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(57) Rezumat:

1

Inventia se refera la industria uleiului si
a grasimilor, si anume la un procedeu de
stabilizare a uleiurilor vegetale.

Procedeul, conform inventiei, include
administrarea in uleiul de floarea-soarelui sau
de porumb, sau de nuci, sau de seminte de
struguri a unui extract liposolubil de catina
alba sau de paducel, sau de macese, in cantitate
de 0,5...10% vol., pana la un continut total de

2
carotenoide de 25..250 mg/L, totodata
extractul liposolubil este obtinut la uscarea
convectivd a materiei prime, macinarea
acesteia, amestecarea materiei prime macinate
cu ulei, extractia componentelor bioactive prin
ultrasonare cu agitare, separarea extractului
liposolubil de faza solida prin centrifugare cu
filtrare ulterioara.
Revendicari: 1



(54) Method for stabilizing vegetable oils

(57) Abstract:
1

The invention relates to the fat and oil
industry, namely to a method for stabilizing
vegetable oils.

The method, according to the invention,
comprises the introduction into sunflower or
corn oil, or walnut oil, or grapeseed oil of a fat-
soluble extract of sea buckthorn or hawthorn,
or rose hips in an amount of 0.5...10% by vol.,
up to a total carotenoid content of 25...250

2
mg/L, at the same time the fat-soluble extract
is obtained by convective drying of raw
material, grinding thereof, mixing of the
ground raw material with oil, ultrasonic
extraction of bioactive components with
stirring, separation of the fat-soluble extract
from the solid phase by centrifugation with
subsequent filtration.
Claims: 1

(54) Crioco6 cTaduaM3auMu pacTUTEIbLHBIX MaceJl

(57) Pedepar:
1

Nzo0perenue OTHOCHTCS K
MAaCJIOKHPOBOH MPOMBIIUICHHOCTH, & UMEHHO
K cnocody craOWiu3alyy — pacTUTENBHBIX
Macell.

Criocob,  cormacHo  M300pETEeHHIO,
BKJIFOYACT BBEACHHEC B IOJCOJMHEYHOE WM
KyKypy3HOE Macjio, WIH Macio TPELKOro
opexa, WIM  BHHOTPAJHBIX  KOCTOYCK,
KHUPOPACTBOPUMOr0 SKCTPAKTA OOJNEMUXHU HIIH
OOSIPBILIHUKA, WM [IMIOBHUKA B KOJIUYECTBE
0,5..10% 006., no oOmero coaepkaHUs

2
KapotuHouaoB 25...250 wr/m, mnpu 3TOM
KUPOPACTBOPUMBIN IKCTPAKT MOJIYYEH ITyTeM
KOHBEKTHBHOU CYIIKH CBIpBS, ero
W3MENIbYEHHS, CMEIIMBAHUS HM3MEIbYEHHOTO
CBIPbSI C MacJIOM, YJIBTPa3ByKOBOH 3KCTPAKINH
OMOAKTUBHBIX KOMITOHEHTOB c
riepeMelInBaHreM, OT/IENICHHS
KHPOPACTBOPHMOIO0 DKCTpPAaKTa OT TBEPHOH
(a3bl eHTPUBYTHPOBAHUEM C TMOCICTYIOICH
¢$ubTpanmen.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria uleiului si a grasimilor, si anume la un procedeu de stabilizare
a uleiurilor vegetale.

Existd problema instabilitatii uleiurilor vegetale la oxidare datoritd influentei luminii,
temperaturii, oxigenului si altor factori de mediu, astfel are loc formarea produsilor primari si
secundari ai oxidarii. Conform HG nr. 434 cu privire la Uleiuri vegetale comestibile, nu este
admisa utilizarea stabilizatorilor de origine sintetica.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a uleiurilor pentru scopuri medicinale, cosmetice si
nutritionale, extrase prin presarea diferitelor seminte oleaginoase si aditivi, incluzand etapele de
amestecare a semintelor oleaginoase preparate pentru presare la rece cu parti de condimente,
plante medicinale si aromatizante cu un continut de umiditate <15% si dimensiune granulara de la
1 pana la 20 mm in raportul masic de la 99,9:0,1% pana la 50:50%, combinand ingredientele
caracteristice scoase din celulele partilor plantei cu uleiul eliberat simultan din semintele
oleaginoase, separarea uleiului de srot si filtrarea uleiului [1].

Dezavantajul prezentului procedeu constd in faptul, cd la presarea simultand are loc
extractia preponderenta a macrocomponentelor, inclusiv a unor substante tanante, care modifica
esential gustul si culoarea uleiului, in timp ce microcomponentele biologic active, precum
carotenoidele, sunt extrase in proportie insuficienta.

