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F abricarea produselor functionale cu valoare nutritiva sporitd constituie o directie prioritard

.....

produselor alimentare fortifiate cu iod prezinta, indiscutabil, un interes practic pentru Republica

Moldova.

In tara noastra carenta de iod este provocata de
continutul sdu redus in mediul geografic natural — sol,
apa, aer, plante [1, 2] si comporta un impact nega-
tiv nu numai asupra starii sanatatii publice, dar si a
dezvoltarii socio-economice a tarii [3-5].

Prezenta lucrare se inscrie Tn obiectivul Programului
national de eradicare a maladiilor iododeficitare pana
in anul 2004 (Hotararea Guvernului Republicii Moldova
nr. 46) [6].

Ameliorarea continutului de iod in produsele alimen-
tare poate fi realizata prin fortifierea alimentelor de
consum larg [7, 8], cum este, de exemplu, uleiul de
floarea-soarelui.

Consumarea uleiului de floarea-soarelui dublu rafinat
si dezodorizat este importanta pentru populatia Repu-
blicii Moldova, deoarece garanteaza o buna proportie
dietetica pe parcursul intregului an. Utilizarea uleiului
de floarea-soarelui iodurat reprezintd una din metodele
accesibile si necostisitoare. Tn plus, iodul este un ele-
ment liposolubil, ceea ce inlesneste incorporarea lui
in ulei. O cantitate redusa de ulei iodurat (0,25-1,0%
raportat la 100% din produs) incorporata in produse
alimentare constituie deja un aport considerabil la
asigurarea organismului uman cu iod.

n prezenta lucrare ne propunem sé realizam evalu-
area indiciilor fizico-chimici si rezistentei la oxidare
ai uleiului iodurat in perioada de 3 luni de pastrare a
produsului.

Il. MATERIALE $1 METODE DE CERCETARE
2.1. lodurarea uleiului

Pentru cercetari a fost utilizat ulei dublu rafinat si
dezodorizat de productie autohtona, STAS-1129-93 [9].
Pentru obtinerea uleiului iodurat, intr-un litru de produs
s-a administrat 1g de lod (12) cristalin, chimic pur,
STAS-4159-79 [10]. Uleiul obtinut, avand un continut
total de lod de 1000 pg/ml, a fost diluat si astfel

s-au obtinut produse in care continutul lodului consti-
tuie 100 pg/ml, 10 pg/ml si 1 pg/ml. Dupa stabilirea
echilibrului, uleiurile iodurate cu continut diferit

de lod au servit ca obiect de studiu pentru lucrarea

de fata.

2.2, Determinarea proprietatilor
fizico-chimice ale uleiului iodurat

Toate masurarile s-au efectuat in conformitate cu me-
todele standard si normele STAS-1129-93 [11]. Uleiul
iodurat a fost cercetat, in dinamica, timp de trei luni. Au
fost masurati indicii de calitate ai uleiului (indici chimici)
pentru determinarea stabilitatii uleiului iodat:

= Indicele de refractie (nd40) - evaluarea gradului
de insaturabilitate al uleiurilor;

= Indicele de lod (Il) - determinarea gradului
de insaturare globala a materiei grase;

= Indicele de saponificare (IS) - indicator al masei
moleculare medii a acizilor grasi;



Indicele de acid (lA) si acizi grasi liberi (AGL) -
indicarea gradului de rancezire hidrolitica;

Indicele de peroxid (IP) - indicarea gradului
de rancezire oxidativa.

2.3. Indicele de p-anisidina

Indicele de p-anisidina stabileste cantitatea aldehidelor
nesaturate (2,4-dienale, 2-alchenale) in produsele ani-
male, vegetale si uleiuri prin reactia in solutia acidulata
cu acid acetic a aldehidelor nesaturate din materia
grasa cu p-anisidina si determinarea absorbantei la
350 nm. Se ia o proba cu masa 0,5-4,0 g cantarita cu
exactitate, se plaseaza intr-o fiola cotata de 25 ml,

se dizolva si se dilueaza pana la cota cu izooctan.
Deoarece izooctanul este inflamabil, in multe cazuri
acesta va fi inlocuit cu n-hexan.

Se plaseaza intr-o eprubeta 5,0 ml solutie de materie
grasa in solvent, iar in alta eprubeta - 5,0 ml de sol-
vent. Se adauga cate 1 ml solutie de p-anisidina (0,259
paranizidinad/100ml de acid acetic glacial). Dupa 10
min. se masoara absorbanta solutiei de materie grasa,
folosind drept etalon solutia de solvent.

Calculele se efectueaza conform formulei:

25-(1.24s — Ab)

m

p-AV =

unde,

p-AV - indice de p-anisidina, un. conv.;

As — absorbanta solutiei grase dupa reactia cu
p-anisidina;

Ab — absorbanta solutiei grase in absenta p-anizidinei;

m — masa probei, g.

Testul cu p-anisidina este reprezentativ si se
coreleaza bine cu rezultatele masurarilor senzoriale
ale oxidarii lipidelor [12, 13].

