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Prezenta inventie se refera, in general, la utilizarea de proteine antisecretorii naturale
(NASP), pentru prepararea de produse alimentare functionale si de produse farmaceutice
imbogatite cu NASP, destinate tratamentului si profilaxiei starilor fiziologice anormale, cau-
zate de pierderi importante de lichide din organism. Tn particular, inventia se refera la utili-
zarea galbenusului de ou imbogatit cu NASP, pentru prepararea unor astfel de produse.
Inventia se refera, de asemenea, si la produsele alimentare si farmaceutice astfel preparate,
precum si la procedee de obtinere a acestora.

In continuare, se va utiliza termenul "NASP" pentru "proteina antisecretoare natural",
iar termenul "ASP", pentru "proteind antisecretoare”, semnificatia acesteia din urma fiind
cuprinsa de proteina antisecretoare naturala.

Se cunoagte din brevetul suedez SE 9000028-2 (nr. publicatiei 466 331), ca formarea
unui factor antisecretor sau a unei proteine antisecretorii (ASP: denumita si FIL) poate fi sti-
mulata prin adaugarea in hrana animalelor a anumitor zaharuri, aminoacizi si amide. Felul
acestor substante si cantitatile utilizate pentru formarea unei cantitati semnificative de ASP
se stabilesc printr-o metoda descrisa in brevetul mentionat. Pe scurt, aceasta metoda consta
In masurarea raspunsului secretor standardizat la nivelul intestinului subtire de sobolan. Din
descrierea brevetului mentionat, reiese, in mod evident, ca proteinele ASP formate regleaza
secretia de lichide fiziologice la nivelul intestinului. Datorita acestui fapt, pot fi prevenite sau
tratate starile asociate cu diaree, ceea ce favorizeaza obtinerea unor produse de origine ani-
mal& mai s&natoase. In brevetul mentionat, continutul sau cantitatea de proteine antisecre-
torii naturale se definegte prin efectul acestora asupra secretiei de lichide la nivelul
intestinului subtire, la sobolani de laborator carora li s-a administrat toxina holerica. O unitate
ASP (unitate FIL) corespunde unei reduceri cu 50% a secretiei de lichid in intestin, compa-
rativ cu un martor caruia nu i s-a administrat ASP. Proteinele antisecretorii sunt active in can-
titati extrem de mici si, de aceea, sunt mai usor de determinat dupa efectul pe care 7l produc
decat dupa masa lor.

Tn cererea de brevet PCT /SE96/01049, se géseste descrierea structurilor unor pro-
teine antisecretorii, impreuna cu caracterizarea partilor lor active. S-a demonstrat ca o pro-
teind ASP sintetica cu structura bine definita, obtinuta prin tehnici de inginerie genetica
recombinant& sau prin tehnologie in stare solida, influenteaza reglarea generala a fluxului
lichidelor fiziologice prin membranele celulelor vii.

Din cererea de brevet PCT/SE97/01918 (WO 98/21978), se cunoagte ca sinteza in
organism a proteinelor ASP poate fi indusa prin ingestia anumitor tipuri de alimente cu activi-
tate enzimatica. Efectul inductiei si in consecinta sinteza proteinelor ASP variaza in functie
de individul in cauza si de simptomele sale, avand loc cu o intensitate si o perioada de induc-
tie care pana in prezent nu pot fi anticipate. Totusi acestea pot fi masurate dupa, facandu-se
apoi corectiile necesare pe care le impun masuratorile efectuate.

Tn cursul cercetérilor continue efectuate de inventatori, in scopul formularii alimentelor
care sa stimuleze formarea de proteine antisecretorii conform brevetului suedez SE
9000028-2, s-a descoperit Tn mod surprinzator ca distributia proteinelor antisecretorii in
organism este inegala din punct de vedere al concentratiei lor si al capacitatatii lor de a fi
sintetizate. In anumite organe, parti ale corpului sau lichide fiziologice, concentratia de pro-
teine NASP este ridicata, cum ar fi, de exemplu, in gdlbenusul oualelor de pasére. Prezenta
inventie pornegte de la aceastd observatie surprinzatoare si are ca obiect utilizarea gélbenu-
sului de ou cu continut crescut de NASP, la prepararea de produse alimentare si farmaceu-
tice imbogatite cu NASP, destinate tratamentului si profilaxiei starilor fiziologice anormale,
cauzate de pierderi importante de lichide din organism. Astfel, inventia ofera posibilitati
necunoscute pdnd acum, de administrare a proteinelor NASP direct in alimente sau hrana,
prin consumul de gaibenus de ou ca atare sau sub forma de produse alimentare.
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Problema pe care o rezolva inventia este de a realiza un galbenusg de ou cu o con-
centratie crescuta de proteina antisecretorie naturala, utilizat in prepararea de produse ali-
mentare functionale imbogatite cu NASP si de produse farmaceutice administrate in trata-
mentul si profilaxia starilor patologice provocate de pierderi mari de lichide fiziologice.

