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Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unor
materiale cu proprietati antimicrobiene si antioxidante
cu aplicatii Tn industria ambalajelor alimentare.
Procedeul, conform inventiei, consta in aceea ca hartia
nealbitd si albitd este activatad, timp de 15 min, n
plasma rece de inalta frecventa, utilizdnd un generator
de 1,3 MHz si o putere Tn descarcare de 30 W la o
presiune de 0,5 mbar sau prin expunerea la iradiatia v,
utilizand un y-iradiator dotat cu surs& "¥'Cs, cu o viteza
de 0,4 kGy/h, cu doze de iradiere cuprinse intre 5 si
20 kGy, urmata de imersarea in solutie de ulei din
samburi de macese de concentratie 10% Tn cloroform
sau ulei esentjal de cuisoare de concentratie 10% in

metanol timp de 60 min, solutiile fiind activate Tn
prealabil cu un amestec de 1-(3-dimetilamino-
propil)-3-etilcarbodiimida si N-hidroxisuccinimidd, in
raport molar 7:1, iar in continuare materialele sunt
uscate la temperatura de 60°C si extrase timp de 6 h
intr-un extractor Soxhlet in cloroform sau etanol, in
scopul indepartarii urmelor de absorbtie fizica a
uleiurilor, rezultdnd héartie de ambalaj cu modificari de
suprafata uniforme, avand activitate antimicrobiana si
antioxidanta.
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Inventia se referd la un procedeu de modificare a hartiei nealbite si albite cu uleiuri
vegetale in scopul obtinerii de materiale cu proprietéti antimicrobiene si antioxidante pentru
aplicatii in industria ambalajelor alimentare.

Industria ambalajelor alimentare este preocupatd de dezvoltarea si productia de materii
prime, de transformarea acestora in produse finite, imbinand asteptérilor clientilor cu privire
la siguranta alimentard si a mediului, sénatatea umana care presupune inlocuirea aditivilor
sintetici cu efecte negative asupra sandtatii cu cei naturali si aplicarea unor tehnologii
prictenoase fard impact negativ asupra mediului. Gésirea de noi produse, materii prime
alternative si tehnologii de procesare mai "ecologice"”, obtinute prin noi procese si in conditii
apropiate de cele naturale, este esentiald pentru dezvoltarea ulterioard a industriei alimentare.

Siguranta alimentelor este una din principalele probleme ale industriei alimentare. De
aceea, metode diferite precum procesarea termicd, scdderea retentiei apoase, iradierea,
procesarea la presiune inaltd si addugarea de conservanti sintetici au fost utilizate pentru a
produce alimente cu termen de valabilitate mai indelungat [1, 2].

Tratamentele fizice de modificare a suprafetelor polimerice bazate pe tehnologii ca
expunerea la plasma rece de Tnalta frecventa sau radiatii gamma sunt de preferat deoarece, in
afara faptului ca sunt prietenoase mediului, in conditii optime blande, modifica doar straturile
de la suprafata ale materialelor [3].

Uleiurile vegetale au fost intens studiate in vederea obtinerii materialelor bioactive
pentru industia ambalajelor alimentare, datoritd cererii crescute de protectie a alimentelor fard
utilizarea aditivilor sintetici.

Diferiti agenti naturali antioxidanti, antimicrobieni, indulcitori si coloranti care sunt
obtinuti prin diferite procedee de extractie din plante, animale, alge marine sau
microorganisme sunt folositi ca si aditivi naturali cu impact pozitiv asupra perceptiei
consumatorilor. Compusi fenolici si/sau flavonoide, polifenolii continuti in uleiurile vegetale

sunt exemple de conservanti naturali [4].

