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(54) Produs alimentar functional pe baza de uleiuri vegetale

(57) Rezumat:

1 2

Inventia se refera la industria alimentara, in ulei din seminte de struguri  2...16
particular la un produs alimentar functional pe amestec de uleiuri vegetale 84...98,
baza de uleiuri vegetale. totodatd raportul acizilor grasi polinesaturati

Produsul, conform inventiei, confine ulei -6 citre -3 in produs constituie (5...10):1.
din seminte de struguri si un amestec de uleiuri Rezultatul inventiei consti in obtinerea
vegetale constituit din ulei de in sau de rapita unui produs alimentar cu un raport optimal al
si din ulei de floarea-soarelui sau de porumb, acizilor grasi polinesaturati.
sau de soia, componentele fiind luate in Revendicari: 3

urmatorul raport, % mas.:



(54) Food functional product on base of vegetable oils

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
in particular to a food functional product on
base of vegetable oils.

The product, according to the invention,
contains grape seed oil and a mixture of
vegetable oils, consisting of linseed or
rapeseed oil and of sunflower or corn, or
soybean oil, the components being taken in the
following ratio, mass %:

grape seed oil 2...16
mixture of vegetable oils 84...98,
at the same time the ratio of polyunsaturated
fatty acids -6 t0 ®-3 in the product is
(5...10):1.

The result of the invention consists in the
production of a food product with an optimum
ratio of polyunsaturated fatty acids.

Claims: 3

(54) IInmeBoit pyHKIHOHAIBHBINA MPOJAYKT HA OCHOBE PACTHTEIBLHbBIX MaceJl

(57) Pedepar:

W3o0pereHrie  OTHOCHTCS K  NHIIEBOH
MIPOMBIIIIEHHOCTH, B YAaCTHOCTH K THIIEBOMY
(YHKIIMOHAIBHOMY TPOAYKTY Ha OCHOBE
pacTUTENBHBIX Macell.

[ponyxr, COTJIaCHO n300peTeHuto,
COJIEP’KUT MAcJIO U3 CEMSTH BHHOTpaJa U cMech
pacTUTENBHBIX ~ Macesl,  COCTOSIIYI W3
JBHSHOTO WIJIM PAalcoBOrO Maclia W U3
MIOZICOTHEYHOTO0  WJIM  KYKYpY3HOTO,  WJIH
COEBOrO Macia, KOMIIOHEHTHI B3STHI B
CJIEYIOLIEM COOTHOIIEHUH, Macc. %:

2
MAacJIo U3 CEMSTH BUHOTPaIa 2...16
CMECh pacTUTENbHBIX Macen  84...98,
npu 5TOM COOTHOILIEHHE KHUPHBIX

MOJIMHEHACHIIEHHBIX KHUCIOT ®-6 K ®-3 B
npoaykre cocrasiser (5...10):1.

Pesynmbrar u300peTeHUs] 3aKIOYacTcs B
MOTYYEHUH MTHUIIEBOTO MIPOIYKTA c
ONTHUMAJBHBIM  COOTHOIIECHUEM  JKUPHBIX
MOJIMHEHACHIIEHHBIX KUCITOT.

I1. bopmysr: 3
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, in particular la un produs alimentar functional pe
baza de uleiuri vegetale, care serveste pentru profilaxia maladiilor si Tmbunatatirea activitatii
functionale a organelor si sistemelor organismului, si poate fi folosit la pregatirea salatelor,
precum si in calitate de baza uleioasa pentru maioneze.

in conditiile economiei de piatd contemporane este foarte actuald problema prezentirii pe
piata Republicii Moldova a productiei de grasimi si uleiuri competitive, care combind in sine
pret accesibil si calitate inalta.

Problema alimentatiei complete si sdnatoase este una din cele mai importante cu care se
confruntd omenirea. in legaturd cu aceasta, sarcina actuald a industriei alimentare moderne
constd 1n fabricarea produselor alimentare cu destinatie functionald, care sda contribuic la
reducerea riscului de aparitie a oricarei maladii si sd influenteze pozitiv asupra sanatatii si
starii generale a organismului uman in comparatie cu produsele alimentare traditionale.

