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Rezumat: Acizii grasi nesaturati au un rol important in reglarea metabolismului celular al organismului
uman. Uleiul de nuca, spre deosebire de celelalte uleiuri vegetale autohtone contine in cantitati optimale
acizii w-3, w-6 si w-9. Stabilitatea uleiurilor de nucd fatd de autooxidare a fost studiatd cu ajutorul
spectroscopiei UV-Vis si IR. Folosind metoda EFC 2, a fost stabilit, cd in compozitia biologic activa “ulei
de nuca — extract de morcov — extract de ceai”, ultimul component se manifestd ca cel mai puternic
antioxidant, iar efectul stabilizator este observat in 3 saptamani.

Cuvinte cheie: acizii grasi nesaturati (AGN), substante biologic active (SBA), spectroscopia ultravioletd
(UV-Vis), spectroscopia infrarosie (IR), experimentul factorial complet (EFC)

Introducere

Acizii grasi esentiali din componenta uleiurilor vegetale au un rol bine definit in alimentatie, §i anume
in metabolismul lipidelor, in procesul de depozitare a materiei grase, la fixarea enzimelor si la alte procese
biologice. Cantitatea necesara de acizi grasi esentiali in alimentatie este de 7-8g pe zi pentru un om adult [1].

Studii bibliografice demonstreaza diversitatea compozitiei uleiurilor vegetale [2]. O atentie deosebita in
literatura se acordd AGN din familii ®-3 (acid linolenic Cis3), ®-6 (acid linoleic Cis2) si ©-9 (acid oleic
Cis:1), care participa nemijlocit in reglarea metabolismului celular al organismului uman. Uleiul de nuca,
spre deosebire de alte uleiuri vegetale autohtone, contine AGN din familii ®-3, ®-6 si ®-9 in cantitati
optimale (tabelul 1).

Tabelul 1. Continutul acizilor grasi in structura trigliceridelor
a uleiurilor vegetale autohtone, % [3].

Acizi grasi Acizi grasi Acizi grasi

Denumirea saturati mononesaturati polinesaturati
uleiului vegetal Palmitic | Stearic Oleic Erucic | Linoleic | Linolenic

Cis0 Ciso Cis1 Ca21 Cis:2 Cis:s

Ulei de floarea-soarelui (UFS) 7.3 5.1 195 - 68.1 -
Ulei de porumb 9.5 1.8 29.2 - 58.5 0.9
Ulei de rapita - 1.6 22.5 40 14 25
Ulei de soia 9.8 4.0 21.1 - 53.8 8.7
Ulei de nuca (UN) 10.1 5.3 28.4 0.5 51.2 5.0

Modificare principald, care influenteaza stabilitatea uleiurilor vegetale, este oxidarea acestora. Masurile
traditionale, care previn degradarea grasimilor, includ tratarea uleiului vegetal cu dioxid de sulf, pastrarea in
vid, in atmosfera de dioxid de carbon sau de azot, precum si utilizarea ambalajelor speciale. De asemenea, se
practica utilizarea antioxidantilor, care micsoreaza viteza de oxidare prin blocarea radicalilor liberi.
Antioxidanti sintetici prezinta risc de reactii alergice, sunt potential cancerigene, pot contribui la cresterea
nivelul de colesterol din sange. Antioxidantii naturali sunt inofensivi, dar si mai putin stabili [4].
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Materiale si metode

Obiectul principal de cercetare, uleiul virgin (nerafinat) de nuca, a fost obtinut prin presare la rece. De
asemenea au fost utilizate diferite mostre de ulei de nucé, provenite de la producdtori industriali. Mostrele
industriale de UN au fost obtinute, conform declaratiilor producétorilor, prin metoda presarii la rece, adica,
ca si mostrele UN UTM. Au fost examinate si proprietdtile spectrale ale uleiul de floarea soarelui rafinat si
dezodorizat (UFS) si a uleiului de struguri nerafinat (USS).

Pentru a studia proprietatile oxidative ale uleiului de nucd in compozitii cu alti antioxidanti, au fost
preparate extractele lipidice de antioxidanti din morcov si din frunze de ceai verde. Materia prima uscata si
maruntitd de ceai verde si morcov a fost omogenizata in UFS deshidratat. Amestecul obtinut a fost incélzit la
t=60°C timp de 30 min, apoi decantat si filtrat.

Cercetarea uleiurilor vegetale si a compozitiilor, fortifiate cu substante biologic active, a fost efectuata
prin spectroscopia UV-Vis si IR. Calculul densitatilor optice si diferentelor de spectre a permis evidentierea
asemandrilor si deosebirilor in tehnologii de preparare ale uleiurilor.

Prin realizarea experimentului factorial complet EFC 22 (binevelar, bifactorial, [5]) a fost studiati 0
matrice de compozitii cu continut de ulei de nucd si extractele de antioxidanti naturali. Stabilitatea
compozitiilor a fost studiata prin spectroscopia UV-Vis.