Galbenusul de ou, conform inventiei, inlatura dezavantajele de mai sus, prin aceea
cd are un continut de NASP echivalent cu 1000-10 000 de unitati FIL/ml, utilizat la prepara-
rea de produse alimentare functionale, imbogatite cu NASP.

Procedeul de obtinere a galbenusului de ou de la o pasare producatoare de oua, con-
form inventiei, consta in aceea ca pasarea respectiva primeste hrana care contine amino-
acizi, zaharuri $i amide intr-o cantitate in care acestea stimuleaza formarea de NASP.

Produsul alimentar cu o concentratie crescuta de proteine naturale antisecretorii, con-
form inventiei, contine galbenusg de ou definit mai sus, sau NASP din gdlbenusul de ou intr-o
forma mai mult sau mai putin purificata.

Produsul farmaceutic pentru tratamentul si profilaxia starilor patologice provocate de
pierderi mari de lichide fiziologice, conform inventiei, contine Tn plus fatd de excipientii i
aditivii obignuiti, proteine naturale antisecretorii ce provin din gaibenus de ou cu continut
imbogatit de NASP, definit mai sus.

Procedeul de preparare a unui produs alimentar cu o concentratie crescutd de pro-
teine naturale antisecretorii, conform inventiei, consta n aceea ca se adauga, intr-un aliment
sau hrana, galbenus de ou cu continut imbogéatit de NASP ca mai sus sau forme prelucrate
ale acestuia, sau NASP in forma mai mult sau mai putin purificata, obtinuta din gaibenusul
de ou.

Prin aplicarea inventiei, se obtine avantajul unei administrari de proteine NASP, direct
in alimente sau hrana.

Prezentainventie se referd, in general, la utilizarea proteinelor antisecretorii naturale,
la prepararea de produse alimentare si farmaceutice imbogatite cu NASP, destinate trata-
mentului si profilaxiei starilor fiziologice anormale, cauzate de pierderi importante de lichide
din organism gi, conform unui aspect al acestei inventii, aceasta se refera la utilizarea galbe-
nusgului de ou cu continut crescut de proteine NASP, la prepararea de produse alimentare
cu continut crescut de NASP. Conform unui alt aspect al inventiei, aceasta se refera la utili-
zarea galbenusului de ou mentionat, la prepararea de hrana in scopuri nutritive si la prepara-
rea de produse farmaceutice care sa continad NASP. In contextul prezent, prin "produs ali-
mentar functional”, se intelege un produs alimentar care are o functie favorabila sanataii,
avand un efect benefic asupra sanatatii la om sau la animale.

Expresia de produs alimentar se refera, in aceasta descriere, la alimente destinate
atat omului, cat si animalelor. Alimentul poate fi un produs la a carui preparare se foloseste
gélbenusul de ou, cum ar fi de exemplu clatite, omleta, inghetata si diverse feluri de paine.
Galbenusul de ou mai poate fi consumat si sub forma de lichior de ou sau sub forma de oua
fierte tari sau moi. Alimentul mai poate fi reprezentat de paine, biscuiti, cereale si fulgi, terci
sau piure, sau galbenusul de ou mai poate fi amestecat in compozitia unor bauturi diverse,
cu sau fara electroliti, sau poate fi vorba de alimente ce contin carne si preparate din carne,
grasimi si produse grase sau lapte si produse lactate imbogatite cu NASP, conform unei
variante a inventiei descrise mai jos, care se referd la amestecarea NASP in produsul ali-
mentar, intr-o forma mai mult sau mai putin purificata. Prepararea alimentelor se face con-
form cunostintelor in domeniu, cu un mare grad de libertate, respectand cerintele legate de
gust si de diversitate.