Uleiurile vegetale sunt compuse, in esentd, din trigliceride — eteri complecsi ai alcoolului
triatomic al glicerolului si acizilor (grasi) carbonici superiori. O deosebitd importanta pentru
organismul uman o au trigliceridele care contin acizi cu doud sau mai multe legaturi duble intre
atomii de carbon — acizii grasi polinesaturati (AGPN). AGPN pot fi livrati in organism cu ratia
alimentard in diferite cantitdti, iar realizarea actiunii lor biologice este posibila numai la
respectarea unui raport concret de acizi grasi ai grupei indicate. Raportul optim de acizi grasi
-6 cdtre ®-3 1n ratia alimentara trebuie sa constituie (5...10):1 (in corespundere cu WHO and
FAO Joint Consultation. Fats and oils in human nutrition. Nutr Rev. 53, 1995, 202-205).

Uleiurile vegetale de origine naturald nu sunt echilibrate conform raportului de acizi grasi
®3 si w6, de aceea uleiurile vegetale cu compozitia stabilita de acizi grasi se obtin pe cale
sintetica, spre exemplu, prin selectia sau modificarea geneticd a culturilor oleaginoase, iar
procedeul cel mai efectiv din punct de vedere tehnologic si economic constd in amestecarea
uleiurilor cu compozitie diferita.

Este cunoscut uleiul pentru salate, care contine un amestec de ulei alimentar rafinat
dezodorizat si ulei de catind alba sau extract uleios din seminte de catina albad, sau extract
uleios sau alcoolic de scoruse, sau de sunatoare, sau de flori de gilbenele, sau de radacini de
ginseng [1].

Totusi, acest ulei nu poseda o compozitie echilibratd de acizi grasi polinesaturati (AGPN),
contine uleiuri greu accesibile si extracte alcoolice, ceea ce Inrautiteste calitatea sa.

La fel este cunoscuta o compozitie lipidica cu raportul de acizi grasi echilibrat. Compozitia
contine ulei de masline, de coacaza neagra, de kiwi, de in, de trandafir, de floarea-soarelui si
ulei de organisme marine [2].

La neajunsurile acestui produs trebuie de mentionat faptul ca acesta contine uleiuri greu
accesibile, ceea ce mareste pretul produsului finit.

Este cunoscutda compozitia de ulei pentru salate, care contine ulei de in nerafinat fortificat
cu seleniu, ulei rafinat de floarea-soarelui sau de porumb, sau de bumbac, precum si ulei de
masline. Toate componentele sunt luate intr-un anumit raport. Aceastd compozitie de ulei
pentru salate are raportul acizilor grasi polinesaturati optimald pentru sanitatea omului. Insa
includerea uleiului de masline, care este un produs de import, mareste pretul produsului finit
[3].

Cea mai apropiata solutie este compozitia si produsul alimentar functional, care contine un
amestec de uleiuri vegetale, si anume ulei de rapita, de soia, de floarea-soarelui, sau amestec de
uleiuri nerafinate alimentare de floarea-soarelui, de in si de ulei nerafinat din germeni de grau,
indicele de peroxid al bazei, in cazul dat, constituie max. 10 mmol oxigen activ/kg, indicele de
aciditate constituie cel mult 0,4 mg KOH/g, iar raportul AGPN w6 cétre »3 este (9...9,9):1.
Produsul contine suplimentar tocoferoli artificiali in cantitate de 15,0...20,0 mg/100g de baza.
in acest caz produsul poate contine suplimentar carotinoide [4].

Neajunsul acestui produs consta in faptul ca optimizarea retetelor amestecurilor de uleiuri
s-a efectuat dupa raportul dintre acidul linoleic catre linolenic (w6 : ©3) limitat de valorile
(9,1...9,9):1, pe cand in dependenta de audienta tintd a consumatorilor acesta se afla intr-un
diapazon mai larg — (5...10):1; nu este motivata valoarea joasa a indicelui de aciditate (max 0,4
mg KOH/g) pentru amestecurile care includ uleiuri nerafinate; tocoferolii §i carotinoidele
artificiale se adauga suplimentar in amestecurile de uleiuri. Neajunsurile indicate limiteaza
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sfera de aplicare si ingreueaza utilizarea lui practica in calitate de produs de amestec de uleiuri
vegetale, echilibrate dupa compozitia de acizi grasi ©-6 si ®-3.

Problema pe care o rezolva inventia propusa constd in obtinerea unui produs alimentar
functional din uleiuri vegetale traditionale si accesibile cu un raport optimal al acizilor grasi
polinesaturati, echilibrat pentru fiziologia umana, precum si largirea sortimentului produselor
functionale utilizate in alimentatia zilnica.

