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Rezumat. This article investigates the processes that take place during the forced thermo-oxidation
of sunflower oil. The results obtained in the study showed a major impact of thermo-oxidation on
the physico-chemical indicators of the studied oil. The acidity index of fresh sunflower oil increased
13.7 times, with a value of 2.46 mg KOH/g of fat for the thermo-oxidized oil compared to the initial
value of 0.180 mg KOHY/g of fat. The thermo-oxidation of sunflower oil caused a significant decrease
of the saponification index, which indicates a significant degree of polymerization and leads to
viscosity increase of the studied sunflower oil. The accumulation of hydroperoxides and
triacylglycerides that have hydroxyl functions have facilitated the course of polymerization
reactions, which are to increase the viscosity of thermo-oxidized studied sunflower oil.
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Uleiurile vegetale si grasimile posedd un rol important in activitatea vitala a omului,
reprezentand o sursd energeticd importantd si un component important al alimentelor. Din acest
motiv uleiurile vegetale se utilizeaza pe scara larga in diferite domenii ale industriei alimentare.
Particularitatea uluirilor vegetale consta in continutul ridicat in ele a acizilor grasi nesaturati si ca
urmare oxidarea lor la actiunea oxigenului aerului, viteza procesului de oxidare crescand cu
cresterea temperaturii.

Procesele de oxidare ce decurg la temperaturi ridicate in procesul prepararii alimentelor si
compusii ce se formeaza micsoreaza calitatea uleiurilor, fapt ce necesita cercetarea modificarilor
ce decurg in procesul de prajire. Oxidarea lipidelor este responsabild pentru o scadere a calitatii
nutritionale si in consecinta a proprietdfilor senzoriale a produselor care contin lipide. De fapt,
autoxidarea lipidelor si depozitarea inadecvatd contribuie semnificativ la deteriorare si reducere
durata de valabilitate a uleiurilor vegetale provocand modificari prin culoare, textura, miros si
aroma si pierderea vitamine.

Oxidarea lipidelor nesaturate, in special cea a acizilor grasi nesaturati, are loc dupa trei
mecanisme: foto-oxidare, auto-oxidare si oxidare catalizate de enzime. Auto-oxidarea este cea mai
frecventd. Acizii grasi pot fi supusi procesului de auto-oxidate atdt in forma liberd cat si fiind
combinate in glicerolipide sau glicolipide. Mai mult, s-a observat cd un acid gras polinesaturat
esterificat In pozitia 2 a moleculei de glicerind este mai bine protejat impotriva oxidarii decét
atunci cand acesta este esterificat in pozitia 1 a glicerinei. Lipidele care contin acizi grasi nesaturati
pot suferi o peroxidare spontana. Auto-oxidarea este catalizata de temperaturd, ioni metalici,
radicali liberi. Foto-oxidarea este initiatd de lumina UV in prezenta foto-sensibilizantilor
(exemple: clorofild, riboflavind sau hemoproteine) si catalizatd de oxigenul singlet, iar oxidarea
enzimatica este initiatd de fermentul lipooxigenaza. Auto-Oxidarea duce la formarea a numerosi
compusi, de la formarea de produse intermediare nestabile de tip hidroperoxid pana la produse
finale stabile (aldehide, compusi ciclici, compusi polari si polimeri). Aceastd oxidare spontana
reprezintd o reactie auto-cCataliticd, care este responsabild de devalorizarea alimentelor si de
denaturarea tesuturilor din organismele vii. Modificarea peroxidativa a lipidelor nesaturate poate
fi cauzata de reactii declansate de specii de radicali liberi, cum ar fi radicalii peroxilici si speciile
non-radicale, cum ar fi oxigenul singlet. Aceasta din urma este forma excitata a oxigenului (O2),
foarte reactivd din punct de vedere chimic, datoritd prezentei electronilor de valenta
neimperecheati.
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in cadrul studiului a fost utilizat ulei vegetal nerafinat de 100% extras din semintele de
floarea soarelui, Héliantalus annus. Acest ulei contine o proportie mare de acid linoleic sub forma
de trigliceride ale acizilor grasi. O scadere a proportiei acestui acid polinesaturat este utilizata ca
indicator al oxidarii lipidelor. Procedura de oxidare a uleiului de floarea soarelui a fost efectuata
conform metodei publicate anterior. Instalatia experimentald de termooxidare consta dintr-un
balon cu o capacitate de un litru, care este montat pe o plitd fierbinte, dotata cu termocuplu si
control al temperaturii. Aerul este furnizat de o pompa, al carei debit este reglat de un manometru.
Dispozitivul este echipat cu un agitator magnetic cu viteza reglabild. Un volum de 500 ml de ulei
a fost introdus 1n reactor, asigurandu-se o agitare intensa. Temperatura uleiului a fost mentinuta la
90 + 2 °C, iar prin amestecul reactant a fost barbotat aer cu o viteza de 8-10 litri /ora timp de 50
ore. Termoxidarea a fost realizatd in conditii ce au exclus actiunea directd a razelor solare pentru
a exclude foto-oxidarea. La sfarsitul procesului, uleiul de floarea soarelui termooxidat a fost
repartizat 1n sticle sigilate de 100 ml si depozitat la 0 °C pina la utilizarea acestuia pentru analize.
Uleiul proaspit a fost stocat in aceleasi conditii de pastrare. In rezultat s-a analizat modificarea
urmatorilor parametri: indicii organoleptici, indice de iod, indice de peroxid, indice de aciditate,
indice de iod, indice de refractie, densitatea.
S-au constatat urmatoarele modificari:

- indicii organoleprici: fluid, galben pai — fluid, culoare intunecata, miros ranced

- densitatea: 0,912 + 0,020 — 0,983 + 0,020

- indicele de refractie: 1,463 + 0,035 — 1,476 £ 0,025

- indice de aciditate (mg KOH/g): 0,18 £ 0,04 — 2,46 £ 0,1

- indice de peroxid (mecv/kg): 5,30 + 0,70 — 144,5+ 2,0

- indice de iod (g 12/100g): 122,70 + 1,20 — 80,50 + 1,4

Concluzii

A fost cercetat procesul de oxidare fortatd a uleiului de floarea soarelui si modificarea
indicilor fizico-chimici ai uleiului. S-a constat, cresterea in special a indicelui de peroxid si
scaderea indicelui de iod, ceea ce indica prezenta unui proces oxidativ intens. Acizii grasi
polinesaturati in stare libera sunt principalii promotori si substraturi ai reactiilor de oxidare care
au loc atunci cand un ulei este mentinut la temperaturi ridicate. Actiunea combinata a caldurii si
oxigenului genereaza produse de oxidare primare si secundare, iar natura acestor produse si
concentratiile lor depind de conditiile oxidative aplicate. Acumularea hidroperoxizilor si a
triacilgliceridelor care au functii hidroxilice au facilitat cursul reactiilor de polimerizare, care se
afla la originea cresterii viscozitatii uleiului de floarea-soarelui termooxidat.
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