Iy



a 2018 00853 30/10/2018 A

Uleiul extras din sdmburi de mécege are o vascositate relativ mica. Continutul de ulei
din samburii de macese variaza intre 5 si 18 wt%, iar uleiul din sdmburi de méacese prezinta o
cantitate mare de acizi grasi nesaturati cum ar fi acidul linoleic (36-55%), acidul linolenic (17-
27) si acidul oleic (15-22%). Uleiul din sdmburi de méacese contine vitamine (C si E),
carotenoide, tocoferoli si acizi grasi esentiali (omega 3, 6 si 9) care 1i conferd activitate
antioxidantd, antimicrobiand, antiseptica si antiinflamatoare | 5].

in cazul uleiului de cuisoare, compusul principal este eugenolul (4-alil-2-metoxifenol),
un compus fenolic natural, cu proprietati antioxidante, de inhibarea a monoaminooxidazei, cu
efecte neuroprotective. In plus, eugenolul prezintd o excelenta activitate bactericida impotriva
unei game largi de microorganisme cum ar fi Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Pseudomonas aeruginosa, Listeria monocytogenes [6, 7|. Testele privind capacitatea de
absorbtie a radicalilor oxigenului au arétat o actiune antioxidanta foarte puternica a uleiului de
cuigoare, de 3 - 10 ori mai mare decdt in cazul altor uleiuri esentiale [8].

Se cunoaste un procedeu de obtinere a unui material polimeric constituit din chitosan
(54,9 — 55,8 %) cu masd molecularda medie, ulei din sdmburi de mécese (36,6 — 37,2 %),
Tween 80 (6,87 — 6,97 %) si argila C30B (1,64 %), prin prelucrarea materiilor prime in
solutie la temperatura camerei, cu aplicatii in industria ambalajelor|9].

Dezavantajul acestui procedeu de obtinere al materialelor pentru ambalaje alimentare 1l
constituie faptul cd materialele rezultate nu au o structurd uniforma.

Se cunoagste un procedeu de obtinere a unor compozite stratificate prin electrodepunerea
coaxiald a chitosanului care incapsuleaza uleiri vegetale esentiale sau de presd, pe suprafata
poliesterilor biodegradabili, de tip acid polilactic sau polihidroxibutirat, pretratati in plasma
[10].

Dezavantajele acestui procedeu sunt acoperire neuniforma si necesitd timp indelungat
de tratament.

Problema pe care o rezolva inventia de fatd constd in diversificarea procedeelor de
obtinere a unor materiale bioactive utilizate in industria alimentard prin propunerea a doua
procedee noi aplicate la hartia de ambalare.

Inventia de fatad inlaturd dezavantajele procedeelor mai sus mentionate prin aceea ca
hértia nealbitd si albita a fost activata timp de 15 minute in plasma rece de inalta frecvents,
folosind un generator de 1,3 MHz si o putere in descarcare de 30 W la o presiune de 0,5 mbar,
sau prin expunere la radiata y, utilizdind un y-iradiator model M-38 GAMMATOR (USA),
dotat cu o sursd *’Cs, cu o viteza de 0,4 kGy/h, cu doze de iradiere cuprinse intre 5 si 20 kGy,

urmatd de imersarea in solutie de ulei din sdmburi de micese de concentratie 10% in
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cloroform sau ulei de cuisoare de concentratie 10% n metanol timp de 60 minute, solutii care
au fost in prealabil activate utilizind une amestec de doi activatori chimici EDC (1-(3-
dimetilaminopropil)-3-etilcarbodiimida) si NHS (N-hidroxisuccinimida), in raport de molar
7:1, probele au fost apoi uscate la 60 °C si extrase timp de 6 ore intr-un extractor Soxhlet in
cloroform sau metanol in scopul Tndepartérii urmelor de absorbtie fizicd a uleiurilor.
Procedeul de modificare al hartiei brute nealbite si albite conform inventiei, prezintd
urmaétoarele avantaje:
e Este un procedeu ecologic
e Este simplu de aplicat si sigur in exploatare
e Necesitd un numdr redus de faze de realizare fard manipuldri suplimentare ale
probelor
e Modificarea este uniforma
e Rezultd o hartie cu proprietati antimicrobiene si antioxidante potrivitd pentru
aplicatii in industria ambalajelor alimentare
Pentru realizarea procedeului descris in inventia de fatd s-au utilizat:
- Hartie nealbita si albitd (procurata de la firma Sodra Cell Varo, Suedia)
- Ulei esential de cuisoare (UC) comercial de la firma Fares, Romania
- Ulei din sdmburi de méacese (UM) presat la rece comercial de la firma Herbavit,
Romaénia
- Activatori chimici EDC (1-(3-dimetilaminopropil)-3-etilcarbodiimida) si NHS (N-

hidroxisuccinimida) de la Sigma-Aldrich (Germania).