Galbenusul de ou provine din ouéle de pasare care se pot utiliza pentru consum la
om si la animale si al caror continut in NASP a fost imbogaétit. Ouéle sunt obtinute de prefe-
rinta de la gaini care oua, dar i de exemplu,de la prepelita sau strut.
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Expresia "produs alimentar imbogatit cu NASP" sau "produs alimentar cu un nivel
crescutde NASP" se refera la produse alimentare care contin NASP intr-o concentratie astfel
incét, atunci cand se consuma produsul alimentar, acesta are un efect valoros dezirabil
asupra sanatatii. Dupa cum reiese din exemplul M, se pot masura in compozitia oualor nivele
deosebit de crescute de NASP. Atunci cand se consuma produsul imbogatit cu NASP, se
observa ca nivelul plasmatic de ASP depaseste 0,5 unitati FI L/ml de sénge.

Atunci cand se stimuleaza productia de NASP, conform brevetului SE 9000028-2, s-a
observat in mod neasteptat si surprinzator ca se pot induce nivele extrem de crescute in
oudle de pasare. Nivelul plasmatic de NASP consecutiv unei astfel de inductii este in mod
normal 0,5...2 unitati FIL/ml de sange (1 unitate FIL=cantitatea de NASP, care determina o
inhibitie de 50% a pierderilor lichidiene in asa numitul test al ansei intestinale la sobolan;
conform brevetului SE 9000028-2 si referintelor 3 si 4 citate in acesta). Alimentand pasarea
cu combinatii distincte de aminoacizi, zaharuri si amide conform brevetului SE 9000028-2,
se pot obtine nivele foarte crescute de NASP, in special in gélbenusul de ou. Acestea ating
valori cuprinse Tntre 1000 si 10 000 de unitati FIL pe ml. Tn acest sens, trebuie mentionat ca
nivelul de NASP n galbenusul de ou are in mod normal, fara inducere anterioara, o valoare
de aproximativ 1 unitate FIL/ml; conform S. Lange si colaboratorii, British Poultry Science
(1994) 35: 615 - 620.

Conform unei variante de utilizare in conformitate cu aceasta inventie, produsele ali-
mentare imbogatite cu NASP se pot prepara prin amestecarea NASP ca atare in alimente,
NASP obtinandu-se ntr-o forma@ mai mult sau mai putin purificatd din galbenusul de ou
imbogatit cu NASP.

Astfel ca este posibila stimularea formarii de NASP la o pasare, conform descrierii
brevetului SE 9000028-2, dupa care se recupereaza sau se concentreazd NASP, de
asemenea conform descrierii brevetului SE 9000028-2, din hidrolizat de gélbenus de ou pe
o coloana de agaroza, eluandu-se cu o solutie de alfa-metilglicozid in ser fiziologic, de prefe-
rintd tamponat cu fosfat. Dupd aceea, eluatul poate fi in continuare purificat si formulat
nainte de a fi administrat, de exemplu sub forma de solutie (sol).

in acest caz, proteinele naturale antisecretorii, recuperate sau concentrate, NASP,
pot fi administrate omului sau animalelor, fie amestecate cu alimente sau hran4, fie ca pro-
duse mai mult sau mai putin distincte, preparate si formulate ca produse farmaceutice sau
alte produse destinate ameliorarii starii de sanatate. Astfel de produse farmaceutice se pre-
pard prin metode cunoscute in domeniu, utilizand excipienti adecvati precum purtétori sau
diluanti si sunt formulate solid sau lichid in functie de calea de administrare dorita.

Conform unei alte variante de utilizare in conformitate cu inventia, la prepararea pro-
duselor alimentare imbogétite cu NASP, se utilizeaza galbenusul de ou ca atare sau oul in
intregime, posibil sub forma prelucratd, amestecandu-se in alimente sau hrana. Prelucrarea
poate consta in maruntire, filtrare, extractie, evaporare, ultrafiltrare, uscare si alte operatiuni
standard, pentru a se obtine un produs din galbenus de ou imbogatit cu NASP, adecvat apli-
catiilor practice, destinat amestecdrii cu alimente sau hrana.

