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DESCRIEREA INVENTIEI CU TITLUL:
»CONSERVANT NATURAL CU ACTIVITATE ANTIOXIDANTA
PENTRU ULEIURI ALIMENTARE EXTRAS DIN FRUCTE DE CATINA
(HIPPOPHAE RHAMNOIDES)”

Inventia se referd la un produs natural sub formd de solutie, cu proprietiti puternic
antioxidante, indicat cu precadere la conservarea in timp a uleiurilor alimentare, ca o
alternativd la antioxidantii de sintezd tert-butil-4-hidroxi-anisol (BHA) si 2,6-di-tert-butil-p-
crezol (BHT).

Produsul realizat este constituit dintr-un concentrat de polifenoli extrasi din fructul de
catind (Hippophae rhamnoides), de concentratie 5 g echivalent acid galic/100 ml, dupi
spilare §i uscare menajatd. Pentru extractie s-a utilizat un solvent netoxic in care acesti
compusi sunt solubili, urmirind in acelagi timp compatibilitatea extractului cu uleiurile
vegetale alimentare.

Activitatea antioxidantd a preparatului a fost testatd in laboratoarele U.S.AM.V.
Bucuregsti. Rezultatele obtinute indicd urmatoarele proprietéti antioxidante ale preparatului:

1. actioneaza ca §i chelator al ionilor metalelor tranzitionale, in special al ionului Fe**
considerat un initiator al oxiddrii lipidelor in reactia Fenton;

2. prezinta abilitatea de a anihila speciile reactive de oxigen si azot (radicalul
hidroxil, anionul superoxid, peroxidul de hidrogen, anionul hipoclorit §i oxidul
nitric),

3. inhiba procesul de peroxidare lipidica a unei emulsii de acid linoleic;

4. inhiba procesul de peroxidare a fosfolipidelor extrase din creier de sobolan.

Pentru evaluarea proprietdtii de conservant natural pentru uleiuri alimentare in
laboratoarele USAMYV Bucuresti au fost efectuate studii de stabilitate in conditii de oxidare
accelerata si in conditii normale de depozitare pe diferite sortimente de ulei in prezenta gi in
absenta preparatului extras din citind. Rezultatele obtinute au demonstrat cé, in conditii de
oxidare acceleratd (expunere la temperaturi ridicate - 65-80°C si la radiatii UV) si in conditii
normale de oxidare (25°C), la un adaus din extractul polifenolic (EP) de 2 ml extract/1000ml,
uleiul are o stabilitate similara cu cea conferitd de antioxidantii de sintezi BHA si BHT.

Determindrile efectuate pe ulei de soia, foarte bogat in acizi grasi polinesturati
(PUFAs) susceptibili la procesul de oxidare, au demonstrat cd preparatul nostru inhiba

formarea steroizomerilor peroxidici trans-trans, susceptibili de instalarea unor procese
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cancerigene la consumatori. Astfel, scanarea probelor de ulei pe domeniul de lungimi de unda
200 — 320 nm si aplicarea metodei spectroscopiei derivative a demonstrat ca raportul dienelor
conjugate cis, frans/trans,trans este mai mare in cazul utilizarii preparatului extras din catini
decit in cazul utilizarii antioxidantilor sintetici.

Toate aceste rezultate demonstreazd cd preparatul polifenolic obtinut din fructul de
catind protejeaza uleiurile contra procesului de oxidare si suplimentar, are un efect benefic
asupra sanatatii consumatorilor.

In scopul miririi perioadei de valabilitate a uleiurilor alimentare, n uleiuri se introduc
compusi de sinteza cu activitate antioxidantd. Cei mai cunoscuti antioxidanti utilizati pentru
inhibarea procesului de rancezire a uleiurilor sunt BHT, BHA si BHQ.

