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INTRODUCERE

Actualmente, prelucrarea  complexd a
materiilor prime si gestionarea rationald a deseurilor
este o problemad importantd care necesitd sa fie
rezolvata. Deseurile industriale de tomate (seminte
si pielitd) contin o gamd complexd de compusi
nutritionali, care desi prezinta interes pentru o buna
functionare a organismului uman, nu sunt
valorificate la maxim, ba din contrd sunt folosite
irational si incomplet. Semintele de tomate contin o
cantitate importantd de lipide, proteine si fibre, iar
pielita este o sursa bund de fibre si substante
antioxidante (licopen, B-caroten, substante fenolice,
fitosteroli) care se gasesc 1n cantitati de 2-10 ori mai
mari decat in semintele de tomate. [1]

Acest potential bionutritiv ar putea fi pus in
valoare prin procesul de CO,-extractie in urma
caruia se obtin extracte lipofile si srot din seminte
de tomate, care ar putea fi utilizate la producerea
unui asortiment larg de produse cu diferite
proprietati functionale. [2]

1. MATERIALE SI METODE

1.1. Materiale

In calitate de obiect de cercetare au fost luate
deseurile (seminte si pielitd) de tomate obtinute in
urma procesului de fabricare a sucului de tomate de
la fabrica ,,Orhei-Vit” S.A., or. Orhei.

1.2. Metode

Extractele lipofile au fost obtinute prin metoda
CO,-extractiei cu dioxid de carbon supercritic, si cu
dioxid de carbon si substante azeotrope (etanol).
Continutul de umiditate a fost determinat conform
GOST 28561. Continutul de lipide a fost determinat
prin metoda Soxhlet, conform GOST 8756.21.

Indicele de aciditate si de peroxid au fost
determinati conform GOST 5476 si respectiv GOST
26593. Continutul de acizi grasi a fost determinat
conform metodei gaz cromatografice - GOST
30418.

Activitatea antioxidanta a fost determinata prin
metoda DPPH si ABTS.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Deseurile de tomate, obtinute in urma
procesului de fabricare a sucului de tomate, au fost
uscate, astfel cd de la umiditatea de 80,09 %
continutul final de umiditate a ajuns sd constituie
5,56 %. A fost stabilitd compozitia deseurilor de
tomate uscate (figura 1).
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Figura 1. Compozitia deseurilor uscate de tomate.

Conform figurii de mai sus, deseurile de
tomate sunt constituite in principal din seminte
62,29 %, precum si din pielitda — 35,69% si alte
componente de origine vegetala (parti de peduncul,
pulpa, fibre, etc.) — 2,02%.

2.1. Caracteristica extractelor lipofile

A fost realizat procesul de extractie cu dioxid
de carbon supercritic, precum si cu dioxid de carbon
si substante azeotrope (etanol) a substantelor
lipofile din deseurile de tomate uscate.

Parametrii regimului de CO,-extractie si CO,-
extractie cu azeotropi au fost presiunea de 35 MPa,
temperatura de 50 °C si timpul de 60 min.

Mostrele de extracte din deseuri de tomate
posedd culoare rosie-caramiziu, (cel extras cu
azeotropi avand o nuantd mai deschisd), sunt opace,
farda impuritati (figura 2 si 3), gust si miros
caracteristic tomatelor (pentru cel extras cu
azeotropi se simte prezenta mirosului de alcool), cu
gust remanent putin amarui §i consistentd omogena.
Se observa prezenta particulelor grosiere care raman
pe peretii recipientului.
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Figura'Z. Extract din
deseuri de tomate
obtinut cu CO,,

Figura 3. Extract din
deseuri de tomate
obtinut cu CO; si etanol.

Pentru CO,-extractele obtinute au fost
determinati indicii fizico — chimici, iar datele
obtinute sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1. Indicii fizico-chimici ai extractelor
lipofile din deseuri de tomate.

