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To obtain the mixt oils (commercial coupage) there are used
constituents with different origins, each of them having different prices (some
high prices, other low prices), with specific alimentary proprieties, in certain
quantities. By the coupage process (mixture), each type of oil offers certain
contribution, resulting a beneficial and balanced oil for consumption. The
producing of these oils have the purpose to obtain ideal percentage between
polyunsaturated fat acids, monounsaturated fat acids and other constituents
and, also, consequences the price. The alimentary oils are obtained from
different seeds (sun flower, soy, corn germ, rape, grapes, cotton, sesame) or
fruits (oilves, walnuts, peanuts, coconuts), according to special technologies.
In all these oils, unsaturated fat acids are found in form cis-cis.
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Valoarea nutritiva a uleiurilor vegetale consta in continutul lor in acizi grasi
polinesaturati si in special in acizii linoleic (wg) si linolenic (w3) care au un rol
important in metabolism. Un aport prea mare de acizi grasi polinesaturati are insa
si efecte negative, din cauza ca prin peroxidarea lor se perturbd metabolismul
celular. De asemeni, se favorizeaza si acumularea de lipofucsine, formarea de
acumuldri minerale (pietre), iar in cazuri extreme poate favoriza imbatranirea,
precum si carcinogeneza prin anumiti compusi de peroxidare. Este necesar sa se
asigure si un aport adecvat de tocoferol (4g tocoferol/g acid linoleic) pentru a se
evita peroxidarea. Insuficienta de acizi grasi polinesaturati (vitamina F) in dieta
conduce la dermatoza, hemoliza eritrocitelor, intirzierea cresterii, leziuni la rinichi,
acumularea de grasimi in ficat, tulburarea functiei de reproducere, utilizarea
insuficienta a energiei, hemoragii interne.

MATERIAL S| METODA

Analizele au fost efectuate Tn perioada aprilie-mai 2008. Materialul utilizat a fost
procurat din comert, avand proveniente si metode de fabricatie diferite, in functie de
producator. Uleiurile analizate au fost amestecuri, provenite din diferite plante
oleaginoase: floarea soarelui, seminte de struguri, masline, germeni de porumb, soia,
susan, rapita, orez.

Prin analizele efectuate, conform standardelor existente, s-au determinat
aciditatea (% acid oleic), indicele de peroxid (% | sau meq O,/kg), umiditatea (U%),
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alcalinitatea (mg oleat de sodiu/kg), continutul de fosfor (mg/kg), continutul de clorofila
(mg/kg), si culoarea de iod (%).

Aciditatea libera a uleiurilor luate Tn studiu s-a determinat conform STAS 145-67.
Aciditatea libera este procentul de acizi grasi liberi aflati in uleiul de analizat si se
exprima conventional in acidul gras cel mai reprezentativ. Pentru uleiurile obignuite de
soia, floarea soarelui, arahide, dovleac se exprima in acid oleic; pentru uleiul de cocos
si de palmist in acid lauric; pentru uleiul de palmier in acid palmitic, pentru uleiul de
ricin in acid ricinoleic; pentru uleiul de rapita in acid erucic. Modul de lucru consta n
dizolvarea unei cantitati de ulei intr-un amestec alcool-eter, dupa care se titreaza cu
solutie de hidroxid de sodiu sau de potasiu, in prezenta indicatorului fenoftaleina.
Aparitia coloratiei roz indica faptul ca toti acizii grasi liberi au fost neutralizati.

In prezenta oxigenului atmosferic, acizii grasi din compozitia grésimilor se pot
oxida partial cu formare de peroxizi sau hidroperoxizi. Determinarea indicelui peroxidic
se bazeaza pe proprietatea peroxidului grasimii de a reactiona Tn mediul acid cu iodura
de potasiu, eliberand iodul, care se titreaza apoi cu tiosulfat.

Determinarea umiditatii si a continutului de materii volatile s-a efectuat prin
procedeul de uscare la etuva la temperatura de 103°C, pana la masa constanta, dupa
care s-au racit probele si s-au cantarit in fiola, cu o precizie de 0,001g.

Uleiurile pot contine constituenti alcalini naturali (sapunuri de calciu din oase)
sau accidentali (sapunuri de sodiu din uleiurile rafinate imperfect). Principiul metodei de
determinare a confinutului de sapunuri in probele analizate a constat in dizolvarea
acesteia intr-un amestec cald de acetona-apa si titrarea cu acid clorhidric. Alcalinitatea
se poate exprima ca procent de hidroxid de sodiu sau Tn mg de oleat de sodiu pe kg
proba.

