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Rezumat: Interesul sporit fata de ingredientii naturali a directionat fluxul cercetarilor spre metodele de
extragere §i de standardizare a preparatelor de lecitind. De asemenea, cunoasterea cantitdatii de lecitina in
galbenusul de ou de gaina, obginut de la producatorii autohtoni este necesard pentru estimarea corectd a
valorii nutritive a produselor locale. In cercetare s-a utilizat o metoddi de extragere complexd (solvent polar,
solvent nepolar). Cantitatea de lecitina extrasa a fost in mediu de 11,20 g din 100 g de galbenus crud.
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1. introducere

Lecitina (derivata de la cuvantul grecesc ,,lekithos”) este un nume colectiv prin care se exprima
lecitinele, o clasa de substante naturale, fosfolipide, care se gdsesc in mod natural intr-0 mare varietate de
produse animale si vegetale, inclusiv galbenus de ou, unt si uleiuri din seminte cum ar fi rapita, grau, floarea-
soarelui si soia. Codex Alimentarius defineste prin termenul ,,lecitine” toate substantele care contin peste 60
% lipide polare (fosfolipide si glicerolipide) si mai putin de 40 % lipide neutre [1,2].

Primele lecitine din oud au fost folosite in industria alimentard ca emulsifian{i pentru margarina in
1896, lecitinele din soia au devenit lideri pe piatd incepand cu anul 1922. In ultimii 75 de ani, lecitinele au
fost dezvoltate pentru folosirea intr-o varietate largd de produse, inclusiv ciocolatd si cofetarie, brutarie,
lactate si produse cu grasime redusa. Ele raiman unul dintre cele mai universale ingrediente disponibile azi pe
piata [8].

Din punct de vedere comercial lecitina este privita in prezent ca un amestec de fosfolipide de
provenientd vegetala (soia) sau animala (galbenusul de ou) [6].

Din punct de vedere chimic lecitina sau fosfatidilcolina este compusa din glicerol, 2 acizi grasi si o
grupare polara formata din acid fosforic, la care este atasatd o grupare de tip colina, etanolamina sau inozitol
[3.4]. Deci, lecitina este o lipida alcatuita din colina sau inozitol, prezente Tn mod natural 1n structura celulara
a organismului uman (membranelor celulare, tesuturile nervoase si cerebrale), facilitind trecerea nutrientilor
si a deseurilor din si in interiorul acestuia.

Tabelul. 1
Efectele aparute la devierea de la DZA a lecitinei
Insuficiena de lecitina Exces de lecitina
La nou-ndscufi: Incetinirea formarii sistemului | Cresterea in greutate sau dimpotriva, scaderea poftei
nervos central, intarziere in dezvoltarea vorbirii de mancare
Iritabilitate crescuta Cefalee
Oboseala Iritatii
Epuizare creier, defalcari nervoase Stari de greata, ameteala, varsaturi
Tulburari de memorie, de concentrare Diaree
Incilcarea procesului de asimilare a vitaminelor | Miros corporal urat
liposolubile A si E
Insomnie Scaderea tensiunii arteriale
Formarea de caliculi la vezica biliara Stari de confuzie
Anomalii ale functiei hepatice Stari de lesin

In organismul uman lecitina are multiple functii si anume:

e scade colesterolemia prin convertirea colesterolului (LDL) si a altor lipide in substante hidrosolubile,
usor de eliminat din organism;
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e curatd peretii vaselor sanguine de depuneri, care sunt in general formate de colesterol. Prin
emulsionarea colesterolului din sange lecitina il impiedicad sd se depuna pe peretii vasculari si previne
aparitia aterosclerozei, indepartand pericolul unui atac cardiac sau cerebral;

o stimuleaza reactivarea celulelor si formarea de celule rosii (hematii) in sange;
fortificd musculatura cardiaca;
imbunatateste functiile cerebrale si a memoriei;
amelioreaza durerile articulare;
imprima pielii o culoare sanatoasa si previne aparitia unor eczeme;
este o substanta cu rol antiinflamator.

