine
vitamine din complexul B (B2, B3) si vitamina C, valoroase pentru efectele terapeutice, printre
care metabolizarea proteinelor, glucidelor si lipidelor, stabilizarea nivelului de colesterol si de
zahar din sange (Deng i colab., 2018).

incad din antichitate fructele au reprezentat o parte majora a dietei umane, fiind
considerate benefice pentru sanatate, deoarece servesc atat ca sursd nutritionala, cat si ca mijloc
natural de promovare a sanata(ii (Mansouri si colab.. 2005).

Fructele de aronia (Aronia melanocarpa) fac parte din familia Rosaceae i sunt
cultivate in Europa si in Rusia. unde sunt consummate dupa procesare sub forma de suc,
dulceatd. ceai, vin si coloranti alimentari naturali. Conform literaturii de specialitate aronia
prezintad un continut mare de polifenoli (acizi fenolici, proantocianidine, antociani, Navonoli,
flavanone), fapt pentru care li se atribuie o serie de efecte terapeutice si medicinale (Wu si
colab., 2004; Mattila si colab., 2006; Koponen si colab., 2007).

Catina incasd (Physalis peruviana L.) este un fruct exotic care apartinc familiei
Solanaceae. Desi fructele sunt comercializate in general ca produse proaspete, sunt utilizate, de
asemenea, §i in sosuri, siropuri §i marmeladd (Puente si colab., 2011) sau deshidratate, in
produse de panificatie, cocktailuri. gustari si in cereale la micul dejun (Yildiz si colab., 2015).
Catina incaga prezintd o compozitie chimica si o valoare nutritionald bogata. fapt pentru care
poate {1 intrebuintata la obtinerea unor produse functionale (Puente si colab.. 2011: Ramadam,
2011).

Fructele ,.goji™ deriva din genurile Lycium barbarum si Lycium, chinense, din familia
Solanaceae. Astazi piaja fructelor goji se extinde semnificativ, ca urmare a importantei
beneficiilor posibile oferite sanattii umane, datorate elementelor nutritive diverse: polizaharide,
acizi organici, compusi fenolici si antioxidanti cu activitate biologica ridicata (Kulczynski si
Gramza-Michalowska, 2016: Zhang si colab., 2016; Qian i colab., 2017).

Merisorul (Vaccinium vitis idaea - L.) este o planta medicinald din familia Ericaceae.
Fructele acestui arbust sunt o bogata sursad de macro si microelemente. Contin proantocianidine,

derivati ai acizilor fenolici, flavonoide, vitamine (A, Bi, Bz, B3 si ) (Hakkinen si colab.. 1999),
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saruri minerale (Kdhkonen si colab., 2001) si acizi organici (Drdozdz si colab., 2018). Consumul
acestora ajuta la prevenirea infectiilor tractului urinar, fiind potential implicate si in prevenirea
cancerului si a bolilor cardiovasculare (Vollmannova si colab.. 2009). De asemenea, merisorul
poate contribui la scaderea 1.DL colesterolului in organismul uman. Spectrul larg al proprietatilor
biologice este in stransa legatura cu constituentii lor polifenolici (Bhullar si Rupasinghe, 2015).

Migdalele (Prunus dulcis) sunt bogate in grasimi monosaturate, a-tocoferol, fibre (13,2
%), minerale (magneziu 19,5%, cupru 16 %, fosfor 13,4 %) si fitonutrienti. Rezultatele a
numeroase studii clinice au demonstrat ca consum de migdale are efecte pozitive asupra
profilului lipoproteinelor sangvine si in preventia bolilor cardiovasculare (Berryman si colab.,
2011).

Curmalele sunt bogate in carbohidrati, fibre dietetice, minerale (calciu, fier, magneziu,
fosfor, potasiu, zinc) si vitamine hidrosolubile (vitamine din grupul B si vitamina C). Studiile
recente au demonstrat activitatea anti-inflamatorie. gastroprotectivd. imunostimulatoare,
hepatoprotectoare, anticancerigend. antivirald. antimutagenica si antioxidanta puternica (Sheikh
si colab.. 2013:; Neamul Kabir Zihad si colab., 2021).