2.4. Determinarea erorilor si analiza
statistica a rezultatelor obtinute

Datele obtinute au fost realizate in triplicare si prelu-
crate statistic prin metoda celor mai mici patrate cu
aplicarea coeficientului ,Student” si determinarea
intervalului de certitudine [14].

Il. REZULTATE $I DISCUTII

Uleiul de floarea-soarelui face parte din grupul
uleiurilor vegetale cu un continut Tnalt de acizi mono-
si poliinsaturati [15]. Proprietatile fizico-chimice ale
lipidelor sunt importante pentru tehnologiile alimen-
tare si depind de compozitia chimica si structura lor.
Uleiul de floarea-soarelui contine 94,9% ftrigliceride,

n care acizii grasi saturati nu depasesc 11,3%, acizii
monoinsaturati (oleici) sunt prezenti in raport de 23,8%
si acizii grasi poliinsaturati (linoleici) constituie 59,8%
(tabelul 1).

Tabelul 1
Compozitia chimica a uleiului de floarea-soarelui
[15]
Lipide — continutul total 99.90
Continutul acizilor grasi 94.90
in trigliceride :
- Saturati: 11.30
- Monoinsaturati: 23.80
- Poliinsaturati: 59.80

Uleiul de floarea-soarelui se caracterizeaza printr-un
grad Tnalt de insaturare, adica printr-un numar mare de
siteuri capabile de a fixa iodul molecular. Astfel, acizii
grasi saturati constituie doar 11,3%, indicele de iod al
uleiului variind de la 119 pana la 135 [16].

Tn scopul cercetérii influentei administrarii iodului in
uleiul de floarea-soarelui, au fost evaluati principalii
indici de calitate ai uleiului, acestia fiind raportati la
standardele produsului. Indicii fizico-chimici ai uleiului
iodurat sunt prezentati in tabelul 2.

Analiza comparativa a acestor caracteristici ale
uleiului iodurat fata de proba-martor si fata de indicii
standardizati a permis sa presupunem ca iodurarea,
probabil, nu are o influenta semnificativa asupra
indicilor de calitate si nu afecteaza proprietatile fizico-
chimice ale uleiului.

Astfel, s-a constatat ca fortifierea uleiului de floarea-
soarelui cu iod molecular permite incorporarea unei
cantitati de lod (1-100 pg/mL) fara a modifica sensibil
proprietatile fizico-chimice ale produsului. Indicii fizico-
chimici ai uleiului iodurat se afla in limitele normelor
optime standardizate.

Un interes aparte prezinta rezistenta la oxidare a
uleiurilor iodurate pe parcursul stocarii. Alterarea
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Tabelul 2

Proprietatile fizico-chimice ale uleiului iodurat

e . Proba- Ulei iodurat, pg/ml Indici
Indici fizico-chimici L.
martor 1,0 10,0 100,0 standardizati
Indice de lod 13441 13111 13012 12941 119-135
Indice de refractie 1,474 1,475 1,476 1,476
o ’ 1,472-1,476
(20°C) 0,001 0,002 0,001 0,001
Indice de saponificare, 19343 19142 1952 1961 181-198
mg KOH/g ulei
Continutul de acid oleic 0,245+ 0,245+ 0,275+ 0,285z andla 04
liber, % 0,005 0,004 0,003 0,003 P ’
. . 10,940,1 -
Indice de peroxid, mM/kg, 10,010,2 8,910,1 9,840,2 panala 12
0,100+ 0,055+ 0,068+ 0,100+
- o , , ; ;
Umiditatea, % 0,005 0,005 0,005 0,005 0,100

oxidativa a alimentelor cu continut inalt de lipide, a
uleiurilor, grasimilor creeaza dificultati in fluxul de pro-
ducere, pastrare si comercializare a acestora.

Tn lucrare au fost cercetate proprietétile fizico-chimice
ale uleiului iodurat pe parcursul stocarii timp de 3 luni
la temperatura O ...+ 4 OC, in absenta luminii.

Datele prezentate in tabelul 3 demonstreaza ca prin-
cipalii indici de calitate ai uleiului iodurat nu variaza
esential pe parcursul stocarii produsului.

Indicele de saponificare variaza neesential si rdmane
in limitele admisibile pentru produsul dat.

Indicele de lod si indicele de refractie variaza
neesential pentru fiecare concentratie a lodului in
uleiul examinat.

Indicele de peroxid variaza nesemnificativ si, pentru
probele cu un continut de lod de 1-100 pg/ml, raméane
n limita valorilor admisibile.