Denumirea Indicele de | Indicele de
extractului peroxid, aciditate,
mmol /; Oykg| mg NaOH/g
Extract din 7,91 2,50
deseuri de tomate
obtinut cu CO,
Extract din 14,18 2,44
deseuri de tomate
obtinut cu CO; si
etanol

Conform datelor obtinute indicele de peroxid
in extractul din deseuri de tomate obtinut cu CO,-
supercritic este egal cu 7,91 mmol %2 Oy/kg, pe cand
pentru cel extras cu CO, si etanol constituie 14,18
mmol 2 Oy/kg. Limita indicelui de peroxid pentru
uleiurile alimentare stabilita in Reglementarea
tehnica ,,Uleiuri vegetale comestibile” pentru
uleiurile nerafinate este de 10,0 mmol %2 oxigen
activ/kg. Astfel, se constatd ca valoarea indicelui de
peroxid in extractul din deseuri de tomate obtinut cu
CO; si etanol depaseste normele stabilite.

In ceea ce priveste indicele de aciditate pentru
extractul din deseuri de tomate obtinut cu dioxid de
carbon este de 2,50 mg NaOH/g, iar valoarea
indicelui pentru acel extras cu CO, si substante
azeotrope este egald cu 2,44 mg NaOH/g. Pentru
ambele mostre studiate indicele de aciditate este in
limitele stabilite de Reglementarea tehnica ,,Uleiuri
vegetale comestibile” aprobatd prin Hotérarea
Guvernului nr.434 din 27 mai 2010 si publicat in
04.06.2010 in Monitorul Oficial Nr. 8§7-90 art. Nr.:
510. Aceastd Reglementare tehnica care stabileste
cerinte minime de calitate la comercializarea
uleiurilor vegetale alimentare, stipuleaza ca norma
pentru uleiurile nerafinate este de 4,0 mg NaOH/g.

Tabelul 2. Compozitia acizilor grasi in extractele
din deseuri de tomate.

Denumirea Extract Extract
acizilor grasi obtinut cu obtinut cu
Co, CO; si etanol
% acid gras din suma
trigliceridelor
Miristic C14:0 urme urme
Palmitic C16:0 17,45 17,6
Stearic C18:0 427 4,19
Oleic C18:1 24,94 24,18
Linoleic C18:2 50,84 51,54
Linolenic C18:3 1,9 1,97
Neidentificati 0,6 0,57

Conform datelor prezentate in tabelul 2, se
observa cd extractele obtinute cu CO, si CO,+etanol
contin cantitdti sporite acizi grasi mono- §i
polinesaturati. Cea mai mare parte dintre acestia
fiind constituitd de acidul linoleic (de la 50,84 % in
CO,-extractul din deseuri de tomate pana la 51,54
% in extractul obtinut cu ajutorul CO, si etanol) si
acidul oleic (de la 24,18 % in extractul obtinut cu
CO, si substante azeotrope la 24,94 % in CO,-
extractul din deseuri de tomate). Acidul linolenic se
contine 1n cantitati infime 1n extractele din deseuri
de tomate — 1,90 %.
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Figura 4. Continutul de acizi grasi in extractele din
deseuri de tomate.

Din totalul de aproximativ 21,80 % acizi grasi
saturati (figura 4), In extractele analizate se contin
acidul palmitic in cantitdti sporite de pand la
17,60% 1n extractul din deseuri de tomate obtinut cu
dioxid de carbon si etanol si acidul stearic pana la
4,27 % 1n CO,-extractul din deseuri de tomate.

Continutul de acizi grasi in extractele obtinute
cu CO, fatd de cele obtinute cu CO, si substante
azeotrope variaza neesential (de ordinul zecimilor),
prin urmare rezultd ca acizii grasi au afinitate totala
pentru dioxidul de carbon in stare supercritica, iar
prezenta etanolului nu influenteazd extractia
acestora.
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Totodatd, fost determinatd capacitatea
antioxidantd in mostrele de extracte lipofile prin
metodele DPPH si ABTS. Datele obtinute sunt
prezentate in tabelul de mai jos.