Pastura, spre deosebire de polenul crud. are un continut mai ridicat de glucide, acid lactic,
aminoacizi esentiali, minerale i un continut mai redus de amidon. De asemenea, este mai activa
din punct de vedere biologic, iar datoritd aciditatii ridicate este foarte ugor asimilatd de
organsimul uman (Kieliszek si colab.. 2018).

in prezent, interesul pentru produsele fard gluten a crescut din ce in ce mai mult. O
variantd in acest sens, aflata pe piata mondiala. constéd in fabricarea batoanelor fara gluten. Sunt
printre cele mai consumate produse alimentare, intrucat consumatorul pune accentul pe sanitate,
confort §i sunt convenabile din punct de vedere al accesibilitatii, depozitarii si manipularii
(Palazzolo, 2003).

Scopul atins prin inventia revendicata l-a reprezentat realizarea unui sortiment nou de
baton functional pe baza de faina de soriz germinat. A fost obtinut un produs cu valoare nutritiva
adaugata si potential atigenic scazut, destinat consumului alimentar pentru toate categoriile de
consumatori, inclusiv pentru persoanele care suferd de intoleranta la gluten.

Se cunosc cateva procedee brevetate care descriu metode de obtinere ale unor produse
alimentare pe baza de soriz, care includ sau nu procese de germinare, dar niciunul nu descrie o

metoda de obtinere a unui produs alimentar sub forma de baton functional.

e ]
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Brevetul MDS28Y descrie un procedeu de obtinere a unei bauturi racoritoare pe baza de
zer. zahar. sirop de fructe si/sau legume, amidon de soriz si acid ascorbic.

In brevetul MD706Y este descris un procedeu de objinere a unui jaurt cu soriz germinat.

Brevetul MD20070331A prezintda un pandispan aglutenic obtinut din faina de soriz.
Inventia se referd la obtinerea cu costuri minime a unui produs dietetic care poate fi consumat de
persoane ¢e prezinta intolerantd la gluten.

Spre deoscbire de tehnologiile descrise mai sus, prezenta inventie se individualizeaza prin
faptul ca: materia prima utilizata la obtinerea batonului functional este reprezentata de faina din
soriz germinat timp de 48 h la intuneric la temperatura de 24+1°C si umiditate constanta
(umiditatea a fost asiguratd prin pulverizarea apei timp de |15 minute la intervale de 8 ore);
seminfele de soriz germinate au fost uscate la temperatura de 46°C timp de 24 h si macinate;
procesul tehnologic de obtinere a batonului functional pe baza de faind de soriz germinat
cuprinde atdt etapele germinarii semintelor de soriz. cat si etapele de pregitire a acestuia:
pregatirea materiilor prime §i auxiliare, obtinerea compozitiei, modelarea, ambalarea si
depozitarea batoanelor.

Inventia de fa(a se refera la un produs funcfional de tip baton, obfinur din fdindg de soriz
germinat, fructe deshidratate, miere de hrigcd, pastura si procedeul de obfinere a acesteia.
Problema pe care o rezolva inventia revendicatd consta in elaborarea unui nou produs functional
echilibrat din punct de vedere nutrifional, aglutenic, care este destinat consumului alimentar
pentru toate categoriile de consumatori, inclusiv pentru persoanele care suferd de intolerantd la
gluten (enteropatie glutenicd sau boala celiacd). Inventia rezolva problema prin aceea ci
propune:

eUn procedeu de obtinere a unui produs functional de tip baton, din faina de soriz
germinat, fructe deshidratate, miere de hrigca i pastura, conform figurii 1;

o lJn produs functional de tip baton, a carui materie prima este reprezentatd de faina din
soriz germinat la temperatura de 24+1°C, la intuneric, timp de 48 h; umiditatea in timpul
germindrii a fost constantd, prin pulverizarea apei la intervale regulate de timp; dupa germinare
boabele de soriz au fost uscate timp de 24 h la 46 °C si macinale pentru a obtine faina;

eUn procedeu de obtinere a unui produs functional de tip baton din soriz germinat, in
care amestecul obtinut din féina de soriz germinat, fructe deshidratate, miere de hrisca si pastura