Tabelul 3

Caracteristica indicilor fizico-chimici ai uleiului iodurat pe parcursul pastrarii (timp de 3 luni)

Indici fizico- Dupa 1 luna de pastrare Dupa 3 luni de pastrare
himici
chimici Proba- Ulei iodurat, pg/ml Proba- Ulei iodurat, pg/ml
martor 1,0 10,0 1000 | marter 1,0 10,0 100,0

Indice de sapo-
nificare, 193+1 191+4 19542 196+3 193+2 194+1 196+3 197+2
mg KOH/g ulei
Continutul
acizilor grasi 0.250+ 0.250+ 0.255+ 0.285+ 0.245+ 0.245+ 0.330+ 0.370 £
liberi, % de acid 0,005 0,005 0,007 0,008 0,004 0,007 0,005 0,004
oleic
Indice de lod 132+ 2 1311 130+ 1 128+ 2 13111 130+ 2 130+ 2 1273
'rgfr':;iie 1.475% | 1475+ | 1476+ | 1477+ | 1476+ | 1475+ | 1477+ | 1478+
(20°C5 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002
Indice de 10.0 £ 9.9 +0.2 10.1 10.9 9.2 8.1 8.5 9.3
peroxid, mM/kg 0,2 T +0,3 +0,2 +0,2 +0,2 +0,2 +0,3
Umiditatea. % 0.100 0.050 0.060 * 0.095 0.093 0.089 0.105 0.099 +

7 0,007 0,005 0,005 +0,005 +0,004 +0,005 +0,003 0,009




Umiditatea si continutul substantelor volatile variaza
neesential pentru toate probele examinate pe durata
evaluarii proprietatilor fizico-chimice ale produselor.

O caracteristica importanta a produselor lipidice

este stabilitatea lor la rAncezire oxidativa. Evolutia
produselor oxidarii lipidice pe durata pastrarii si
transformarii alimentelor poate fi elucidata prin indicele
de p-anisidina, care este important pentru caracteri-
evaluarea formarii produsilor secundari (stabili) ai
oxidarii lipidice.

Indicele de p-anisidina permite sa fie stabilita canti-
tatea aldehidelor nesaturate (2,4-dienale, 2-alchenale)
in produsele animale, vegetale si in uleiuri prin reactia
n solutia acidulata cu acid acetic a aldehidelor nesatu-
rate din materia grasa cu p-anisidina si determinarea
absorbantei la 350 nm. P-Anisidina interactioneaza cu
compusii aldehidici din uleiuri si grasimi, Thsa inten-
sitatea culorii galbui a produselor de reactie formate
nu depinde doar de cantitatea compusilor aldehidici
prezenti, dar si de structura lor. Intensitatea culorii in
cazul legéturilor duble n lantul carbonic, conjugate

cu legaturile duble carbonil, conduce la cresterea
absorbantei molare de 5 ori.

In lucrare a fost cercetat evolutia indicelui de
p-anisidina pentru uleiurile iodate n raport cu proba-
martor, in functie de factorii tehnologici care ar putea
sa intervina pe parcursul utilizarii uleiului iodat. S-a
constatat ca in cazul uleiului neiodat indicele de
p-anisidina creste pe parcursul prelucrarii termice

a uleiului (fig. 1).
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Figura 1. Variatia indicelui de p-anisidina pentru uleiul
neiodat in functie de durata si temperatura tratamentului
termic: 1- 110°C; 2 — 140°C; 3 -170°C

De asemenea, in cazul uleiului iodat indicele de
p-anisidina creste in functie de severitatea tratamen-
tului termic aplicat - temperatura si durata prelucrarii

(fig. 2).
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Figura 2. Variatia indicelui de p-anisidina pentru uleiul
iodat (a — 1 pg/ml; b — 10 pg/ml; ¢ — 100 pg/ml) in functie
de durata si temperatura tratamentului termic:
1-110°C; 2 - 140°C; 3—-170°C

Diferenta sensibila intre evolutia indicelui de
p-anisidina pentru uleiul neiodurat si cel iodurat nu a
fost atestata, ceea ce a confirmat faptul ca mecanismul
oxidarii lipidice este acelasi in ambele cazuri.

CONCLUzIl

Fortifierea uleiului de floarea-soarelui cu lod molecu-
lar permite incorporarea efectiva a lodului (1pg iod/m
ulei). Principalii indici fizico-chimici ai uleiului iodurat nu
variaza in raport cu proba-martor si se afla in limitele
normelor standard.
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Studiul procesului de acumulare a produselor oxidarii
lipidelor (cantitatea aldehidelor nesaturate 2,4-dienale
si 2-alchenale) din uleiul de floarea-soarelui iodurat

in functie de concentratia lodului si de factorii tehno-
logici de prelucrare a uleiului (temperatura - 110, 140
si 170°C) a confirmat faptul ca mecanismul oxidarii
lipidice este acelasi in toate cazurile. Continutul
produselor oxidarii lipidice din alimentul-matrice creste
in functie de severitatea tratamentului termic.

Cercetarile efectuate denota ca lipidele prezinta un
vehicul important pentru fortifierea alimentelor cu lod.
Utilizarea uleiului iodurat ar permite eficientizarea
masurilor profilactice intreprinse, deoarece se bazeaza
pe utilizarea materiei prime locale de origine vegetala
— uleiul de floarea-soarelui, este necostisitoare si nu
necesita investitii substantiale.
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