Conform inventiei, se deschid noi posibilitati de obtinere a efectelor favorabile aso-
ciate aportului de NASP. Obtinerea efectului NASP este eficientd datoritd concentratiei cres-
cute de NASP care poate fi indusa in galbenusul de ou, elimindndu-se perioada de latenta
care exista in cazul inductiei NASP anterior cunoscute.

Prin urmare, in conformitate cu un alt aspect al sau, prezenta inventie se refera la un
procedeu de obtinere a galbenugului de ou din oudle de paséare cu continut imbogatit de
NASP, procedeul fiind caracterizat de stimularea formarii de NASP, prin hranirea péséarilor
de la care se vor obtine oudle, cu hrana care induce sinteza NASP conform brevetului SE
9000028-2. in particular, procedeul acestei inventii se aplica in cazul pasarilor galinacee,
deoarece, conform celor mentionate mai sus, s-a observat in mod surprinzator si neasteptat
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cé Tn oudle pasarilor mentionate pot fi induse nivele extrem de crescute de NASP. Admi-
nistrand gainilor in hrana anumite combinatii de aminoacizi, zaharuri, si amide, se pot obtine
nivele extrem de crescute de NASP (aproximativ 100-1000 unitati FIL), asa cum s-a precizat
si mai sus, preferabil in gdlbenusul de ou. Datorita acestui fapt, apare posibilitatea prepararii
galbenusgului, conform inventiei descrise in brevetul mentionat, care sa contina nivele extrem
de crescute de NASP. Prin amestecarea acestui gdlbenus de ou sau a produselor derivate
din el, cu alimente sau hrana, se pot administra, la om si animale, proteine naturale antise-
cretorii NASP, intr-un mod sigur si eficient si din punct de vedere al costului. Astfel, faptul ca
se pot obtine nivele atét de ridicate de NASP in alimente este foarte surprinzator si nu a fost
cunoscut anterior. Datoritd acestui fapt, se poate obtine efectul NASP, asa cum s-a men-
tionat mai sus, eliminandu-se perioada de latenta care exista in cazul inductiei NASP anterior
cunoscute. Este de asemenea surprinzator faptul ca efectul NASP se mentine chiar si in
cazul administrarii orale.

In anumite situatii, sunt necesare doze mari de NASP. n aceste cazuri, se pot

adauga proteine naturale antisecretorii, extrase din ou, in produsul alimentar, sau aceste pro-
teine pot fi preparate sub forma de tablete sau suspensii in vederea administrérii.
O varianta in mod special preferatd consta n prepararea unei pulberi de gélbenus de ou,
aplicand metoda uscarii prin pulverizare. Un astfel de produs este foarte potrivit pentru a fi
folosit la prelucrarea industriala a diverselor produse alimentare atunci cand acestea sunt
destinate ingestiei in scopul obtinerii efectelor benefice ale NASP. Pulberea de galbenus de
ou poate fi ugor amestecata in produse alimentare foarte diverse, de la carnati si pana la
inghetata, existand astfel o gama larga de optiuni in ceea ce priveste felul alimentatiei.

Pulberea de galbenus de ou este, de asemenea, foarte adecvata ca intermediar, in
cazul in care se doregte prepararea, prin filtrare sau extractie, a unor produse cu continut
concentrat sau imbogatit de NASP, din care ulterior se pot prepara de exemplu produse
farmaceutice.

Datorita greutatii sale moleculare relativ scazute, NASP este relativ termostabild, si
prin urmare poate fi continuta deja Tn alimente, inainte de prepararea termica a acestora in
vederea consumului.

S-a observat ca NASP are un efect, in general, de reglare a fluxului de lichide fiziolo-
gice prin membranele celulelor vii, astfel c3, in afara de diaree, mai pot fi ameliorate, vinde-
cate sau prevenite si alte afectiuni precum dezechilibrul hidroelectrolitic sau alte situatii
insotite de pierderi mari de lichide fiziologice, cum se intdmpla in caz de inflamatie, edem,
artrita, glaucom i alte afectiuni precum migrena, arsurile i traumatismele interne si externe.
Se pot utiliza, in acest scop, produsele alimentare si farmaceutice in conformitate cu aceasta
inventie.

Tn continuare, se prezints 5 exemple de realizare a inventiei, care nu limiteaza obiec-
tul protectiei.

