REZUMAT
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Cheia mentinerii unei stari de sandtate este reprezentatd de o alimentatie
rationala, iar oul este unul dintre alimentele care Thdeplinesc toate criteriile pentru a
fi considerat aliment functional, acesta imbunatatind circulatia sangvina, intarind
sistemul imunitar, protejand vederea si asigurand buna functionare a creierului.

Teza de doctorat intitulata ,,Solutii nutritionale inovative pentru obtinerea
de oud cu caracter de aliment functional”, este structurata in doua parti: partea de
studiu bibliografic i partea de cercetari proprii insuméand 11 capitole, la care s-au
addugat concluziile generale si recomandarile, alaturi de originalitatea si
contributiile inovative ale tezei precum si bibliografia studiata.

Tn prima parte a tezei au fost incluse trei capitole care prezinta specificul
nutritiei §i alimentatiei la gainile oudtoare, calitatea si valoarea nutritiva a oualor de
gaind precum si unele aspecte generale de obtinere a oualor cu caracter functional
prin utilizarea aditivilor furajeri.

Partea a I a a tezei de doctorat, structurata in opt capitole, contine scopul,
obiectivele si organizarea cercetdrilor, materiale si metode de lucru utilizate,
rezultatele obtinute cu privire la imbogatirea oudlor de gdina in xantofile si acizi
grasi saturati si antioxidanti, evaluarea influentei acestora factori experimentali
asupra performantelor productive a gainilor ouatoare dar si a calitatii oudlor obtinute.
De asemenea, n a doua parte a tezei au fost discutate impactul consumului acestor
oud ca aliment functional asupra sdnatatii consumatorilor, unele aspecte economice
si o serie de concluzii i recomandari.

Astazi, alimentele sunt privite nu doar ca mijloc de satietate si de furnizare
a nutrientilor necesari, ci si in scopul prevenirii afectiunilor relationate nutritiei si
imbunatatirii starii fizice si psihice a consumatorilor. In tarile dezvoltate, alimentatia
omului este caracterizatd de un consum excesiv de proteind, colesterol, acizi grasi
saturati si acizi grasi polinesaturati omega-6 si un consum deficitar de acizi grasi
omega-3, fibre si antioxidanti; aceste dezechilibre nutritionale sunt responsabile de
incidenta ridicatd a obezitatii si a bolilor cronice sau degenerative netransmisibile,
dintre care afectiunile cardiovasculare reprezintd o cauza majora de morbiditate si
mortalitate la nivel global.

Din aceste considerente, prezenta tezd abordeazd un studiu complex al
alimentatiei gdinilor oudtoare, in scopul imbunatatirii oudlor i transformarii acestora
dintr-un aliment complet, in unul functional. Astfel au fost identificate si
caracterizate nutritional o varietate mare de materii prime in cea mai mare parte
indigene si cu disponibilitate ridicatd care pot fi folosite in scop furajer ca surse
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specifice de pigmenti xantofilici (luteind §i zeaxantind) si respectiv acizi grasi
polinesaturati omega-3 si antioxidanti.

Sursele cu cea mai ridicatd concentratie de pigmenti Xxantofili au fost
pulberile de spirulina (5684ppm), catina alba (236 ppm) si galbenele (174 ppm), cea
mai scazuta concentratie fiind Intalnita in pulpa de dovleac uscata (2,8 ppm); sursele
de xantofile cu cea mai mare disponibilitate pentru a putea fi folosite industrial au
fost glutenul de porumb (cu un continut de xantofile cuprins intre 167-200 ppm) si
lucerna granulata (cu un continut de 72,54 ppm) - acestea fiind selectate si utilizate
in diferite proportii In structura unor retete experimentale de nutreturi combinate care
au permis obtinerea unor rezultate avantajoase prin prisma performantelor
zootehnice si mai ales a continutului in luteina si zeaxantina din ouale astfel obtinute.