Doza zilnica recomandata in ceea ce priveste administrarea lecitinei este de 10 - 30 g. In cantitati
mai mari, lecitina poate duce la aparitia efectelor secundare descrise in tab.1.

Lecitina in industria alimentara este recunoscuta, in principal, pentru efectele sale emulsifiante,
motiv pentru care sfera de intrebuintare este extrem de vastd, pornind de la solidificarea margarinei,
conferirea texturii specifice smantanii si dressingurilor, utilizarea ca glazura pentru ciocolata, etc. in industria
alimentara se foloseste ca aditiv alimentar si are codul E 322. Doza de lecitina folosita ca aditiv alimentar
este mult prea mica pentru a influenta consumul zilnic [9].

Galbenusul de ou este una din cele mai bogate surse de lecitind.(pand la 90 g/kg. Alte surse
alimentare de lecitina sunt uleiurile vegetale nerafinate (30 g/kg), faina suplimentata cu lecitiina (2 g/kg).

In componenta gilbenusului de ou se contin mai multe lipide decat proteine (31,8...35,5 % lipide
in comparatie cu 15,7...16,6 % proteine). Lipidele gilbenusului de ou includ cateva fractii — trigliceride,
fosfolipide (lecitine), colesterol, cerebrozide, lipide minore [6].

Scopul cercetarii a fost de a cunoaste in detalii calitatile tehnologice ale lecitinei si determina
potentialul de lecitina, continut in galbenus de ou.

2. Materiale si metode
Cercetarile au fost efectuate pentru 3 loturi de oud de consum [7], achizitionate de la fabricile
avicole de la Taraclia, Bucovet si Vadul-lui-Voda. Termenul de pastrare a oudlor nu a depasit 7 zile. Pentru
cercetare galbenusul de ou a fost separat manual de albus. Solventii - acetona, cloroformul, metanolul, au
fost procurati de la SRL ,,Ecochimie”, Chisindu. Lecitind pura a fost procuratd de la compania Medi Griin,
Germania.
Metoda de separare a lecitinei este expusa in referenta [5] si este detaliata in tab. 2.
Tabelul 2.

Obtinerea, purificarea si identificarea lecitinei din galbenus de ou [CV].

Produse si si Metoda de lucru Eficacitatea metodei
reactivi
Materia de baza: | 1. Se separa intr-un mojar gélbenusul de ou Exacticitate medie —
gilbenus de ou| 2. Se adaugd 25 ml acetond (galbenusul se | pentru sporirea efecientei
crud deshidrateazd; grasimile, cu exceptia lecitinei, S€ | ¢o  recomandi  ricirea

dizolva).

Solvent polar: A . . . 5
3. Se lasi in repaus cateva minute si se filtreaza.

acetonei pana la— 8 °C

75 ml acetond; 4. Se usuca reziduul obtinut dupa filtrare si se trece Complexicitatea metodei
Solvent slab intr-un balon: este dictatd de utilizarea
polar: 75ml | 5, Se agitd cu 25 ml amestec cloroform si alcool | mai multor solventi
cloroform: metilic (2:1); organici

metanol (21) 6. Se filtreaza

7. Se inregistreaza spectrul filtratul obtinut (care
contine fractia de lecitind) la spectrometru
8. Se usuca si se determina cantitatea de lecitina

3. Rezultatele cercetarii

Initial au fost studiate calitatile merceologice si determinate partile componente ale loturilor de oua
supuse cercetdrii. Ponderea galbenusului constituie aproximativ 24,83 ...28,35 % din masa oudlui integru.
(tab.3). A urmat extragerea lecitinei. In gilbenusul crud proteinele galbenusului si lecitina galbenusului sunt
unite prin fortele de interactiune Van der Waal's, exercitand astfel rol de stabilizator al emulsiei de tipU/A, in

62



care lipidele neutre (trigliceridele) formeaza nucleele emulsiei. Deaceea la obtinerea lecitinei din galbenus de
ou prin metoda de extragere cu solvent, solventul utilizat trebuie sa posede capacitatea de separare a lecitinei
de proteine. Acest efect este posibil la adaos de acetona, care provoaca deshidratarea intensa a produsului
(apa din produs usor trece in acetona si apoi se produce evaporarea).