Principiul metodei de determinare a continutului de fosfor se bazeaza pe
distructia materiei organice prin mineralizare, in prezenta oxidului de magneziu.
Dizolvarea cenusii si formarea intre ionii fosforici si ionii molibdenici si vanadici a
complexului fosfovanadomolibdat de amoniu da o coloratie stabila galbena. Intensitatea
coloratiei se masoara spectrofotometric la o lungime de unda de 390 nm, in raport cu o
proba martor obtinuta din apa distilata si reactiv nitro-vanado-molobdenic.

Metoda de determinare a confinutului de clorofild consta Tn masurarea
spectrofotometrica a absorbantei luminii monocromatice prin ulei intre 600-750 nm.
Citirile s-au efectuat la lungimile de unda: 630-670-710 nm, la un spectrofotometru
UVNIS, fata de o solutie martor in care proba a fost inlocuitéd cu hexan. Continutul de
clorofila din uleiul analizat s-a exprimat ih mg/kg ulei (ppm).

Culoarea de iod s-a determinat prin masurare spectrofotometrica a absorbantei
luminii prin ulei, la lungimea de unda de 420 nm, la un spectrofotometru UV/VIS, fata
de o solutie martor in care proba a fost Tnlocuita cu apa.

REZULTATE SI DISCUTII

Valoarea hipocolesterolemianta a acizilor grasi esentiali este strans legata de
calitatea globala a lipidelor din ratia alimentara, de aportul caloric total ca si de
marimea raportului dintre acizii grasi polinesaturati esentiali si acizii grasi saturati
(P/S) care trebuie sa fie supraunitar, cu valoarea peste 2. Pentru a asigura acest
raport este necesar ca cel putin 1/3din cantitatea totalda de lipide consumate sa
provina din uleiuri bogate 1n acizi grasi polinesaturati: ulei de floarea soarelui, ulei
de nuci, ulei de soia sau din germeni de porumb.
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Compozitia chimicad a uleiurilor vegetale este datd de continuturile diferite
de acizi grasi saturati, acizi mono si polinesaturati, de vitaminele F si alte vitamine
(D, E, K) sau carotene (tab. 1). Uleiurile analizate sunt prezentate in (tab. 2).

Tabelul 1
Compozitia chimica a unor uleiuri vegetale
Acizi T ' .
. grasi | Acizi mono Acizi po“. Acid Acid Vitamine
Ulei nesaturati |, ) . :
saturafi, |[nesaturati % linoleic %| linolenic % | B-caroten
total% E mg
total% mg
Floarea 1,4 22,5 51-58 | 51-58 0,4 004 | 56
soarelui
Soia 2,0 20,5 63,0 52-60 7-10 0,17 15
Rapita 1,0 64,3 34,0 15-29 1-7 NC 50
Susan 10,2 36,5 37,0 36,8 1,0 NC 92
Sem. de 14,0 57,0 29,0 290 | 0310 | 0,105 | 32
struguri
Germeni de
porumb 17 24,2 39 34-35 1,5 15 63
Arahide 18,0 48,0 34,0 34,0 - 0,1-0,5 34
Sofranel 8,0 14,0 78 - - NC NC
Masline 18 71 4-12 - - NC 12
Nuca 8,0 22,0 70,0 58,0 12,0 0,1-0,5 | 10,8

Uleiurile studiate au o aciditate liberd corespunzatoare cu standardele in
vigoare, valorile fiind cuprinse intre 0,05-0,21% acid oleic (tab. 3).

Prin determinarea alcalinitatii uleiurilor (tab 3) s-a constatat lipsa sapunului
in uleiuri, cu exceptia uleiului vegetal Argus (sapun 1mg/kg).

In urma determinarii culorii de iod (tab. 4) s-a putut constata ci uleiul
Floriol Mediteranean a avut indicele cel mai favorabil 63,8%, prin nuanta sa
asigurand caracteristici organoleptice superioare. Uleiul amestec Olivero are un
continut semnificativ de clorofila.

Aprecirea gradului de alterare oxidativa a uleiurilor analizate s- a efectuat Tn
functie de valorile obtinute. Toate uleiurile analizate sunt prospete, insa nu pot fi
pastrate o perioadd mare de timp, uleiul Floriol Mediteranean depatind valoarea de
5 meq O, /kg.