Tn ceea ce priveste sursele de acizi grasi polinesaturati omega-3 si
antioxidanti, au iesit in evidentd prin continut si disponibilitate uleiul si srotul de
seminte de struguri, tescovina, srotul de in (sub forma produsului Extrulin) si srotul
de camelind; toate acestea au facut obiectul unor variante experimentale, fiind
introduse 1n diferite combinatii si proportii in structuri de nutreturi combinate
experimentate in hrana gainilor ouatoare.

. Au fost formulati si experimentati doi aditivi furajeri specifici ca
surse de pigmenti xantofilici (AX1 si AX2, cu un continut de xantofile de 512 ppm
si respectiv 964 ppm); introducerea acestora (in proportii de 2 si 4%) in hrana
gainilor oudtoare a avut o influentd puternicd asupra calitdtii oudlor obtinute,
determinand cresterea cu 50 pana la 250 % a continutului de luteind si zeaxantina
din ou, dar in conditiile cresterii costului hranei cu 80 pana la 260 %.

e  Seriade experimente A care a care a vizat posibilititile de obtinere a
ouilor imbogitite Tn pigmenti xantofilici folosind luteind sintetica si respectiv
surse naturale (lucerna si gluten de porumb, 1n diferite proportii) a condus in final la
cristalizarea unei solutii nutritionale verificatd in conditii de macrotest la nivel de
ferma (varianta experimentald E2 din experimentul A3 - cu 5% lucerna si 10% gluten
de porumb in structura nutretului combinat) care permite obtinerea unor oua cu un
continut de xantofile (luteina si zeaxantina) mai mare cu circa 400 % fata de cel din
oudle conventionale (de la lotul de control), In conditiile unei productivitati usor
sporite (intensitate de ouat cu 1,4% mai mare), cu un cost al hranei cu doar 4,7% mai
ridicat, ceea ce ar permite o crestere a eficientei economice chiar in conditiile Tn care
pretul de vanzare al oudlor cu caracter de aliment functional astfel obtinute ar fi cu
doar 5% mai mare fatd de cel al oudlor conventionale - desi evident se poate aplica
o marja de profit mult mai mare, perfect justificatd prin calitatea oualor.

e Tnurma seriei de experimente B au fost evaluate unele posibilitiiti de
obtinere a unor oua imbogatite in acizi grasi polinesaturati omega-3 si
antioxidanti prin folosirea in hrana gainilor oudtoare a unor surse specifice pentru
acesti nutrienti; astfel, pe baza primelor doud experimente (B1 si B2), in cadrul
experimentului B3 a fost verificatd o solutie nutritionald de utilizare a unor surse
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naturale (1% srot de seminte struguri, 2% srot de camelina si 3% srot de in - Extrulin
in structura nutretului combinat) ce poate permite obtinerea unor oud cu un continut
de acizi grasi omega-3 mai mare cu circa 73% fata de cel din oudle conventionale, si
implicit un raport al acizilor grasi Q6/Q3 in ou mult mai avantajos nutritional, in
conditiile unei productivitati (intensitate de ouat) practic egale, cu un cost al hranei
cu circa 6 % mai ridicat, ceea ce ar permite o crestere a eficientei economice in
conditiile 1n care pretul de vanzare al oudlor cu caracter de aliment functional astfel
obtinute ar fi cu circa 10% mai mare fata de cel al oudlor conventionale - evident, si
in acest caz se poate aplica o marja de profit mult mai mare, perfect justificata prin
calitatea oualor.

o Studiile clinice efectuate pe voluntari au evidentiat faptul ca un consum
controlat, relativ ridicat, de oua cu caracter de aliment functional - imbogatite
in luteina si zeaxantina sau in acizi grasi polinesaturati omega-3 si antioxidanti
- poate avea efecte benefice asupra sianatitii consumatorilor, fara a fi fost
evidentiate modificari ale indicatorilor biochimici sanguini care sa indice o posibila
tulburare metabolica a organismului, indiferent de grupa de vérsta, sex sau greutatea
corporala a subiectilor implicati in studiu.