este omogenizat, modelat yi supus deshidratarii la 40 °C, timp de 8 h, ambalat i apoi depozitat;
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eUn produs functional de tip baton obtinut din faind de soriz. germinat, fructe
deshidratate. miere de hrisca. pasturd cu urmatoarele caracteristici fizico-chimice: glucide
64,52...65,59%, proteine 8,34...8,65%, fibre 7,77... 7,81%, lipide 1,08... 2,95 %. substanic
minerale 1,26...1,44%, activitatea apei aw 0,47...0,48 si o valoare energetica de 315...326 kcal;

eUn produs functional de tip baton obtinut din faind de soriz germinat. fructe
deshidratate, miere de hrigca, pastura cu potential antigenic redus;

eUn produs functional de tip baton obtinut din fdind de soriz germinat, fructe
deshidratate, miere de hrisca, pésturd care are urmétoarele caracteristici individuale de
identificare:

- Semintele de soriz au fost supuse germinarii pentru o durati de 48 h la intuneric la
temperatura de 241 °C si umiditate constantd (umiditatea a fost asiguratd prin
pulverizarea apei timp de 15 minute la intervale de 8 ore); dupa germinare, semintele de
soriz au fost uscate la temperatura de 46°C timp de 24 h si macinate;

- Procedeul de obtinere a batonului functional, conform inventiei, consta in germinarea
boabelor de soriz. uscarea si macinarea fina a acestora, micinarea curmalelor, migdalelor,
fructelor de aronia, merisoarelor, citinei, fructelor goji si pasturii, urmata de pregétirea
compozitiei batonului constituita din faina de soriz germinat, miere de hrisca, curmale,
migdale, aronia, merigoare, catind, goji i pasturd macinate, omogenizarea compozitiei,
modelarea sub forma de batoane si deshidratarea timp de 8 ore la temperatura de 40°C,
rezultind un produs functional cu un continut de glucide 64,52...65,59%, proteine
8.34...8,65%. fibre 7.77... 7.81%. lipide 1,08... 2.95 %, substante minerale 1,26...1,44%.
activitatea apei (aw) 0,47...0.48 si o valoare energetica de 315...326 kcal;

- Culoarea batonului obtinut conform inventiei, exprimata in valori CIELLAB, are valori
cuprinse intre: L* = 32,95 + 39,94, a* =9,17 =+ 10,50 si b* = 10,07+ 12,68,

- Analiza ELISA a fost utilizata in vederea cuantificarii proprietatilor antigenice ale
prolaminelor posibil prezente in batoanele obtinute. Testul ELISA a indicat valori sub
limita admisa de 20 mg/kg gluten, fapt cc semnifica absenia proteinelor cu potential
alergen din batoane;

- Continutul total de polifenoli al batonului functional variaza intre 460 $i 578 mg acid

ferulic/100g iar continutul de flavonoide intre 44 si 46 mg quercetind/100g;



RO 137213 A2

- Din punct de vedere senzorial, produsul obtinut conform inveniiei se prezinta ca un baton
de culoare rogie-portocalie, cu o structura compactd. ferma, cu ingredientele uniform
distribuite in masa produsului, avand gust placut dulce-acrigor specific ingredientelor

folosite.

Exemple concrete de realizare a inventiei

Se prezinta in continuare doua exemple concrete de obtinere a batonului functional din
faina de soriz germinal. fructe deshidratate. miere de hriscé si pasturd. Materiile prime utilizate la
obtinerea unor exemple de produse funciionale de tip baton din faina de soriz germinat, fructe
deshidratate, miere de hrigca. pastura, pentru o cantitate de 100 g produs finit sunt prezentate in
tabelul 1.
Tabelul 1. Materiile prime utilizate in procesul tehnologic de obtinere a unor exemple de produse

functionale tip baton din soriz germinat, fructe deshidratate, miere de hrigca, pastura conform

inventiei revendicate

Materii prime Baton 1 Baton II
Faina soriz germinat 29,03% 29,03%
Miere de hrigca 24,19% 24,19%
Curmale 15,80% 15,80%
Migdale 9,03% 9,03%
Aronia 5,80% 5,80%
Merisoare 4,97% 9,93%
Golden berries 4,97% -
Goji 3,22% 3,22%
Pastura 3,00% 3,00%