Tabelul 3. Capacitatea antioxidanta a extractelor
din deseuri de tomate.

Denumirea Capacitatea antioxidantd
extractului ug ug
Trolox/ml | Quercetind/ml
COj-extract din 995,04 190,84
deseuri de tomate
Extract din 3144,67 349,61

deseuri de tomate
obtinut cu CO; si
etanol

Conform tabelului 3 putem conclude ca
mostrele de extracte din deseuri de tomate prezinta
capacitate antioxidanta ridicata, constituind 995,04
pg trolox/ml, extractul obtinut cu dioxid de carbon
si etanol avand o capacitate de trei ori mai sporita -
3144,67 ug trolox/ml, deci putem afirma ca alcoolul
etilic a permis extractia compusilor organici cu
proprietati antioxidante. Acelasi lucru il putem
constata si din valorile obtinute la determinarea
capacitatii antioxidante cu quercetind, doar cd in
CO,-extractul din deseuri de tomate aceasta este de
aproximativ doud ori mai mica - 190,84 pnug
quercetind /ml decét in extractul obtinut cu CO, si
substante azeotrope - 349,61 pg quercetind /ml.

2.2. Caracteristica sroturilor

In urma extractiilor din deseurile de tomate
uscate i maruntite s-au obtinut sroturi. Comparativ
cu materia prima de culoare rosie aprinsa, sroturile
sunt de culoare rosii pale, iar cel obtinut in urma
extractiei cu dioxid de carbon si etanol are o nuanta
mai deschisd. Mirosul si gustul sunt caracteristice
celor de tomate.

Figura 6. Srot  Figura 7. Srot

Figura 5.

Deseuri uscate  din deseuri de  din deseuri de
de tomate, tomate dupa tomate dupa
maruntite COs-extractie ~ CO,-extractia

cu azeotropi

In urma procesului de extractie a substantelor
lipofile din deseurile de tomate, continutul de

umiditate a scdzut cu aproximativ 1 %. Astfel, daca
proba de deseuri de tomate avea umiditate de
5,61%, atunci umiditatea srotului dupa CO,-
extractie s-a diminuat la 4,68 %, iar continutul de
umiditate in srotul obtinut dupa extractia cu
azeotropi a ajuns la 4,98 %.

Prin metoda Soxhlet a fost determinat
continutul de lipide atat in deseurile de tomate cat si
in sroturile obtinute la extractie. Deseurile de
tomate contin in medie 6,77 % de lipide, iar in
srotul dupd CO,-extractie continutul de lipide
determinat a fost de 1,59 %, pe cand in cel dupa
extractia cu CO; si etanol — 3,14%. Reiesind din
continutul initial de lipide in deseurile de tomate si
in sroturile obtinute din acestea, a fost calculat
randamentul extractiilor. Prin urmare, pentru CO,-
extractie acesta a constituit 76,51%, iar la extractia
cu azeotropi — 53,62%.

CONCLUZII

1. S-a determinat ca deseurile de tomate sunt
alcatuite In cea mai mare parte in proportie de
62,29% din seminte de tomate, o cantitate
importantd de pielita - 36,69 %, dar si unele
componente de origine vegetala (parti de peduncul,
pulpa, fibre) - 2,02%.

2. A fost stabilit ca deseurile de tomate uscate
contin 6,77 % de lipide, iar srotul obtinut dupa CO,-
extractie 1,59 % si cel dupa extractia cu CO, si
etanol 3,14 %.

3. Continutul de acizi grasi in extractele
obtinute cu CO, fatd de cele obtinute cu
substante azeotrope, practic nu difera.

4. Extractele obtinute in urma CO,-extractiei
cu substante azeotrope au o activitate antioxidanta
de 2-3 ori mai mare decat cea a uleiului extras doar
cu dioxid de carbon supercritic.
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