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Summary: Complex food degradation is caused by lipid oxidation process and as a result of this phenomenon
may occur a rancid odor, color change and texture of food may be modified which negatively influences the
sensory qualities of foods. Results obtained through analysis of different methods of research has found that
oxidation process can be prevented or slowed down by using horticultural oil extracts fortified with natural
antioxidants. Was determined that oil extracts enriched with natural antioxidants are characterized by a greater
antioxidant capacity compared to oil that were not enriched with natural antioxidants and the highest value is
characteristic for rosehip extract with a percent of 73,2%.
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1. Introducere

O preocupare permanenta a industriei alimentare moderne consta in asigurarea unui termen de pastrare
optim pentru produsele alimentare. Una din cauzele principale ale degradarii alimentelor complexe precum
sunt produsele de patiserie (biscuiti, napolitane, produse cu cremd) consta in oxidarea complexului lipidic.
Lipidele prezinta o fractie usor alterabila a alimentelor, deci durata si conditiile de pastrare a acestora depind,
in mare masura, de natura si concentratia lor. Drept consecinte ale acestui fenomen, cauzat de degradarea
unor constituenti fragili ai fractiei lipidice din alimente, pot fi aparitia unui miros ranced, modificarea culorii,
iar in unele cazuri si a texturii alimentelor, ceea ce influenteaza negativ calitatile senzoriale ale alimentelor.
Valoarea nutrifionala a alimentelor supuse degradarii oxidative a fractiei lipidice poate fi, de asemenea,
afectatd intr-o masura considerabila [11]. Dar cel mai important risc il constituie ingerarea produselor oxidarii
lipidice, deoarece acestea prezintd riscuri toxicologice enorme, iar in cazul utilizarii pe un termen mai lung pot
provoca aparitia unor patologii degenerative ca arterioscleroza, cancerul s.a. In materialele biologice lipidele
sunt protejate de oxidare prin prezenta antioxidantilor si a membranelor celulare, care diminueaza accesul
oxidantilor spre fractiile fragile. In alimente complexe diminuarea impactului oxidarii lipidice poate fi asigurat
doar cu ajutorul ambalajelor adecvate si a antioxidantilor, care blocheaza propagarea sau descompunerea
hidroperoxizilor si se manifesta prin inhibarea procesului de oxidare. Produsele alimentare complexe fabricate
industrial contin, de reguld, antioxidanti de origine sintetica (galatul de propil —E-311 sau de octil — E-312;
butilhidroxianizol (BHA) — E-320, s.a.), iar efectul acestora asupra sandtatii umane nu este tocmai benefic.

2. Materiale si metode

Ca materiale de cercetare au fost folosite extractele uleioase de catina, paducel si macese obtinute in
conditii de laborator. In calitate de reagenti au fost folositi: solutie de peroxid de hidrogen H,0, (0,1 M), solutie
de molibdat de amoniu (NH4)sM07024-4H>0 (3%); solutie de acid sulfuric H,SO4 (2M); iodura de potasiu KI
(1,8 M), tiosulfat de sodiu N.S;03 (5,09 mM), acid azotic concentrat HNOj3; hexan, alcool etilic 70%,
fenolftaleina, acid acetic glacial, solutie de amidon.

Capacitatea antioxidanta a extractelor uleioase (K. Nagulendran et al., 2007) [10].

Pentru determinarea HPSA, 1n baloane pentru titrare au fost amestecate 1ml proba cu 1 ml de solutie de
peroxid de hidrogen H>O, (0,1 mM). Apoi s-a adaugat 2 picaturi de molibdat de amoniu, 10 ml de acid sulfuric
H>SO4 (2M) si 7 ml de iodura de potasiu KI (1,8 M). Solutia obtinuta s-a titrat cu tiosulfat de sodiu N»S,03
(5,09 mM) pina la disparitia culorii galbene. S-a inregistrat volumul (Vi) de tiosulfat de sodiu Na>S,0s (5,09
mM) cheltuit pentru titrare.

Indicele de peroxid [8].