Faina de soriz germinat a fost obtinuta din seminte de soriz germinate la temperatura de 24+1 °C
timp de 48 h la intuneric i umiditate constantd (umiditatea a fost asiguratad prin pulverizarea apei
timp de 15 minute la intervale de 8 ore), uscate la temperatura de 46°C timp de 24 h $i macinate.
Faina de soriz germinat a fost amestecata uniform cu migdale, curmale, aronia, merisoare, catina,

goji §i pasturd macinate, precum si miere de hrigca. Compozitia astfel obtinuta a fost
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omogenizald, modelata sub forma de batoane si deshidratata timp de 8 ore la temperatura de

40°C. Caracteristicile fizico-chimice ale batoanelor obtinute sunt prezentate in Tabelul 2.

Tabelul 2. Caracteristicile fizico-chimice ale unor exemple de produs functional de tip
baton objinut din faina de soriz germinat, fructe deshidratate, miere de hriged, pastura conform

inventiei revendicate

Parametri Baton I Baton I
Umiditate % 10,70+0,22 10,84+0,30
Glucide g/100g 64,52 65,59
Lipide g/100g 2,95+0,34 1,08+0,11
Proteine % 8,34+0,78 8,65+0,29
Fibre % 7,81+1,35 7,77£1,22
Substante minerale g/100g 1,44+0,11 1,26+0,10
Aw 0,47+0,00 0,48+0,01
Valoarea energetici (kcal) 326 315

Datele sunt prezentate ca valori medii + deviatiile standard pentru determiniri realizate in
duplicat
Conform regulamentului CE nr.1924/2006, continutul ridicat de fibre din ambele

batoane, permite inscrip{ionarea pe eticheta a mentiunii ,.bogat in fibre™.
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REVENDICARI

1. Baton functional pe baza de soriz germinat. miere de hriscd, fructe deshidratate $i pastura
realizat conform figurii 1, caracterizat prin aceea ca materia prima este reprezentata de
faind din soriz germinat la temperatura de 24+1 °C, la intuneric, timp de 48 h: dupa
germinare, boabele de soriz au fost uscate in etuva timp de 24 h la 46 °C si macinate;

2. Procedeu de obtinere a unui baton functional pe baza de soriz germinat, miere de hrigca.
fructe deshidratate si pasturd, conform revendicarii de la punctul 1, caracterizat prin
aceea ca amestecul obtinut din faina din soriz germinat si fructe deshidratate, miere de
hrigcd si pasturd este omogenizat. modelat si supus deshidratarii la 40°C. timp de 8 h.
ambalat si depozitat;

3. Baton functional pe baza de soriz germinat, miere de hrigca. fructe deshidratate i pastura,
obtinut conform revendicirii de la punctul 2, caracterizat prin aceea ca prezinla
urmitoarele caracteristici fizico-chimice: glucide 64,52...65,59%, proteine 8,34...8,65%,
fibre 7,77... 7,81%, lipide 1,08... 2.95 %, substanie minerale 1,26...1,44%, activitatea apei
(aw) 0,47...0,48, o valoare energetica de 315...326 kcal si indici de culoarea exprimai in
valori CIELAB, cu valori cuprinse intre: 1.* = 32,95 + 3994, a* = 9,17 + 10,50 gi b* =
10,07 + 12,68.
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DESENE EXPLICATIVE

Migdale Cunmale Merigoare Golden bemies Aroma Goji Pasturd Soriz Micre de lriged

l

Genninare 48 h. 24°C

Receptic calitativa gi cantitativh Recepiic calitativa gi cantitativi

Uscare 24 h. 46°C

MAcinare Macinare

Deshidratare 8h. 40 °C

l

Aubalare

1

Depozitare
Figura [. Schema bloc a procesului tehnologic de obtinere batonului functional pe baza de soriz

germinat, miere de hrisea. fructe deshidratate si pastora
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