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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un preparat alimentar, pe baza de
polen si miere, si la un procedeu de preparare a
acestuia. Preparatul alimentar este constituit din 60...
63% polen, 15...15,70% stafide, 17...17,80% miere, ulei
de masline, acid citric, gelatind alimentara si apa.
Procedeul de obfinere a acestui preparat cuprinde
realizarea unui amestec din polen si stafide, intro-
ducerea amestecului obfinut in recipiente de sticla
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sterilizate, turnarea peste acest amestec a unui alt
amestec omogen, care contine ulei de masline, acid
citric, gelatina alimentara si apa, incubarea preparatului
obtinut la 32...35°C, timp de 48 h, si turnarea, peste
preparatul incubat, a unui strat protector de miere.
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RO 120800 B1

Inventia se refera la un preparat alimentar pe baza de polen si miere, natural, curat,
bogat in substante nutritive si regenatoare pentru organism, utilizat ca un supliment nutritiv
cu actiune fortificanta, precum si la un procedeu de preparare a acestui preparat alimentar.

Este cunoscut procedeul de obtinere a comprimatelor cu continut de polen de
maximum 80%, prin tehnologie de granulare (HU 27563/1982).

Tn RO 106649 se regdsesc un concentrat de polen, un suc de polen, un nectar de po-
len si un procedeu de obtinere a acestora. Procedeul de obtinere a produselor conform in-
ventiei cuprinde umezirea polenului-granule cu apa potabila, incubarea la 37°C, timp de 24 h,
amestecarea in continuare, cu apa, in raport de 1:1, pasarea sub forma de pasta si
cupajarea cu solutie alcoolica de propolis, sirop de zahar si solutie de acid citric.
Concentratul de polen este constituit din polen, apa, solutie alcoolica de propolis, sirop de
zahar, solutie de acid citric.

Problema pe care o rezolva inventia este realizarea unui preparat alimentar, care
contine polen si miere, bine tolerat, care contribuie la intarirea sistemului imunitar prin
stimularea activitatii enzimatice si infuentand metabolismul organismului.

Preparatul alimentar pe baza de polen si miere, conform inventiei, are un aspect mo-
zaicat gi gust dulceag, si este constituit din 60...63% polen, 15...15,70% stafide, 17...17,80%
miere, 0,66...1,66% ulei de masline, 0,02...0,07% acid citric, 1,33...3,33% gelatina alimentara
si apa pana la 100%, procentele fiind exprimate in greutate.

Procedeul de preparare a preparatului alimentar, conform inventiei, cuprinde reali-
zarea unui amestec din 60...63% polen din flori de primavara si din flori de vara in proportie
de 1: 1 si 15...15,70% stafide, introducerea amestecului obtinut in recipiente de sticla
sterilizate, astfel incat sa nu ramana goluri de aer, turnarea peste acest amestec, a unui alt
amestec omogen care contine 17...17,80% miere, 0,66...1,66% ulei de masline, 0,02...0,07%
acid citric, 1,33...3,33% gelatina alimentara si apa pana la 100%, procentele find exprimate
n greutate, incubarea preparatului obtinut, la o temperatura de 32...35°C, timp de 48 h, si
turnarea peste preparatul incubat, a unui strat protector de miere.

Avantajele inventiei constau in:

- valorificarea superioara a polenului - granule;

- se elimina folosirea conservantului chimic;

- se exclude folosirea colorantilor alimentari sintetici;

- preparatul rezultat este un supliment nutritiv cu actiune fortifianta si este ugor
asimilat de organism.

In procedeul conform inventiei se utilizeazi un amestec de 60... 63% polen din flori
de primavara si din flori de vara in proportie de 1:1, la care se adauga 15...15,70% stafide
si se face un amestec care se introduce in recipiente de sticla sterilizate, avand grija sa nu
ramana goluri de aer.

in paralel se pregétesc 2,94% ap4 potabild, care se pun la fiert, apoi intr-o cantitate
minima necesara din apa fiartd, se dizolva 1,33...3,33% gelatina alimentara, se raceste apa
ramasa, in care se dizolva 0,02...0,07% acid citric, 17...17,80% miere si 0,66...1,66% ulei de
masline, realizadndu-se un amestec omogen.

Acest amestec compus din apa fiarta, gelatina alimentara, acid citric, miere si ulei de
masline se toarna in recipientele care contin polenul cu stafidele.

