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COMPUSI ANTIOXIDANTI DIN STRUCTURA ULEIURILOR
CU CARACTER PRO-OXIDANT
Antioxidant compounds from the structure of oils with a pro-oxidant character

Problemele de calitate, puritate si termenul de valabilitate al uleiurilor pot
influenta decizia de cumpdrare a consumatorului. Principalul motiv pentru
deteriorarea calitatii uleiului este oxidarea reziduurilor acide polinesaturate sub
influenta diversilor factori, in timpul cadrora se formeaza produse nedorite:
conjugati de diend, peroxizi lipidici si malondialdehida. Profunzimea si
intensitatea proceselor de oxidare depind de compozitia chimica a uleiului, de
natura substantelor addugate pentru stabilitatea oxidativd a uleiului Ia
depozitarea acestuia, umiditate, prezenta microorganismelor, activitatea
enzimelor, tipul de ambalare a uleiurilor vegetale si multe altele.

Reducerea ratei de oxidare a lipidelor este o directie promitatoare pentru
obtinerea de produse alimentare de inaltd calitate unde se aplicd metode
combinate, inclusiv utilizarea unor substante biologic active cu proprietati
antioxidante (p-caroten, clorofild, tocoferoli, vitamina C si E).

Obiectul principal de studiu a fost uleiul nerafinat din seminte de floarea
soarelui, dovleac, in si fructe de arahide, obtinut prin presare la rece. Rezistenta
lipidelor din uleiurile vegetale la degradarea oxidativa s-a apreciat dupa
caracteristicile fizico-chimice in timpul depozitarii. S-a constatat cd tendinta de
oxidare este influentatd de conditiile de depozitare, de temperaturi mai ridicate
si de prezenta luminii. Cea mai mare ratd a proceselor oxidative, de 7 ori, a fost
inregistrata in uleiul de in. Uleiul din seminte de in si fructe de arahide contine
putini antioxidanti, astfel cand intrd in contact cu oxigenul, se oxideaza rapid si
se polimerizeaza sub influenta luminii solare. Cresterea valorilor de aciditate
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urmdrita in uleiul de in se poate explica prin prezenta unui procent mai mare de
trigliceride, care pot elibera acizi grasi liberi in timpul procesului de extractie si,
prin urmare, pot creste aciditatea uleiului. Uleiul de floarea soarelui contine
antioxidant natural, a-tocoferol, insd cantitatea de 145...500 mg/kg nu poate
impiedica procesul de degradare oxidativa a lipidelor. S-a demonstrat ca valoarea
peroxidului a ajuns de la 4.8 la 27.3 mmolO,/kg ulei. In uleiul din seminte de
dovleac, procesul oxidativ este mai stabil decat in alte uleiuri studiate. Din date
rezultd ca prezenta compusilor cu caracter pro-oxidant, f-caroten, tocoferoli si
flavonoizi, incetineste oxidarea acizilor grasi ai uleiului, de 1,7 ori. Insa
componentele antioxidante prezente in uleiul din seminte de dovleac se
deterioreaza in timp, iar cantitatea de produse de oxidare creste odatd cu durata
de pastrare. In rezultat uleiul din seminte de dovleac are cel mai lung termen de
valabilitate si este cel mai bogat In nutrienti. Pentru a evita degradarea uleiurile
trebuie depozitate in ambalaje protejate cu UV, tratate cu dioxid de sulf, in vid
sau In atmosfera de dioxid de carbon sau azot.

* Studiu privind evaluarea gradului de afectare oxidativa in matricile de
origine non animala

Compusii antioxidanti din structura uleiurilor in anumite conditii pot
manifesta caracter pro-oxidant.

Semintele, fructele oleaginoase, de asemenea uleiurile, sunt cdutate pe piata
si valorificate pe scard largd in industria alimentara, medicind, fitocosmetica,
farmaceutica si multe alte domenii.

Conference. International Women in Science Day, 9-10 February 2023 pag. 178


mailto:anistor@icmpp.ro
mailto:george.stiubianu@icmpp.ro
mailto:amihaela@icmpp.ro