Metode de caracterizare

ATR-FTIR. Probele au fost investigate cu ajutorul tehnicii ATR-FTIR, spectrele fiind
inregistrate in absorbantd in domeniul 600 - 4000 cm’', utilizdnd un spectrometru Bruker
VERTEX 70, la temperatura de 25°C. Pentru procesarea si analizarea spectrelor au fost
utilizate programele OPUS si SPECVIEW.

Analiaza SEM-EDAX s-a realizat cu ajutorul unui microscop electronic de baleiaj
SEM/ESEM - EDAX QUANTA 200, fard alte tratamente, la o marire de 1000 X.

Activitatea antioxidantid. Activitatea de stingere a radicalilor liberi a fost realizatd
utilizdnd un radical stabil, si anume 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). DPPH este un radical
liber stabil de culoare violet care, sub actiunea compusilor donatori de protoni, se reduce

avand o culoare galbend, iar acest efect poate fi monitorizat la 517 nm.
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Activitatea de stingere a radicalilor liberi a fost calculata folosind urmaétoarea ecuatie:

‘VRSA—IOO[ A""’”“]
oRSA =100x| 1 - £

control

Unde: Apoba reprezintd absorbanta solutiei probei de analizat §i Aconwor Teprezintd
absorbanta solutiei de DPPH in care s-a addugat proba nemodificata.

Activitatea antimicrobiana. Ambalajele filmelor active au fost tdiate in aceleasi
dimensiuni si plasate in vase sterile Petri si sterilizate utilizind o lampa UV timp de 24 de ore.
Experimentul a fost efectuat pe cas proaspit taiat, provenit de la o fabricd de lactate selectatd
la intAmplare, si din carne de vitd provenitd de la un abator local, livratd la cel mult patru ore
dupa sacrificare. Atat cuburile de cas, cat si carnea de vitd au fost tdiate aseptic la o
dimensiune de 1 cm’ utilizdnd un felitor specific. Probele au fost distribuite pe foliile de
ambalare active si pe placile Petri care au fost etansate si depozitate la 7°C. Dupa 24 si 48 de
ore de depozitare, casul si carnea de vitd s-a determinat numdrul total de germeni la 30°C
(ISO 4833: 2003, ISO 4833: 2014 si SR EN ISO 7218/2014 Agar Agar la 30 £ 1°C timp de
72 de ore 1n conditii aerobe).

Se prezintd in continuare patru exemple de realizare a inventiei:

EXEMPLUL 1

Probele de hartie nealbita si albitd au fost activate timp de 15 minute in plasma rece de
inalta frecventd, realizata in interiorul unui reactor de sticla, vidat la o presiune de 0,5 mb, in
interiorul cdruia sunt plasati doi electrozi conectati la o sursad de inaltd frecventd de 1,3 MHz
si putere de 30 W in descéarcare, timp de 15 minute. [nstalatia experimentald este prezentatd in
[11]. Pentru tratamentul in plasma au fost folosite doud gaze diferite: aer si azot.