Tabelul 3.
Date cantitative pentru partile componente ale ouilor de giaina
Parti morfologice ale oualui Producatorul
Avicola Taraclia | Avicola Bucovet Avicola Vadul-lui Voda
Ou intreg,g 70,59+0,06 57,43+0,08 64,19+0,17
Galbenus, g 17,53+1,37 15,28+0,42 18,20+0,84
Ponderea géalbenusului, % 24,83+1,94 26,60+0,71 28,35+0,85

Grasimile neutre se dizolva slab 1n acetona, dar deoarece in componenta galbenusului ele se contin
in speciasl sub forma de lipoproteine, acestea sunt antrenate de solvent si trec in faza lichida. Prin filtrare , in
faza solida se contine lecitina. Urmatoarea extragere este pentru lecitind cu solvent, In care lecitina are o
solubilitate maxima (cloroform:metanol in proportie de 2:1, v/v).

Tabelul 4.
Rezultate experimentale
Date experimentale Producitorul
Avicola Taraclia Avicola Bucovet Avicola  Vadul-lui
Voda
Cantitatea de gilbenus, g 5,0 5,0 5,0
Volumul filtratului (p. 1-6), ml 46,5 48,0 46,5
Cantitatea de filtrat. g 4,662 4,812 4,473
Masa uscata de lecitina (p. 8), ¢ 0.519 0,533 0,625
Ponderea lecitinei in galbenus, % 10,38 10,67 11,25
Randament de extragere, % 89,0 91,5 96,4

Dupa uscarea extractului s-a obtinut o masd uleioasd de culoare galbend, specifica lecitinei,
alterabild la pastrare. Identificarea lecitinei n extract a fost realizatd prin inregestrarea spoectrului de
absorbtie a extractului (fig. 1). Profilul spectrului corespunde catalogului de spectre. Picuri caracteristice
lecitinei sinut la 240 si 450 nm.

Fractia de lecitina, obtinuta in urma extragerii poate contine in cantitdti minore si alte lipide polare
(cefaline, sfongomieline) sau nepolare (colesterol), la fel urme de acizi grasi. O purificare ulterioard este
posibila pe coloana de silicagel sau oxid de aluminiu.
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Fig. 1 Spectrul de absorbtie a lecitinei din filtrat (solventi cloroform : methanol)

Concluzii

1. Prezenta lecitinei cu diverse influiente fiziologice in dietd este utila, deoarece consumul alimentar de
grasimi este In general mai mare decat este necesar.

2. Lecitina este o parte componenta a lipidelor polare, constituind pana la 70 % din fosfolipide.
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Separarea fractiei de lecitind din gédlbenus de ou constituie primul pas spre determinarea
functionalitatii lecitinei din galbenus de ou — calitdtilor emulsifiante, plastifiante.

Cunoagterea exacta a cantitatii de lecitind in oud de productie autohtona ar permite fabricarea a unor
produse lichide de galbenus de ou cu un continut sporit de lecitina (1,5 ... 2,0%), necesare in sectorul
industrial pentru prepararea checurilor, cozonacilor.

In componenta aluaturiilor lecitina contribuie la marirea elasticitatii si plasticititii acestora.
Cantitatea de lecitind in galbenusul de ou, obtinut de la diversi producitorii autohtoni, nu prezinta
mari diferente, in medie fiind de 10,77 % din masa galbenusului.
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