In balon pentru titrare se cantiresc 3g de ulei vegetal/emulsie alimentara la cercetatd, se adauga 10
cm3 de hexan, repede se dizolva proba analizata, apoi se toarna 15 cm3 de acid acetic glacial si 1cm3 de iodura
de potasiu, dupa aceasta se inchide , amestecand timp de 1 minut si se lasa pe 5 minute in loc intunecat. Apoi
se adauga 75 cm3 de apa distilata, se amesteca si se adauga 1 ml solutie de amidon pana la aparitia unei nuante
pal albastrii si iodul eliminat se titreaza cu solutie de tiosulfat de natriu pana la aparitia unei culori albui stabila
timp de 5 sec. Paralel cu determinarea de baza se efectueaza titrarea de control.
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Indice de aciditate [1].

Intr-o colba conica cu volumul de 50 ml se cintiresc 1g de proba cu precizia de 0,01g. Apoi in proba
analizata se adaugd Sml de hexan si 5 ml alcool etilic. Continutul colbei se amesteca prin agitare, dupa ce se
adauga cateva picaturi de fenolftaleina. Solutia obtinuta de ulei vegetal/emulsie alimentara analizatd agitand
incontinuu se titreaza cu solutie de hidroxid de potasiu cu concentratia molarad de 0,1 moli/dms pana la aparitia
unei nuante de culoare roz pal, stabila timp de 30s.

3. Rezultate si discutii

In urma cercetirilor efectuate s-a constatat ci capacitatea de inhibare a peroxidului de hidrogen este
considerabil mai inaltd in cazul extractului de macese, iar pentru extractele de catind si paducel depaseste
neesential valoarea atestata pentru uleiul martor, fiind in limitele intervalului de certitudine.

Asadar s-a stabilit conform rezultatelor obtinute (figura 1), ca extractul de méicese 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%. Extractele de cétina si paducel, la fel se caracterizeaza prin capacitate antioxidantd mai ridicata
comparativ cu proba martor. Astfel extractele uleioase prezinta un interes sporit pentru industria alimentara
in vederea substituirii antioxidantilor sintetici cu antioxidanti naturali obtinuti din resurse horticole autohtone.
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Figura 1. Continutul peroxidului de hidrogen inhibat (%):
Intervalul de certitudine HPSA +1,2%

Indicele de aciditate (mg KOH/g) pentru uleiul martor se afla in limitele admisibile (0,6 mg KOH/g) pentru
uleiul rafinat. In cazul extractelor de micese si citina, indicele de aciditate depaseste valoarea probei martor,
iar pentru extractul de paducel se atestd o scadere neesentiala.Valorile obtinute se afla in limitele admisibile
conform documentelor normative (figura 2).
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Figura 2. Indicele de aciditate (mg KOH/g):
Intervalul de certitudine IA+0,04 (mg KOH/g)

Indicele de aciditate pentru probele analizate (figura 2) depaseste valoarea IA a probei martor ceea ce se explica
prin majorarea cantitatii de acizi grasi liberi. Valoarea extractului de paducel este mai mica fatd de proba
martor, ce se explicd prin faptul ca datorita substantelor active din sursele horticole cu care a fost imbogatit
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 Ox/kg ). In
extractele examinate IP este considerabil mai redus — in cazul extractului de macese - cu 0,5 mechiv O/kg,
iar in cazul extractelor de catina si paducel — cu aproximativ 1,0 unitati mai putin. (figura 3)
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Figura 3. Indicele de peroxid (mechiv O; activ/kg):
Intervalul de certitudine IP+0,13 (mechiv O»/kg)

S-a constatat cd probele imbogatite 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 ca
substantele active din sursele horticole incetinesc considerabil formarea peroxizilor, respectiv are loc
incetinerea procesului de oxidare a produsului cercetat. Extractul de cétind indicd cea mai scazuta valoare a
indicelui de peroxid (3,66), extractele de paducel si macese la fel prezintd o valoare scazutd comparativ cu
proba martor, ceea ce demonstreaza ca atesta o activitate de incetinire a procesului de oxidare.

Concluzii

de componente pentru obtinerea produselor alimentare cu continut lipidic sporit si imbogatite cu antioxdanti
naturali. S-a stabilit ca extractele uleioase de catina, paducel si macese se evidentiaza printr-o capacitate
antioxidanta sporita comparativ cu proba martor de ulei, iar cea mai inalta valoare este caracteristica extractului
de macese de 73,2%.

S-a evidentiat actiunea substantelor active din extractele horticole asupra incetinirii procesului de formare a
produsilor primari si secundari, acizilor grasi liberi, respectiv incetinerea procesului de oxidare a produsului
cercetat.
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