Este cunoscut un procedeu de stabilizare a uleiurilor vegetale prin adaugarea materiei prime
vegetale uscate si macinate, care initial este amestecata cu alcool etilic de 96% in raport de 1:3 si
incdlzit pana la temperatura de fierbere a alcoolului timp de 30 min. Apoi alcoolul este evaporat,
sedimentul uscat la temperatura de 100...105°C pana la masa constantd, adaugat in ulei vegetal sau
grasimi, separat sau in amestec cu acidul citric [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in numarul mare de etape de obtinere a preparatelor
vegetale si utilizarea temperaturilor ridicate, ceea ce poate influenta negativ capacitatea
antioxidantd si calitatea materiei prime vegetale. Acidul citric, fiind un aditiv de origine sintetica
poate afecta calitatea uleiului si sinatatea consumatorului.

Este cunoscut un procedeu de stabilizare a uleiurilor vegetale care prevede introducerea ca
stabilizator a unei substante chelate (agent sechestrant) pe baza de acizi fosfonici, carboxilici sau
derivatii acestora, luate in cantitate de 0,003...0,05% precum si vitaminelor 1in cantitate de
0,03...0,8 mg/g produs [3].

Dezavantajul acestei metode este lipsa de eficienta a agentilor chelatanti folositi, care nu
asigurd stabilitatea uleiului vegetal in timpul depozitdrii si o crestere semnificativa a duratei de
valabilitate.

Cea mai apropiata solutie de inventia propusd este un procedeu de stabilizare a uleiurilor
vegetale prin introducerea unui amestec de ulei de mustar nerafinat si ulei din germeni de grau, cu
urmaétorul continut de componente, in %: ulei de mustar nerafinat 65...70; ulei de germeni de grau
35...30, amestecul antioxidant fiind introdus in uleiul vegetal in raport de 3...8% din masa totala
[4].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea uleiului nerafinat de mustar care nu este
recomandat spre consum alimentar din cauza continutului ridicat de acid erucic, care poate
provoca afectiuni cardiovasculare. Uleiul de mustar se caracterizeaza prin calitati organoleptice
scazute, miros specific, gust amarui si culoare Intunecata.

Este cunoscut faptul ca stabilitatea uleiurilor vegetale este direct influentatd de prezenta
antioxidantilor naturali. Carotenoidele reprezintd o clasd de compusi ce au capacitate de colorare,
actiune beneficd asupra sanatatii, capacitate antioxidanta si efect de anti-obezitate. Dintre fructele
si pomusoarele autohtone, una din cele mai importante surse de carotenoide sunt fructele de
macese, catina alba si paducel.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este obtinerea uleiurilor cu stabilitate oxidativa
sporita, fara aditivi de origine sintetica, utilizdnd extracte liposolubile din fructe de padure
autohtone (catina alba, paducel si macese).

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de stabilizare a uleiurilor
vegetale, de floarea-soarelui sau de porumb, sau de nuci, sau de seminte de struguri prin administrarea a
0,5...10% vol. de extract liposolubil din catind alba, sau din paducel, sau din macese, pana la un
continut total de carotenoide de 25...250 mg/L.

Extractul liposolubil este obtinut pe baza de ulei prin urmatoarele etape: uscarea prin convectie a
materiei prime la temperatura de 40...65°C pana la umiditatea de 5...7%, macinarea acesteia pana la
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granulozitatea pudrei de 10...70 um, amestecarea materiei prime macinate cu ulei intr-un raport
respectiv de 1:(10...20), extractia componentelor bioactive prin ultrasonare la frecventa de 35...37
kHz, cu agitare la 500...1200 rpm, la temperatura de 20...45°C, timp de 0,5...3,0 ore, separarea
extractului liposolubil de faza solida prin centrifugare cu filtrare ulterioara.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unor uleiuri stabile, cu potential antioxidant, cu
indici organoleptici superiori si cu un termen de valabilitate mai ridicat.

Avantajul inventiei revendicate constd in madrirea valorii biologice a uleiurilor vegetale
comestibile prin adaugarea extractelor liposolubile din fructe de padure, majorarea termenului de
valabilitate gi diversificarea gamei de uleiuri vegetale.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 L ulei de floarea soarelui cu adaos se utilizeaza 3 L extract liposolubil din fructe
de macese. Extractul liposolubil se obtine prin uscarea convectiva a materiei prime la temperatura
de 45°C pana la umiditatea de 6%, macinarea pana la granulozitatea pudrei de 50+15 pm, extractia
componentelor bioactive se obtine prin dozarea a 200 g pudrd de macese in 3,0 L ulei, ultrasonare
la frecventa de 37 kHz, agitare la 800 rpm, la temperatura de 45°C, timp de 1,0 ore, separarea
extractului de faza solida prin centrifugare si filtrare.

Exemplul 2

Pentru 100 L ulei de seminte de struguri cu adaos se utilizeaza 3 L extract liposolubil din
fructe de paducel. Extractul liposolubil se obtine prin uscarea convectivd a materiei prime la
temperatura de 45°C pana la umiditatea de 6%, macinarea pana la granulozitatea pudrei de 50£15
pum, extractia componentelor bioactive se obtine prin dozarea a 150 g pudrad de paducel in 3,0 L,
ultrasonare la frecventa de 37 kHz, agitare la 800 rpm, la temperatura de 45°C, timp de 1,0 ore,
separarea extractului de faza solida prin centrifugare si filtrare.