Problema se solutioneaza prin aceea ca produsul alimentar functional pe baza de uleiuri
vegetale contine ulei din seminte de struguri si un amestec de uleiuri vegetale constituit din ulei
de in sau de rapitd si din ulei de floarea-soarelui sau de porumb, sau de soia, componentele
fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

ulei din seminte de struguri 2...16
amestec de uleiuri vegetale 84...98,

totodata raportul acizilor grasi polinesaturati -6 cétre -3 in produs constituie (5...10):1.

Uleiul din seminte de struguri, care se utilizeaza In compozitie se obtine prin presare la
rece.

Uleiurile de floarea-soarelui, de in, de porumb si din seminte de struguri se folosesc in
stare rafinata si nerafinatd, iar uleiurile de soia si de rapita in stare rafinati, totodata indicele de
peroxid al produsului este de cel mult 10 mmol oxigen activ/kg, indicele de aciditate al
produsului din uleiuri rafinate constituie cel mult 0,6 mg KOH/g, iar din uleiuri nerafinate cel
mult 4,0 mg KOH/g.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unui produs alimentar cu un raport optimal al
acizilor grasi polinesaturati din uleiuri vegetale autohtone accesibile.

Rezultatul se obtine prin aceea cd selectarea prealabila a uleiurilor vegetale initiale din
sortimentul existent permite de a alege cele mai avantajoase uleiuri, reiesind din sarcina
stabilita si factorii obiectivi: proprietdtile organoleptice si fizico-chimice, compozitia chimica
(compozitia si continutul de acizi grasi, vitamine, bioflavonoizi), costul, conditiile geografice,
climaterice, sociale s.a.

Toate uleiurile utilizate sunt traditionale si accesibile pentru Republica Moldova.

Semintele de struguri sunt deseuri de la prelucrarea strugurilor. Substantele biologic active,
prin care sunt valoroase semintele de struguri, se pastreaza numai in uleiul obtinut prin presare
la rece.

Introducerea in reteta a uleiului din seminte de struguri, care reprezinta un produs fiziologic
si biologic valoros, permite de a majora valoarea nutritivd a uleiului propus din contul
prezentei substantelor biologic valoroase solubile in ulei, i anume a acizilor linoleic si
linolenic, sterolilor, fosfolipidelor, tocoferolilor, precum si de a apropia compozitia acizilor
gragi de cea recomandata. Tocoferolii, dupa cum se cunoaste, sunt antioxidanti naturali si se
consuma in procesul de inhibare a reactiei de oxidare, ceea ce contribuie la prelungirea
termenului de pastrare a produsului. In afard de aceasta, uleiul din seminte de struguri poseda
proprietati profilactice si activitate biologic sporitd datorita prezentei acizilor grasi, precum si a
unui antioxidant foarte puternic — proantocianidina oligomerica, care leaga radicalii liberi din
celulele organismului, incetinind astfel procesul de imbétranire a acestora.

Proprietatile utile ale uleiului de in se datoreaza continutului nalt al vitaminelor A, E, F,
mineralelor §i, cel mai important, se datoreazd prezentei acizilor grasi, pe care organismul
uman este incapabil sa-i produca singur. Pe langa aceasta, dupa continutul de acizi grasi
polinesaturati, uleiul de in depaseste de 2 ori uleiul de peste, de aceia el este considerat unul
din cele mai importante produse de post si este recomandat de nutritionisti persoanelor, in ratia
alimentard a carora lipseste pestele. Trebuie de mentionat ca uleiul de in nici intr-un caz nu
trebuie sa fie incilzit — aceasta reduce la zero proprietatile curative ale lui.

in compozitia uleiului de floarea-soarelui intrd gliceridele acizilor palmitic, stearic,
arahidonic, lignocerinic, oleic si linoleic. Uleiul de floarea-soarelui contine acid linoleic, care
influenteaza pozitiv asupra organismului. Pe langd aceasta, uleiul de floarea-soarelui contine
vitaminele grupului A, D si vitamina E solubila in grasimi. Vitamina E (tocoferolii), fiind un
antioxidant, protejeaza de afectiunile cardiovasculare, sustine sistemul imunitar, contribuie la
asimilarea vitaminelor A si D, participa in procesele metabolice ale proteinelor si glucidelor.
Prezenta continutului nalt de acizi grasi polinesaturati in ratia alimentard cere administrarea
cantitatilor suplimentare de vitamina E, intrucat activarea schimbului de grasimi este insotita
de intensificarea proceselor oxidative in membranele celulare. In uleiul de floarea-soarelui se
contine de 12 ori mai multa vitamina E, decat, spre exemplu, in cel de masline. Aproximativ
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25...30 g de ulei de floarea-soarelui satisface necesitatea zilnicd a unui om matur in acid
linoleic si vitamina E.