Dezavantajele utilizdrii acestor antioxidanti rezulta din efectele negative pe care acesti
compusi le exercita asupra sdnatatii consumatorilor. Literatura de specialitate indicd multiple
efecte negative exercitate de citre antioxidantii sintetici atdt asupra animalelor de experienta,
cit si a omului. Acesti antioxidanti sunt toxici pentru ficat si rinichi, pot cauza alergii, astm
brongic, hiperactivitate, cresterea colesterolemiei, se pot combina cu alte substante din
alimente cu formarea unor compusi cu potential carcinogenic (Ito, 1986; Tatematsu, 1987,
Katsumi, 1989; Hou, 2003; Prior, 2004). Deoarece s-a inregistrat aparitia tumonlor maligne la
nivelul unor organe interne la sobolanii de experientd hréniti cu alimente conservate cu BHT
si BHA, in tari precum Japonia si alte cateva tari din Europa, utilizarea acestor antioxidanti
sintetici a fost restrictionata.

Efectele sanogene ale fructului de cétina - catina alba (Hippophae rhamnoides 1..) este
un arbust fructifer din flora spontani a Europei §i Asiei. Inci din cele mai vechi timpuri,
fructele de cidtina au fost utilizate in scop terapeutic.

Este bine cunoscut faptul ca fructele de catind sunt bogate in vitaminele A, C, E, K,
bioflavone, licopine, acizi organici, kaemferol, trigliceride, glicerofosfolipide, fitosteroli,
compusi polifenolici §i minerale. Continutul ridicat in vitaminele A, C, E, bioflavone,
polifenoli, caroteni i seleniu (Guliyev, 2004) imprima fructelor de citind un puternic efect
antioxidant (Rosch, 2003; Papuc, 2008; Papuc, 2009). Se cunoaste ca polifenolii din citind, in
special flavonoidele, precum si mineralele, provitaminele si vitaminele au numeroase efecte
benefice asupra sandtidtii consumatorilor, cele mai importante efecte fiind inregistrate in
terapia cancerului, bolilor cardiovasculare, ulcerului i cirozei hepatice.

Terapia cancerului. Studiile efectuate pe extracte obtinute din fructul de cating,
bogate in flavonoide, au demonstrat cd aceste extracte au activitate anti-cancer §i cresc

imunitatea nespecificad la animalele de experientd (Yu, 1993; Zhong, 1989). Cercetarile
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efectuate pe pacienti care au fost supusi radioterapiei au relevat efectul protector al
polifenolilor (flavonoidelor) din cétina asupra miaduvei osoase fata de distrugerile provocate
de radiatii (Agrawala, 2002). Introducerea uleiului de cétind in méancarea goarecilor tratati cu
doze mari de 5-FU (substantd cu efect chimioterapic) a determinat refacerea rapidi a
sistemului homeopoietic (Chen, 2003).

Terapia bolilor cardiovasculare. Administrarea a 10 mg flavonoide extrase din catina
de 3 ori pe zi, timp de 7 zile la 128 de pacienti cu afectiuni cardiovasculare, a determinat
reducerea nivelului colesterolemiei, imbunatétirea activitatii cordului, reducerea anginei
pectorale (Zhang, 1987). De asemenea, polifenolii extragi din catind reduc aparitia
trombozelor i imbunatatesc circulatia sangelui (Cheng, 2003).

Terapia ulcerului gastric. Polifenolii din catind normalizeaza secretia sucului gastric §i
reduc inflamatia prin controlarea mediatorilor pro-inflamatori (Xing, 2002).