Exemplul 3

Pentru 100 L ulei de porumb cu adaos se utilizeaza 3 L extract liposolubil din fructe de
catina. Extractul liposolubil se obtine prin uscarea convectiva a materiei prime la 45°C pana la
umiditatea de 6%, macinarea pana la granulozitatea pudrei de 50£15 pum, extractia componentelor
bioactive se obtine prin dozarea a 250 g pudra de catina in 3,0 L ulei, ultrasonare la frecventa de
37 kHz, agitare la 800 rpm, la temperatura de 45°C, timp de 1,0 ore, separarea extractului de faza
solida prin centrifugare si filtrare.

Exemplul 4

Pentru 100 L ulei de nuca cu adaos se utilizeaza 3 L extract liposolubil din fructe de maces.
Extractul liposolubil se obtine prin uscarea convectivd a materiei prime la 45°C pana la umiditatea
de 6%, macinarea pana la granulozitatea pudrei de 50+15 um, extractia componentelor bioactive
se obtine prin dozarea a 200 g pudrd de macese in 3,0 L ulei-matrice, ultrasonare la frecventa de
37 kHz, agitare la 800 rpm, temperatura de 45°C timp de 1,0 ore, separarea extractului de faza
solida prin centrifugare si filtrare.

in tabel sunt prezentati indicatorii de calitate a uleiului de floarea soarelui, seminte de
struguri, porumb si de nuci cu adaos de extracte liposolubile.

Tabel

Indicator
calitate

de

Exemplu 1 Exemplu 2 Exemplu 3 Exemplu 4

Transparent,

fard admite

culoare

fara
culoare

Transparent
sediment,

Transparent

sediment, fara

Transparent

Se

sediment

Aspect, culoare

galbend-oranj
caracteristica
fructelor de maces

galbena-pai
caracteristica
fructelor de paducel

sediment, culoare
galbena caracteristica
fructelor de catina alba

neinsemnat, culoare
galbend-oranj
caracteristica

fructelor de maces

Miros. qust Specific, caracteristic | Specific, caracteristic | Specific, caracteristic | Specific, caracteristic
9 adaosului introdus adaosului introdus adaosului introdus adaosului introdus
Continutul de B- | 15 5840 05 7,86+0,04 21,69+0,04 13,89+0,05

caroten, mg/L

Continutul * = de | ;) 39, g 8.37+0,07 21,49+0,05 14,15+0,05

licopen, mg/L

Continutul de | 15 19,4 g5 8,81+0,05 24,31+0,06 14,87+0,07
zeaxantind, mg/L

Continutul de | 3,30+0,03 1,19+0,04 2,51+0,01 3,14+0,03
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clorofild o, mg/L
Continutul de

- 6,06%0,02 2,02+0,04 4,23+0,03 5,3340,02
clorofild B, mg/L
Indicele de
aciditate, mg | 0,58+0,01 0,42+0,01 0,55+0,04 0,48+0,01
KOH/g
Indicele de
peroxid, mmol | 4,13+0,13 3,68+0,10 3,66%0,09 3,750,13
oxigen activ/kg
DPPH, % 67,04+1,20 45,12+41,70 73,52+2,10 65,22+1,20
%'?frea de iod, | 44 00+0,10 10,000,08 20,00+0,09 30,0040,12
:Z‘/‘i'(‘;g'g de iod, 9 | 19549 128+11 11148 14549
Densitatea relativa
(x°C/ ap la 20°C) 0,918+0,001 0,920+0,005 0,917+0,003 0,919+0,005
Indicele de
saponificare, 188 +10 188+8 187+10 187+9
mg KOH/g ulei

Capacitatea antiradicalici (DPPH, %) a uleiurilor obtinute conform procedeului propus
depaseste de 3-4 ori capacitatea antiradicalica a uleiurilor martor, fapt ce confirma stabilitatea
uleiurilor la actiunea factorilor de stres (lumind, temperaturi variabile, contact cu oxigenul) si
majorarea termenului de valabilitate a produsului.
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(57) Revendicari:

Procedeu de stabilizare a uleiurilor vegetale, care include administrarea in uleiul de
floarea-soarelui sau de porumb, sau de nuci, sau de seminte de struguri a unui extract liposolubil
de catina alba sau de paducel, sau de macese, in cantitate de 0,5...10% vol., pana la un continut
total de carotenoide de 25...250 mg/L, totodata extractul liposolubil este obtinut la uscarea
convectivd a materiei prime la temperatura de 40...65°C pana la umiditatea de 5...7%, macinarea
acesteia pana la granulozitatea pudrei de 10...70 um, amestecarea materiei prime macinate cu ulei
intr-un raport respectiv de 1:(10...20), extractia componentelor bioactive prin ultrasonare la
frecventa de 35..37 kHz, cu agitare la 500...1200 rpm, la temperatura de 20...45°C, timp de
0,5...3,0 ore, separarea extractului liposolubil de faza solidd prin centrifugare cu filtrare
ulterioara.
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