Preparatul obtinut se supune operatiei de incubare, in incubatoare tip sau astfel
adaptate. Incubarea se efectueazi la temperatura de 32...35°C, timp de 48 h. In timpul pro-
cesului de incubare a preparatului la temperatura optima, sunt eliberati aminoacizii din
granulele de polen, in preparatul finit regdsindu-se aminoacizi esentiali, precum si acizi gragi
esentiali, intr-o forma usor de asimilat pentru organismul uman. Deasupra preparatului
incubat se toarna un strat protector de miere. Recipientele care contin preparatul obtinut se
inchid etans cu capace.
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Se d3, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea unui preparat alimentar cu continut de 60... 63% polen, 15...15,70%
stafide, 17...17,80% miere, 0,66...1,66% ulei de masline, 0,02...0,07% acid citric,
1,33...3,33% gelatina alimentara, se utilizeaza 200 g de amestec de polen din flori de prima-
vara si din flori de vara in proportie de 1:1, se adaugéa 50 g de stafide gi se realizeaza un
amestec omogen, care se introduce in recipient de sticla sterilizat, avand grija sa nu raména
goluri de aer.

Tn paralel se fierb 60 ml de apa potabild, se ia cota parte de apa fiarta in care se
dizolva 10 g de gelatina alimentara, in apa ramasa, racita in prealabil, se dizolva 0,2 g de
acid citric, 56 g de miere si 5 ml de ulei de masline, realizandu-se un amestec omogen.

Acest amestec compus din apa fiarta, gelatina alimentara, acid citric, miere si ulei de
masline se toarna in recipiente care contin polen si stafide.

Preparatul astfel pregatit in recipient se supune operatiei de incubare, in incubatoare
tip sau astfel adaptate; incubarea se face la temperatura de 32...35°C, timp de 48 h.
Deasupra preparatului incubat se toarna un strat protector de miere. Recipientele care contin
preparatul astfel obtinut se inchid etang cu capace.

Principalele proprietati organoleptice ale preparatului alimentar pe baza de polen
sunt:

- aspect: forma mozaicata, cu marimi uniforme, fara goluri in compozitie;

- culoare: neuniforma: galben- aurie, galben-portocalie, brun-rogcata, galben inchis
cu pete albe si negre;

- miros si gust: aroma specifica, caracteristica, placut dulceag;

- consistenta: uniforma, semitare;

- corpuri straine: lipsa;

- infestare: lipsa.

Proprietati fizico-chimice:

- apa % maximum: 27,06;

- cenusa totald 1,80% reprezinta cantitatea masei constante si a unui reziduu de
culoare alb - cenusie, dupa calcinarea probei la temperatura de 550...650°C, timp de 6 h;

- valoarea aciditatii 1,33 g/100 g produs, exprimat in unitate de masura (g/110 g
produs exprimat in acid citric). Aciditate, cm® NaOH sol.N la 100 g miere maximum 19,00;

- zahar invertit %: 45,00...75,00;

- proteine % minimum: 13,00;

- lipide %: 3,00...20,00;

- zahar invertit artificial: lipsa;

- glucoza industriala: lipsa;

- coloranti, arome artificiale: lipsa.

Revendicari

1. Preparat alimentar pe baza de polen si miere, caracterizat prin aceea ca are un
aspect mozaicat si gust dulceag si este constituit din 60...63% polen, 15...15,70% stafide,
17...17,80% miere, 0,66...1,66% ulei de masline, 0,02...0,07% acid citric, 1,33...3,33%
gelatina alimentara si apa pana la 100%, procentele fiind exprimate in greutate.
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2. Procedeu de preparare a preparatului alimentar, definit in revendicarea 1, carac-
terizat prin aceea ca acesta cuprinde realizarea unui amestec din 60...63% polen din flori
de primévara si flori de vara in proportie de 1:1 si 15...15,70% stafide, introducerea
amestecului obtinut in recipiente de sticla sterilizate, astfel incat sa nu raméana goluri de aer,
turnarea peste acest amestec, a unui alt amestec omogen care contine 0,66...1,66% ulei de
masline, 0,02...0,07% acid citric, 1,33...3,33% gelatinad alimentara si pana la 100% apa,
procentele fiind exprimate in greutate, incubarea preparatului obtinut, la o temperatura de
32...35°C, timp de 48 h, si turnarea peste preparatul incubat, a unui strat protector de miere.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii i Marci
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