Terapia cirozei hepatice. Polifenolii din cdtind@ normalizeaza secretia enzimelor
hepatice, acizilor biliari si markerilor sistemului imunitar implicati n inflamatia §i
degenerarea ficatului. Suplimentar, polifenolii din cétind protejeazd ficatul impotriva
distrugerilor provocate de toxicele chimice (Cheng, 1990).

in scopul reducerii riscurilor generate de antioxidantii sintetici se pot utiliza, ca
alternativa la acesti antioxidanti, polifenolii naturali extrasi din catind. Polifenolii din cétind
prezinta activitate antioxidanta datoritd: 1. capacitatii de chelatare a ionii metalelor
tranzitionale gi 2. capacititii de anihilare a radicalilor liberi (Rice Evans, 1995; Roginsky,
2005; Romero, 2008; Yen, 2003; Zeb, 2004; Zhao, 1997, Papuc, 2007). Proprietatea
polifenolilor din cétind de a chelata ionii metalelor tranzitionale este extrem de importantd
deoarece acesti ioni, 1n special ionul Fe*', in reactia Fenton si in reactii ,,Fenton like” pun in
libertate cea mai agresiva specie reactiva de oxigen, si anume radicalul hidroxil (HO*) care
initiazd reactiile inlantuite de peroxidare lipidica prin scindarea homoliticéd a unei legéturi C —
H din molecula unui acid gras (in special a unui acid gras polinesaturat).

Polifenolii din catind prezintd i abilitatea de a anihila speciile reactive de oxigen
(HOe, O,+-, H,0,, HOCI), precum si radicalii peroxil (produsi intermediari ai lantului de
peroxidare) care pot initia la randul lor un alt lant de reactii de oxidare.

Produsul natural cu activitate antioxidantd propus de noi are efect benefic asupra
consumatorilor deoarece:

- evitd utilizarea antioxidantilor sintetici care pot afecta sindtatea consumatorilor;

- inhiba procesul de formare a steroizomerilor peroxidici trans-trans;

- are un efect benefic asupra sdndtatii consumatorilor datoritd continutului ridicat in
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flavonoide, caroteni, vitamine liposolubile si minerale.

Problema tehnicé pe care o rezolva inventia este aceea cd produsul natural cu activitate
antioxidantd propus de noi este net superior antioxidantilor sintetici din urmétoarele motive:

- introducerea in uleiurile alimentare a preparatului in concentratie de 100 ppm are
acelagi efect pe care il au antioxidantii sintetici BHA si BHT introdusi in concentratie
dubla (200 ppm);

- preparatul este lipsit de toxicitate;

- preparatul contine pe langa polifenoli i alti compusi cu efect benefic asupra sanatatii
consumatorilor (caroteni, vitaminele A, E si K, fitosteroli etc.);

- spre deosebire de antioxidantii sinteticic BHT §i BHA care favorizeazd formarea
stereoizomerilor peroxidici trans-trans, preparatul nostru favorizeaza formarea
steroizomerilor cis-trans;

- preparatul are un pret de cost scazut §i este ecologic;

- adaugarea acestui produs in uleiurile alimentare va inhiba procesul de oxidare
(rdncezire), marind perioada de valabilitate a uleiurilor §i va avea un efect benefic
asupra sdnatatii consumatorilor.

Forma de prezentare: solutie hidro-alcoolica ambalata in recipiente din sticla bruna de
diferite volume.

Exemple de utilizare a produsului
Exemplul nr. 1 - efectul protector al preparatului obtinut din fructe de cdtind asupra
procesului de oxidare a uleiului de soia. Testul oxiddrii accelerate la temperatura ridicata.

S-a adaugat produsul natural cu activitate antioxidantd in ulei de soia in raport 2:1000
si s-a agitat puternic. in paralel s-au preparat si probe de ulei cu BHT (200 ppm) si probe de
control. S-au introdus probele la 62°C timp de 8 zile. Dupa 2, 4, 6 si 8 zile s-au determinat
urmitorii indicatori chimici de evaluare a gradului de peroxidare: indicele de peroxid (metoda
descrisd de AOCS, 1985), indicele de para-anisidind (metoda descrisa de AOCS, 1997),
dienele conjugate (metoda descrisd de ITUPAC, 1979), absorbanta in domeniul UV (intre 200
$i 320 nm).