Exemplul 1. Se hranesc gaini care oua (rasa Leghorn albe, de aproximtiv 32 de sap-
tdmani ca varsta) cu hrana cu compozitie specifica, conform brevetului SE 9000028-2, si cu
hrana de tip traditional pe post de martor, 11,4 MJ/kg de hrana, 170 g de proteina purd pe
kg de hrand. Dupé o perioada de inductie de aproximativ 2 sdptadmani, se recolteaza oudle.

S-au recoltat cate 10 oua de la fiecare serie, iar galbenusul si albusul au fost
separate manual. Galbenusu! a fost diluat cu un volum egal de PBS (ser fiziologic tamponat
cu fosfat), dupa care a fost supus cromatografiei de afinitate in conformitate cu o metoda
descrisa anterior (1. Lonnroth si S. Lange, Biochimica Biophysica Acta (1986) 883: 138-144).
Pe scurt, se introduce gdlbenusul de ou diluat cu PBS intr-o coloand micé ce contine
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"Sepharose 6B" (Pharmacia LKB Biotechnology AB, Sollentuna, Suedia), care a fost in pre-
alabil echilibrata cu PBS. Prin spalare cu PBS, se elueaza NASP cu metil-alfa-D-glucozid,
1,0 M in PBS. Dupa separare de PBS prin dializ&, proba se pastreaza la -20°C pana in
momentul testarii continutului sdu in NASP, conform modelului ansei intestinale la sobolan,
descris de Lange (S. Lange, FEMS Microbiology Letters (1982) 15: 239, 242.
Nivelul de NASP in galbenusgul de ou Grupul martor Grupul experimental
(unitati FIL/g) 1,20 2,0 (dilutie 1:100)

1,0 (dilutie 1:1000)

Exemplul 2. O femeie de 42 de ani operata, avand un rest de colon de aproximativ
0,5 m, prezenta sindrom diareic sever. Cantitatea de continut intestinal eliminata zilnic era
de 1,5 |, iar frecventa scaunelor de 4 ori pe zi. Dupa o saptdméana de ingestie zilnica de
nghetata preparata din zahar, frigca si galbenusuri de ou de tipul celor de la exemplul 1,
corespunzand unui aport zilnic de 4 g de galbenus de ou uscat, frecventa scaunelor a scazut
la o data pe zi, iar cantitatea a scazut la aproximativ 350 ml. Dupa trei saptamani de trata-
ment, femeia a luat in greutate 3,5 kg. Dupa inca o saptdmana, pacienta a consumat aceeasi
cantitate de inghetata preparatd dupa aceeasi retetd, dar din oua obignuite. Dupa trei zile,
cantitatea si frecventa scaunelor au revenit la valorile initiale. Dupa inca o saptamana, s-a
reluat testul, iar valorile respective au scazut in curs de doua zile, devenind la fel cu cele din
cursul testului anterior.

Exemplul 3. Patru vitei, avand o greutate de 50 kg pe viu fiecare, au fost impartiti in
doua grupe, fiecare grup fiind format din cate doi vitei. Viteii din grupul martor au primit hrana
specifica sub forma de substitut de lapte din comert. Grupul experimental a primit galbenus
de ou de la exemplul 1, amestecat in hrana intr-o cantitate echivalenta cu doua galbenusuri
de ou pe zi. Acesta schema de alimentatie a fost aplicata timp de sapte zile. Nivelul plas-
matic de ASP a fost masurat inainte si dupa experiment.

Nivelul de ASP Grupul martor Grupul experimental
(unitati FI L/mi de plasma)
Tnainte de experiment 0,3 0,1
Dupa experiment 0,1 0,9

Exemplul 4. Diareea nu este un sindrom neobisnuit la caini, in special la cei cu aport
alimentar necontrolat. Cazul in discutie are ca subiect un céine ciobanesc german mascul,
avand varsta de 1 an i jumatate, cu o greutate de aproximativ 40 kg, care sufera de un timp
de diaree sever3, prezentand scaune apoase si din cand in cand cu sdnge. De asemenea,
cainele prezinta intermitent si stari de voma. Veterinarul prescrie administrarea de antibiotice
pe cale orala, sub forma de tablete, timp de o saptdmana. In acest timp, cainele a consumat
o cantitate mai mica de hrana uscata pentru caini, disponibild in comert. Nu s-a observat nici
0 ameliorare a sindromului diareic. Dupa acest tratament cu antibiotice, cainele a primit
hrané uscata inmuiata, in care s-a amestecat pulbere de gédlbenus de ou de la exemplul 6,
intr-o cantitate echivalenta cu un galbenus de ou pe zi, timp de patru zile. Dupa o zi si 0
noapte, scaunul cainelui a devenit solid, iar dupa trei zile, a fost considerat perfect sanéatos.
Stapéanul cainelui nu a observat pana la momentul respectiv o recuperare atat de rapida.