Rezultate si discutii

Din spectrele UV rezulta, ca toate tipurile de uleiuri cercetate au curbele de absorbtie asemanatoare in
diapazonul de undd 200-320nm (figura 1). Acest fapt poate fi explicat prin absorbtia totald in regiunea
respectiva. Spectrele UN de la producatori industriali, poseda picuri la 350nm, care absenteaza in spectrele
UN UTM, dar se observa in spectrul UFS “Floris”, in masura mai mica (figura 2). De aceea, am presupus ca
la producerea mostrelor industriale ale UN a fost utilizat un stabilizator industrial sau a fost efectuata o

rafinare partiala.
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Fig.1. Spectrele UFS “Floris”, UN UTM, Fig.2. Diferentele dintre spectre UN “Aliment-
UN “Aliment-Ulei”, UN “Astrofit” Ulei” s1 UFS “Floris”, UN “Astrofit” si UFS
in comparatie cu hexan “Floris”, UN UTM si UFS “Floris” vs hexan.

In scopul verificarii ipotezelor Tnnaintate, au fost inregistrate spectrele UV ale uleiurilor vegetale in
hexan, decan si cloroform, proportiile ulei / solvent fiind de 1 /8 si 1/ 80.

Din analiza comparativa a spectrelor rezulta, ca toate probele de uleiuri cercetate se caracterizeaza cu
absorbtia asemanatoare in diapazonul de unda 200-240nm (figura 3), ceea ce indica, cd spectrele uleiurilor
vegetale sunt putin informative 1n diapazonul respectiv.

Densitatile optice ale UN industriale in diapazonul de unda 260-300nm diferd de la UN UTM, dar
partial se aseamand cu absorbanta a UFS, iar cel mai reprezentativ pic se afld la 269nm (figura 3).
Presupunem, ca cauza posibila a acestor asemanari este producerea uleiurilor de nuca industriale prin
utilizarea tehnologiei de preparare, asemanatoare cu tehnologia de obtinere a UFS.
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Fig.3. Spectrele mostrelor UFN si UFS, obtinute prin diluare ulei / hexan (1 / 80) vs hexan

Din analiza spectrelor IR, inregistrate la v = 400...3600cm™, rezultd urmatoarele:

e 3 picuri in diapazonul v = 1100...1200cm™, absenteaza in spectrul acidului oleic si sunt caracteristici
numai pentru uleiuri vegetale (fig.4, 5), reprezentand o grupa functionala —C—O— a esterului alifatic
superior;

e  Ponderea gruparilor —-CHs la UN de la “Aliment-Ulei” este foarte mare (figura 5, 6), ceea ce presupune
prezenta grasimilor cu masa moleculard mica in aceasta mostra;

e De asemenea, UN de la “Aliment-Ulei” este denaturat puternic, deoarece contine multe grupari OH ale

acizilor grasi (figurile 4, 5). Acest fapt indica, ca la producerea uleiului au fost utilizate metode termice
de extractie.
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Fig.4. Spectroscopia IR a USS “Natur- Fig.5. Spectroscopia IR a UN
Oel”, UFS “Floris” si a acidului oleic “Astrofit”, “Aliment-ulei” si UTM

Pentru a stabili “reteta” optima de adaos de antioxidanti naturali, a fost realizat EFC 22. S-au format 3
serii de compozitii, fortificate cu SBA: seriile A si B reprezentand amestec de UN, UFS si extracte lipidice in
diferite proportii (tabelul 2), iar seria C fiind martor fara ulei de nuca.
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Tabelul 2. Matrice EFC 22 : raportul constituentilor compozitiilor lipidice

Factor | X, extract de Xz,_extract de UN UTM, ml UFS, Total,
N B-caroten, ml ceai verde, ml mi mi
1 +/1 +/1 6 2 10
2 +/1 -/05 6 2,5 10
3 -/05 +/1 6 2,5 10
4 -/05 -/05 6 3 10

Dinamica modificarii spectrelor a fost studiatd pe parcurs de o luna. Din spectrele acestor serii a fost
selectat picul la 269 nm, pe care noi am considerat ca fiind cel mai evidentiat (figura 6).
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Fig.6. Spectrele compozitiilor de uleiuri
vegetale fortifiate cu SBA din seria B1

Fig.7. Cinetica transformarii
compozitiilor: Dogg = f (1)

Au fost construite curbele cinetice si au fost calculati coeficientii ecuatiilor de regresie, care
caracterizeaza cantitativ influenta extractelor lipidice de antioxidanti asupra stabilitatii compozitiilor
obtinute. Cea mai mare influenta o are factorul X», adica, prezenta extractului de ceai verde. Deosebirile intre
seriile B si C se evidentiaza peste 3 saptamani, iar stabilizarea compozitiilor se observa in primele 20 de zile
a experimentului (figura 7).

Concluzii

1. Pentru uleiuri vegetale se recomanda inregistrarea spectrelor UV-Vis la diluarea 1/80 in domeniu A =
240...350nm si fara diluarea la A = 320...600nm.

2. La producerea uleiurilor industriale de nuca a fost utilizata tehnologia de preparare, diferita de
tehnologia de obtinere a uleiului virgin prin presare la rece.

3. Stabilizarea uleiului de nucd cu extractele lipidice de morcov si de ceai verde are loc in special 1n
primele doud-trei saptimani de pastrare a compozitiei.

4. Efectul cel mai pronuntat de autostabilizare are compozitia 60% UN, 25 % UFS, 10 % extract de ceai
verde, 5% extract de morcov, in care extractul de ceai se manifestd ca antioxidant.
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