Dupa 8 zile de expunere la 62°C a uleiului tratat cu preparatul obtinut din fructe de
citind s-au obtinut urmétoarele valori pentru indicii de caracterizare analiticd a proceselor
oxidative din uleiuri: indicele de peroxid: 111.0 +11.2 mEq/Kg, indicele de p-anisidina: 3.77
+ 0.76; in cazul tratirii uleiului tratat cu BHT, valorile obtinute au fost 115,00+13.1 mEq/Kg,
respectiv 4.10 + 0,31.

Dupa 8 zile de expunere la 62°C a uleiului tratat cu preparatul obtinut din fructe de



%-2010-00917--
s 29 -0g- 2010

catind, absorbanta la 232 nm (corespunzitoare dienelor conjugate) a fost 1,408, iar absorbanta
la 268 nm (corespunzitoare trienelor conjugate) a fost 0,07, valori similare cu cele obtinute
pentru antioxidantul sintetic BHT.

Scanarea probelor de ulei pe domeniul de lungimi de undd 200 — 320 nm si aplicarea
metodei spectroscopiei derivative a indicat o valoare a raportului dienelor conjugate
cis,trans/trans, trans de 0,55 pentru uleiul tratat preparatul obtinut din fructe de catind si de
0,33 pentru uleiul tratat cu BHT.

Exemplul nr. 2 - Efectul protector al preparatului obtinut din fructe de cdtind asupra
procesului de oxidare a uleiului de soia. Testul oxidarii accelerate prin expunere la radiatii
uv

S-a addugat produsul natural cu activitate antioxidanta in ulei de soia in raport de
2:1000 si s-a agitat puternic. In paralel s-au preparat si probe de ulei cu BHT (200 ppm) si
probe de control. S-au introdus probele la radiatii UV cu lungime de undd = 254 nm timp de
30 de minute. S-au determinat urmatorii indicatori chimici de evaluare a gradului de
peroxidare: indicele de peroxid (metoda descrisa de AOCS, 1985), indicele de para-anisidina
(metoda descrisa de AOCS, 1997), dienele conjugate (metoda descrisi de TUPAC, 1979),
absorbanta in domeniul UV (intre 200 §1 320 nm).

Expunerea uleiului de soia tratat cu polifenoli din catind §i antioxidanti sintetici timp
de 30 minute la radiatia din domeniul UV cu lungimea de unda de 254 nm a evidentiat efectul
protector contra procesului de peroxidare lipidica al preparatului polifenolic, similar cu cel
exercitat de BHT. Asfel, pentru uleiul tratat cu preparat polifenolic indicele de peroxid a avut
valoarea de 8,1 +1,9 mEq/kg, iar indicele de p-anisidind 0,51 + 0,17. Pentru probele de ulei
tratate cu BHT (200 ppm) indicele de peroxid a fost 8,5 + 2,3 mEq/kg) iar cel de p-anisidind
0,50+0,15.

Absorbantele inregistrate la 232 nm (corespunzitoare dienelor conjugate) si 268 nm
(corespunzatoare trienelor conjugate) au fost 0,544, respectiv 0,114 pentru uleiul tratat cu
preparatul obtinut din fructe de catind, si 0,704, respectiv 0,136 pentru probele tratate cu
BHT.

Raportul dienelor conjugate cis,trans/trans,trans, pentru uleiul tratat cu preparatul
obtinut din fructe de citini a avut valoarea 4,88x10”, iar cel pentru uleiul tratat cu BHT
4,62x107,
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REVENDICARE PRIVIND INVENTIA CU TITLUL:
»CONSERVANT NATURAL CU ACTIVITATE ANTIOXIDANTA
PENTRU ULEIURI ALIMENTARE EXTRAS DIN FRUCTE DE CATINA
(HIPPOPHAE RHAMNOIDES)”

1. Conservant natural sub forma lichida extras din fructe de catind care
impiedica oxidarea (rancezirea) uleiurilor alimentare caracterizat prin aceea ca
este constituit in principal din polifenoli in concentratie 5.....10 g echivalent acid

galic/100 ml.
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