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EVALUAREA IMPACTULUI EXTRACTELOR HORTICOLE
ASUPRA STABILITATII OXIDATIVE
A COMPLEXULUI LIPIDIC DIN ALIMENTE

Violina POPOVICI, Facultatea Tehnologia Alimentelor, UTM

Una din cauzele principale ale degradarii produselor alimentare
complexe, precum sunt produsele pe baza de grasimi vegetale, produ-
sele de patiserie (biscuiti, napolitane, produse cu crema) consta In oxi-
darea complexului lipidic. Drept consecinte pot fi aparitia unui miros
ranced, modificarea culorii, iar in unele cazuri si a texturii alimentelor,
ceea ce influenteaza negativ calitétile senzoriale ale alimentelor.

Scopul prezentei cercetiri constd n evaluarea impactului extracte-
lor horticole asupra stabilitatii oxidative a complexului lipidic din ali-
mente §i caracterizarea potentialului antioxidant a extractelor uleioase
din catind alba, paducel si macese.

Extractele uleioase cu adaos de antioxidanti naturali obtinute au
fost supuse unor serii de determinari si analize in laborator, prin meto-
de analitice de analiza.

Prin determinarea capacitatii de inhibare a peroxidului de hidrogen
si conform rezultatelor obtinute (Fig. 1), s-a stabilit ca extractul de
macese se caracterizeaza prin cea mai mare capacitate de a se opune
proceselor de oxidare ulterioare care pot avea loc in produs, cu o
valoare de 73,2% [3].
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Fig. 1. Continutul peroxidului de Fig. 2. Indicele de aciditate (mg
hidrogen inhibat (%): KOH/g): Intervalul de certitudine
Intervalul de certitudine HPSA £1,2% [A+0,04 (mg KOH/g)

Extractele de catind si paducel, la fel, se caracterizeaza prin
capacitate antioxidantd mai ridicatd comparativ cu proba-martor.

31



Astfel extractele uleioase prezintd un interes sporit pentru industria
alimentarda in vederea substituirii antioxidantilor sintetici cu
antioxidanti naturali obtinuti din resurse horticole autohtone.

Indicele de aciditate pentru probele analizate (Fig. 2) depaseste
valoarea IA a probei-martor, ceea ce se explicda prin majorarea
cantitatii de acizi grasi liberi [1]. Valoarea extractului de paducel este
mai mica fatd de proba-martor, ce se explica prin faptul ca datorita
substantelor active din sursele horticole cu care a fost Tmbogatit
extractul, procesul de formare a acizilor grasi are loc mai lent,
respectiv procesul de oxidare este incetinit.

Indicele de peroxid pentru uleiul de floarea-soarelui se afla in
limitele admisibile (max 10 mechiv O/kg). In extractele examinate IP
este considerabil mai redus — in cazul extractului de micese — cu
0,5 meeniv Oy/kg, iar in cazul extractelor de catind si paducel — cu
aproximativ 1,0 unitati mai putin [2] (Fig. 3).
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Fig. 3. Indicele de peroxid (mep;y O, activ/kg):
Intervalul de certitudine IP£0,13 (mepiy O2/kg)

S-a constatat ca probele imbogitite cu antioxidanti naturali se
caracterizeaza printr-o valoare a indicelui de peroxid mai mic,
comparativ cu indicele de peroxid al probei-martor de ulei vegetal,
ceea ce semnifica cd substantele active din sursele horticole incetinesc
considerabil formarea peroxizilor, respectiv are loc incetinirea
procesului de oxidare a produsului cercetat. Extractul de catind indica
cea mai scazuta valoare a indicelui de peroxid (3,66), extractele de
paducel si macese la fel prezintd o valoare scazuta, comparativ cu
proba-martor, ceea ce demonstreaza ca atesta o activitate de incetinire
a procesului de oxidare.

In urma cercetarilor efectuate, s-a evidentiat actiunea substantelor
active din extractele horticole asupra incetinirii procesului de oxidare
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a produsului cercetat. S-a stabilit ca extractele uleioase de catina,

paducel si macese se evidentiazd printr-o capacitate antioxidantd

sporitd, comparativ cu proba-martor de ulei, iar cea mai inalta valoare

este caracteristica extractului de macese de 73,2%.
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