Exemplul 5. S-au recoltat oua de la seria experimentala de la exemplul 1, acestea
fiind sparte gi separate intr-un aparat de separare a oualor. S-au recoltat separat albusul si
galbenusul. Galbenusul de ou a fost uscat prin pulverizare intr-un pulverizator "Anhydro" cu
o temperatura initiald de 150°C si o temperatura finala de 75°C.

S-a colectat pulberea de ou si dupa ce s-a uscat complet s-a colectat pulberea
aderentd la peretii pulverizatorului. Timpul mediu de stationare Tn camera de uscare a
acestor depuneri de pe pereti a fost de 4 h. Pulberea de ou a fost dizolvata in apa si s-a
colectat ASP printr-o metoda cunoscuta pe o coloana de agaroza. Eluatul a fost diluat si s-a
masurat continutul sdu in ASP.
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Unitati FIL Tn dilutie 1:100
Pulbere de ou, proba obignuita X
Pulbere de ou de pe peretii camerei de uscare Y

Astfel ca din punctde vedere al tehnologiei alimentare, NASP este suficient de termo-
stabila.

Rezultatul tehnic

Prezentainventie aduce posibilitati complet noi, necunoscute pana acum, de adminis-
trare a NASP, cu un grad de independenta complet nou si pana in prezent necunoscut. Este
dificila mentinerea un timp fndelungat a inductiei de NASP, descrisa in cererea de brevet
PCT/SE97/01918 (WO 98/21978), datorita faptului ca dieta devine rapid monotona. Datorita
descoperirii din aceasté inventie, se pot prepara, cu costuri moderate de prelucrare, produse
alimentare diverse ca gust si bine acceptate. In cazul unor afectiuni trenante sau in caz de
raspuns slab la alimentatia inductoare de NASP, se poate administra NASP sub forma de
depozit, intr-o doza prestabilitd mai mare sau mai mica, adaptata efectului dorit de amelio-
rare a calitatii vietii sau a eficientei performantei sportive, in cazul unei administrari
indelungate, se pot evita reactiile neplacute legate de dieta monotona, deoarece se poate
prepara un numar mare de produse diverse ca gust si caracteristici. Produsele alimentare
se pot prepara la scara industriala ca produse semipreparate sau finite, dar si ca produse
adecvate ca materie prima pentru prepararea de produse farmaceutice sau de concentrate
de NASP. Concentratul se poate obtine din galbenusul de ou sau de preferinta din pulberea
de gélbenug de ou prin extractie sau filtrare.

Revendicari

1. Galbenug de ou cu o concentratie crescuta de proteina antisecretorie naturalad
(NASP), caracterizat prin aceea ca are un continut de NASP echivalent cu 1000...10000
de unitati FIL/mi.

2. Galbenus de ou, conform revendicarii 1, provenind din oua de pasari galinacee.

3. Utilizare a galbenusului de ou definit in oricare din revendicarile 1...2, {a prepararea
de produse alimentare functionale imbogatite cu NASP.

4. Utilizare a galbenusului de ou definit in oricare din revendicarile 1...2, la prepararea
de produse farmaceutice destinate tratamentului si profilaxiei starilor patologice provocate
de pierderi mari de lichide fiziologice.

5. Utilizare, conform revendicarii 4, de NASP ca atare, extrasa din galbenus de ou
imbogatit cu NASP, in forma pura sau concentrata.

6. Utilizare, conform revendicarii 3 sau 4, caracterizata prin aceea ca galbenusul
de ou se utilizeaza ca atare sau intr-o formé obtinuta prin prelucrare, cum ar fi prin maruntire,
extractie, filtrare, evaporare, filtrare prin membrana, uscare si alte operatiuni standard de
acest tip.