Valoarea biologic activa a uleiului de porumb se datoreaza cu precadere continutului Tnalt
al acidului linoleic in acesta, precum si vitaminei E (tocoferolilor). In afara de aceasta, uleiul de
porumb este bogat in bioflavonoizi (quercetind, izoquercetind, Iluteolind, maricetina,
epicatehina, scopoletind), care sporesc secretia fierii de celulele ficatului, micsoreaza
viscozitatea fierii, actioneaza spasmolitic asupra cdilor biliare, stimuleazd motorica vezicii
biliare, posedd actiune antiinflamatoare si gastroprotectoare. In uleiul de porumb se contin
compusi din grupa cumarinelor, care exercitd actiune fungicidd si bactericida. Uleiul de
porumb regleaza schimbul de colesterol in organism, previne depunerile acestuia pe peretii
vaselor sangvine. Consumul uleiului de porumb reduce tendinta spre formarea trombusurilor,
mai ales la bolnavii cu ateroscleroza coronara, actioneaza benefic in cazul de profilaxie si
tratament al aterosclerozei, obezitatii, bolilor de ficat, bolilor arteriale, diabetului zaharat.

Datorita combinatiei componentelor, produsul propus posedd o compozitie echilibrata de
acizi grasi nesaturati §i saturati, precum si un raport optimal de acizi grasi polinesaturati ®-6
catre ®-3. Prezenta complexului de vitamine, antioxidanti, substante biologic active asigura
proprietatile functionale inalte si integritatea uleiului propus.

In tab. 1 este prezentati compozitia fiecarui ulei, ce intrd in componenta produsului
alimentar functional pe baza de uleiuri vegetale.

Tabelul 1
Fractia masica a fiecarui acid catre suma trigliceridelor uleiului, %
Acid Acid Acid Acid Acid | Acid Acid
Denumirea miristinic | palmitic | palmitoleic | stearic | oleic | linoleic | linolenic
mostrei Cua0 Cie:0 Cie:1 Ciso Cis1 | Cis2 Cis:s
(0-9) | (06) | (-3)
Ulei de floarea- | 0,15 7,40 0,20 3,00 37,0 52,25 Urme
soarelui
Ulei de in 0,09 7,22 Urme 1,58 16,25 | 16,63 58,22
Ulei de rapita 0,10 519 Urme 0,84 70,83 | 16,72 6,32
Ulei de porumb | 0,09 13,09 Urme 0,96 29,98 | 55,16 0,72
Ulei de soia 0,06 13,16 - 1,99 27,19 | 53,39 4,20
Ulei din seminte
de struguri Urme 6,25 0,6 4,75 20,00 | 68,0 1,0
Compozitia 1 0,11 6,18 0,11 1,93 54,27 | 34,05 3,39
Compozitia 2 0,10 5,64 Urme 1,34 63,12 | 24,85 4,95

In tab. 2 sunt prezentati indicii alterarii oxidative a uleiurilor vegetale si a compozitiilor
acestora.

Tabelul 2
Indicii alterarii oxidative a uleiurilor

Denumirea uleiului Indicele de peroxid, mmol | Indicele de aciditate, mg

oxigen activ la 1 kg KOH/g

Initial Peste 6 luni | Initial Peste 6 luni

de pastrare de pastrare

Ulei de floarea-soarelui 4,8 7,2 0,3 0,3
Ulei de rapita 0,7 0,8 0,5 0,5
Ulei din seminte de struguri 2,7 2,0 0,3 0,3
Compozitia 1 3,2 3,7 0,2 0,2
Compozitia 2 3,0 3,5 0,3 0,2
Compozitia 1
Denumirea uleiului Raportul uleiurilor, % Raportul ®-6:-3
Ulei de rapita 53
Ulei de floarea-soarelui 43 10:1

Ulei din seminte de struguri 4
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Compozitia 2
Denumirea uleiului Raportul uleiurilor, % Raportul ®-6:-3
Ulei de rapita 78
Ulei de floarea-soarelui 20 5:1
Ulei din seminte de struguri 2

Valoarea indicelui de peroxid constituie cel mult 10 mmol oxigen activ/kg pentru uleiurile
rafinate si cel mult 15 mmol oxigen activ/kg pentru uleiurile obtinute prin presare la rece.