Tn cazul consumului de oud imbogitite in luteind si zeaxantina, valorile
colesterolului atdt LDL-colesterol, cat si HDL-colesterol au fost usor crescute la
finalul perioadei experimentale (dupa 6 saptimani), Tnsd fard a depdsi limitele
admise, la toti subiectii participanti la studiu. Pentru trigliceride, valorile obtinute au
fost mai scdzute la finalul studiului, fata de cele determinate la inceputul acestuia,
insd nu au fost sub limitele admise.

Consumul de oua imbogatite in acizi grasi polinesaturati omega-3 a adus un
aport proteic semnificativ si a determinat o scadere semnificativa a fibrinogenului -
marker al inflamatiei in organismul uman; in urma consumului acestui tip de oua
valorile transminazelor, HDL-colesterol si LDL-colesterol, proteinei C reactive si
trigliceridelor au ramas in limitele normale, fara modificari semnificative ale
parametrilor, in timp ce concentratia proteinelor totale a avut o crestere semnificativa
ce a fost corelatd cu scaderea semnificativa a valorilor fibrinogenului.

Nu au fost raportate reactii adverse sau simptome de intoxicatii in urma
consumului de oud. Ouale consumate au fost bine apreciate si bine tolerate de catre
toti voluntarii participanti la studiu.

In urma cercetarilor efectuate si a concluziilor formulate privind solutiile
nutritionale de obtinere a unor oud cu caracter de aliment functional, imbogatite in
xantofile si respectiv, in acizi grasi esentiali si antioxidanti, facem urmatoarele
recomandari:

o utilizarea materiilor prime experimentate ca surse specifice de xantofile
si respectiv, de acizi grasi esentiali §i antioxidanti, in hrana gdinilor ouitoare;



e consumul periodic regulat, controlat (de pana la 6-10 oud/sdptimana) a
unor astfel de oua cu caracter de aliment functional, cu efecte pozitive asupra starii
de sanatate a consumatorilor.

Astfel, prin Tnsdsi tematica abordata - identificarea si evaluarea eficientei
unor solutii de obtinere a unor oud cu caracter de aliment functional, imbogatite in
luteina si zeaxantind §i respectiv, in acizi grasi polinesaturati omega-3 si antioxidanti
- fiind una din primele cercetari la nivel national care a utilizat in cadrul
experimentelor materii prime bogate in xantofile, ce pot inlocui luteina comerciala
de sinteza, dar si subproduse de vinificatie si alte surse specifice cu disponibilitate
ridicata pentru obtinerea de oud cu un continut crescut de acizi grasi omega-3 si
antioxidanti. Totodata, cercetarile cu privire la formularea si testarea celor doi aditivi
furajeri (originali) cu continut ridicat de xantofile au o contributie majora la
caracterul de originalitate al tezei. Nu in ultimul rand, consideram ca fiind deosebit
de utild si originald evaluarea influentei unui consum regulat si controlat al celor
doua tipuri de oud cu caracter de aliment functional asupra stérii de sdnatate a
consumatorilor umani, prin efectuarea studiilor clinice specifice in cadrul Institutului
Parhon.

Multidisciplinaritatea cercetdrilor care au facut obiectul prezentei teze de
doctorat este asigurata de diversitatea domeniilor stiintifice abordate in studiile
intreprinse si anume: chimie analitica si biochimie, fiziologie, nutritie si alimentatie
animala, zootehnie, zooeconomie, nutritie si medicina umana si nu nUMai.

Astfel oul este recomandat pentru consum indiferent de varsta sau starea de
sdnatate, datoritd complexitafii acestuia si a capacitatii sale de transformare si
asimilare a nutrientilor atat de necesari omului si nu numai.