7. Utilizare, conform cu oricare din revendicarile 3...6, caracterizata prin aceea ca
géalbenusul de ou se obtine prin hranirea unei pasari producatoare de oua cu o hrana care
induce sinteza NASP.

8. Utilizare, conform revendicarii 7, caracterizata prin aceea ca inducerea NASP s-a
efectuat prin amestecarea in alimente a unor aminoacizi, zaharuri gi amide in cantitéti si pro-
portii in care acestea stimuleaza formarea de NASP.

9. Utilizare, conform revendicarii 7, caracterizata prin aceea cd inducerea NASP s-a
efectuat prin amestecarea, in alimente, a unor produse cu activitate enzimatica ce stimu-
leaza formarea de NASP.

10. Utilizare, conform revendicarii 9, caracterizata prin aceea ca produsele cu acti-
vitate enzimatica sunt cereale maltificate.
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11. Procedeu de obtinere a galbenusului de ou de la o pasare producéatoare de ous,
galbenusul de ou avand un continut imbogétit de proteine naturale antisecretorii (NASP),
caracterizat prin aceea ca pasarea respectiva primeste hrana care induce sinteza NASP.

12. Procedeu, conform revendicarii 11, caracterizat prin aceea ca pasarea este o
pasare galinacee.

13. Procedeu, conform revendicarilor 12 sau 13, caracterizat prin aceea ca hrana
care induce sinteza NASP contine aminoacizi, zaharuri si amide, intr-o cantitate in care
acestea stimuleaza formarea de NASP.

14. Procedeu, conform revendicarilor 11 sau 12, caracterizat prin aceea ca hrana
contine produse cu activitate enzimatica care stimuleaza formarea de NASP.

15. Procedeu, conform revendicarii 14, caracterizat prin aceea ca produsele cu
activitate enzimatica sunt cereale maltificate.

16. Produs alimentar cu o concentratie crescuta de proteine naturale antisecretorii
(NASP), caracterizat prin aceea ca acesta contine gélbenus de ou definit in oricare din
revendicarile 1...2 sau NASP din galbenugul de ou intr-o forma mai mult sau mai putin puri-
ficata.

17. Produs alimentar, conform revendicarii 16, caracterizat prin aceea ca nivelul
crescut de NASP a fost obtinut prin amestecarea in produsul alimentar respectiv, in timpul
prepararii acestuia, a galbenugului de ou cu continut imbogéatit de NASP, definit in oricare
din revendicarile 1...2, sau forme prelucrate ale acestuia ca sursa de NASP.

18. Produs alimentar, conform revendicarii 16, caracterizat prin aceea ca nivelul
crescut de NASP a fost obtinut prin adaugarea, in produsul alimentar, respectiv in timpul pre-
pararii acestuia, de NASP ca atare in forma pura sau concentrata, obtinut din galbenus de
ou cu continut imbogatit de NASP, definit in revendicarile 1...2.

19. Produs alimentar, conform revendicarii 16, caracterizat prin aceea ca este
reprezentat de galbenusul de ou ca atare.

20. Produs alimentar, conform cu oricare din revendicarile 16...18, caracterizat prin
aceea ca este reprezentat de clatite, omletd, inghetatd, oua fierte tari sau moi si altele
asemenea.

21. Produs farmaceutic pentru tratamentul si profilaxia starilor patologice provocate
de pierderi mari de lichide fiziologice, caracterizat prin aceea ca acesta contine, in plus fata
de excipientii si aditivii obignuiti, proteine naturale antisecretorii ce provin din gélbenus de
ou cu continut imbogatit de NASP, definit in oricare din revendicarile 1...2.

22. Procedeu de preparare a unui produs alimentar cu o concentratie crescuta de
proteine naturale antisecretorii (NASP), definit in oricare din revendicarile 16...20, carac-
terizat prin aceea ca se adauga, intr-un aliment sau hrana, galbenus de ou cu continut
imbogatit de NASP, definit in oricare din revendicarile 1 sau 2, sau forme prelucrate ale
acestuia sau NASP in forma mai mult sau mai putin purificata, obtinuta din galbenugul de ou.

23. Procedeu conform revendicarii 22, caracterizat prin aceea ca formele prelucrate
de galbenus de ou au fost obtinute prin maruntire, extractie, filtrare, evaporare, filtrare prin
membrana, uscare si alte operatiuni standard de acest tip.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tipdrit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
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