Valoarea indicelui de aciditate constituie cel mult 0,6 mg KOH/g pentru uleiurile rafinate
si cel mult 4,0 mg KOH/g pentru uleiurile obtinute prin presare la rece. Astfel, produsul
propus poseda o compozitie a acizilor grasi echilibrata si optimald pentru sanatatea omului, cu
proprietati profilactice si de tratament stabile, datoritd carora se asigura normalizarea
schimbului de lipide, imbunatatirea metabolismului si profilaxia afectiunilor cardiovasculare.
Produsul alimentar propus isi manifesta proprietatile de consum inalte: gust armonios §i aroma
placuta.

Produsul, conform inventiei, permite:

- de a obtine o compozitie de uleiuri vegetale, care poseda un sir de proprietati profilactico-
curative cu mult mai eficace decat uleiurile vegetale existente si amestecurile acestora;

- de a obtine un produs alimentar, care reprezinta o substantd biologic activa, ce
imbunitateste ratia alimentara a populatiei, si poate fi utilizata in terapia complexa in cazul mai
multor maladii;

- de a largi sortimentul produselor alimentare functionale cu compozitie imbunatatita.

Exemplu de realizare

Compozitia produsului alimentar functional pe baza de uleiuri vegetale este prezentata in
tab. 3.

Tabelul 3
Raportul o-
Nr. | Compozitia produsului (mas.%) 6/m-3
1 Ulei de rapitatulei de floarea-soarelui+ulei din seminte de struguri | 10:1
(53:43:4)
Ulei de rapitatulei de floarea-soarelui+ulei din seminte de struguri | 5:1
(78:20:2)
2 Ulei de rapita+ulei de porumb+ulei din seminte de struguri (53:43:4) 10:1
Ulei de rapitd+ulei de porumb+ulei din seminte de struguri (78:20:2) 5:1
3 Ulei de soia+ulei de rapita+ulei din seminte de struguri (67:27:6) 10:1
Ulei de soia+ulei de rapita+ulei din seminte de struguri (70:27:3) 5:1
4 Ulei de soia+ulei de in+ulei din seminte de struguri (89:3:8) 10:1
Ulei de soia+ulei de intulei din seminte de struguri (72:12:16) 5:1
5 Ulei de porumb+ulei de in+ulei din seminte de struguri (81:8:11) 10:1
Ulei de porumb+ulei de in+ulei din seminte de struguri (74:16:10) 5:1
6 Ulei de floarea-soarelui+ulei de intulei din seminte de struguri (79:9:12) | 10:1
Ulei de floarea-soarelui+ulei de intulei din seminte de struguri (77:16:7) | 5:1

in corespundere cu retetele, uleiurile se introduc succesiv intr-un vas ermetic cu malaxor, se
amesteca minutios timp de 5...10 min, se toarna in recipiente pregatite, se astupa. Amestecurile
de uleiuri obtinute sunt transparente, au o culoare galbena deschisa.
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(57) Revendicari:

1. Produs alimentar functional pe baza de uleiuri vegetale, care contine ulei din seminte
de struguri si un amestec de uleiuri vegetale constituit din ulei de in sau de rapitd si din ulei
de floarea-soarelui sau de porumb, sau de soia, componentele fiind luate in urmatorul raport,
% mas.:

ulei din seminte de struguri 2...16
amestec de uleiuri vegetale 84...98,

totodata raportul acizilor grasi polinesaturati -6 catre -3 in produs constituie (5...10):1.

2. Produs, conform revendicarii 1, care contine ulei din seminte de struguri, obtinut prin
presare la rece.

3. Produs, conform revendicérilor 1...2, care contine uleiuri de floarea-soarelui, de in, de
porumb si din seminte de struguri in stare rafinata si nerafinata, iar uleiuri de soia si de rapita
in stare rafinata, totodatd indicele de peroxid al produsului este de cel mult 10 mmol oxigen
activ/kg, indicele de aciditate al produsului din uleiuri rafinate constituie cel mult 0,6 mg
KOH/g, iar din uleiuri nerafinate cel mult 4,0 mg KOH/g.
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