Umiditatea din uleiurile analizate corespunde cu standardele existente, fiind
cuprinsa intre 0,01-0,04% (tab. 5).
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Tabelul2
Sortimentele de uleiuri studiate
. . . Compoziie . y
Ulei | Producétor Ingrediente (et 00 Péstrare Utlizare Aspect
e dinseminedestugur (41%) e, pl d i,
. o ' Lipide 92 g, inchis etans; culoarea
Ulei de rapita, ulei de porumb, ulei de orez, [ "™ Temperatura o
: ain care; . Ulgiului verde,
amestec  (Costad Oro,  |ulei de Susan. recomandatd  |deal pentru "
. ' AT, mononesaturate 33, . L. asemandtoare Cu cea
Olivero  [talia Sursd bogatd de vitamina E, omega 3, | . pentru pastrare  salatd gi gat o
polinesaturate 46g, . a Uleiului de mésling,
500 ml omega 6, gamma oryzanol, Sesamol, 10-25°C. -
. . saturate 13 ¢. qustfin, plécut, ugor
sesaminol, sesamin :
0 nucé.
Lipide 100,
ain care; \seoistalalc Ambala) de plastic,
Floriol - Unirea SA. Ulei de floarea soarelui (%0%), ulei  mononesaturate 27,9, paste Culoare gabuie a
, IR A ntunecossi  |dealpentry " S
Medterane pentru Bunge, fextravirgin de masline (%), ulei rafinatilingsaturate 60,8y, |, : 2o Wleiului, qust gi miros
T A, racoros, ferit de salatd gi gat PR
an 1000 ml Romania, lagi- |de masline (%) saturate . specific uleiului de
o lUmezeald .
11,3 ¢. Vitamina E: 61 floarea soarelui
mg
Lipide 100, _— Ambfxlajcugs pet
. . L A se péstrain neplécut, eticheta
Ulei vegetallUnrea SA. |, . . . . (dncare; L Recomandat |, ©.
Uleiuri rafinate de: floarea Soarelu locuri ferite de oo [ipitd
Rumen — pentruBUNGE, Lry . s nagr ovis ng mononesaturate 336 | . .~ . . . pentru gatit T
oo {15%, rapitd 23%, Soia 2% . luming, caldurd gi | .. necorespunzator, Ulei
1000ml - [Roménia, lagi 0, olinesaturate 56,2q,| . "~ prét, salate
mirosuri stréine de culoare galben pal,
saturate 10,2 .
CU gust neutry
. L!plde 190 g, A se pastra la loc Ambala) de plastic,
Ulei vegetal . o din care; f . [Recomandat e
. Arqus Ulei amestec din seminte de: floarea infunecos §i .. |Culoare Uleiului
i Constanfa ~ isoarelui 20%, rapitd 80% ononésalee racoros, ferit de peru gat alben pal, miros i
1000 ml o it U g, poinesaturate 45 o0 0 NOE sy gt BT P IS
Umezeald qust placut
g, saturate 9,0 ¢.
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Tabelul 3

Determinarea aciditatii, alcalinitatii si a continutului de fosfor din
uleiurile nerafinate

Aciditatea% Alcalinitate Fosfor
Produsul . ;
acid oleic mg/kg mg/kg
Ulei amestec Olivero 0,21 lipsa 0,40
Ulei Floriol Mediteranean 0,10 lipsa 1,21
Ulei vegetal Rumen 0,07 lipsa 0,96
Ulei vegetal rafinat Argus 0,05 1,0 0,85
Tabelul 4
Continutul in substante colorante (ns=nesemnificativ)
Produsul Culoaroe deiod Clorofila
% mg/kg
Ulei amestec Olivero Corespunde 1,81
Ulei Floriol Mediteranean 63,8 NS
Ulei vegetal Rumen 56,4 NS
Ulei vegetal rafinat Argus 58,5 NS
Tabelul 5
Determinarea umiditatii si a indicilor ce caracterizeaza uleiurile
Indice de Indice de -
Produsul peroxid aciditate Umgltate
meq O, /kg mg KOH/g 0
Ulei amestec Olivero 4,22 0,22 0,02
Ulei Floriol Mediteranean 5,23 0,20 0,02
Ulei vegetal Rumen 3,73 0,14 0,01
Ulei vegetal rafinat Argus 3,63 0,10 0,04
CONCLUZII

Aciditatea libera a uleiurilor analizate corespunde cu standardele in vigoare,

uleiul amestec Olivero inregistrand totusi o valoare mai ridicata.

Nici un ulei nu a prezentat urme de sdpun sau s-a putut constata o valoare
nesemnificativa (uleiul vegetal Argus, 1mg/kg), operatia de rafinare efectudndu-se

corect.

Uleiul Floriol a avut indicele cei mai favorabili la culoarea de iod, prin

nuanta sa asigurand caracteristici organoleptice superioare.

Dintre uleiurile analizate, cel produs in Italia este un ulei amestec, obtinut
din 5 plante oleaginoase, fiind cel mai bogat in antioxidanti (vitamina E) si acizi
grasi esentiali (omega 3, omega 6). De asemeni este un ulei fin, placut la gust, care

se preteaza atat la gatit cat si la salate.
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