Dupa activare, hartia a fost scoasd din camera de tratare si dupd 15-30 secunde imersata
in solutie de ulei din sdmburi de macese in cloroform (10 wt %) timp de 60 minute, sub
agitare magneticd. Solufia utilizatd contine doi agenti de cuplare chimici: EDC si NHS in
raport molar 7:1; EDC folosita ca activator al grupelor carboxil, acestea fiind incorporate pe
suprafata hartiei in urma activarii in plasma sau apartin unor componenti din uleiurile vegetale
pentru cuplarea aminelor primare in scopul credrii legdturilor amidice; si NHS care a fost
utilizatd pentru a creste eficienta cuplarii si a crea un produs amino-reactiv stabil. Probele au
fost apoi uscate la 60 °C si extrase timp de 6 ore intr-un extractor Soxhlet in cloroform in

scopul indepdrtdrii urmelor de absorbtie fizica a uleiului.

g
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In functie de gazul utilizat diferite grupe functionale sunt implementate pe suprafata
probelor schimbandu-le natura, si anume cind se utilizeaza azotul sunt implementate grupari
acide sau radicali, obtinandu-se suprafete amfotere, in timp ce in cazul utilizérii aerului sunt
implementate grupari hidroxil, carbonil sau epoxi., obtinindu-se suprafete acide. in toate
cazurile ar trebui sd se ia In considerare faptul cd probele sunt tratate si investigate dupd
expunere la aer pentru o perioadd de timp de aproximativ 30 sec, ceea ce duce la interactiuni
specifice cu reactantii din a doua etapa. Variatiile modificarilor de suprafatd corespund cu
structura compusului antioxidant utilizat. in cazul utilizarii uleiului de cuisoare compusul
principal este eugenolul, care contine doi atomi de oxigen, zece atomi de carbon si o legiturd
dubla, in timp ce in cazul uleiului din sdmburi de micese compusul principal este acidul

linoleic, care are doi atomi de oxigen, optsprezece atomi de carbon si doua legaturi duble.

/O = O 4
o/w |
HO SN CH,

Eugenol Acid Linoleic

S-au determinat urmatoarele proprietéti ale probelor modificate cu ulei din sdmburi de
mécese in comparatie cu probele nemodificate: analiza spectrald si elementald a compozitiei
suprafetei care dau informatii asupra modificdrii suprafetei, caracterul antioxidant si
antimicrobian. Asa cum reflectd datele din figura 1 si tabelul 1, se poate mentiona cé efectele
induse de tratamentul cu solutie de ulei din sdmburi de macese in plasma rece de inaltd

frecventd influenteaza proprietatile probei initiale.
Figura 1

Comparand caracteristicile spectrale ale probelor martor cu cele ale probelor modificate
cu ulei din simburi de mécese sub actiunea plasmei, se observa ca acestea difera esential.

Modificarile apdrute in urma tratarii se observd in spectrele FTIR in urmitoarele
domenii: banda de la 3305 — 3285 cm™ (legaturi OH inter si intramoleculare), intervalul 3007-
2920 cm™ (COOH, OH vibratii de valentd), 1455 - 1450 cm™ (-CH,- vibratii de deformare),
1250 - 1245 em™ (-OC-0O-CO-, C-O vibratii de valentd).

Se poate concluziona cd modificarea a avut loc in urma tratarii in plasma rece pentru
ambele gaze, dar o eficientd mai mare o are utilizarea plasmei de aer asupra tuturor probelor,

de aceea 1n continuare au fost analizate doar aceste probe.

W
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Analiza elementald a compozitiei suprafetei oferd informatii asupra modificarilor care
au loc (Tabel 1).
Tabel 1

Dupa cum era de asteptat principalele elemente din compozitia probelor sunt carbonul si
oxigenul. Pe suprafata probelor netratate o cantitate foarte mica de azot a putut fi detectata. in
schimb, azotul este prezent in cantitati semnificative pe suprafata probelor modificate, in
special in cazul hartiei nealbite, aceasta fiind o dovada ca a avut loc modificarea la suprafata
probei.

Pentru a demonstra ca uleiul din samburi de méacese imprima caracterul antioxidant
probelor modificate, s-a evaluat activitatea de captare a radicalilor liberi utilizdnd un radical
stabil, si anume 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) — Tabelul 3. Grupele hidroxil prezente in
structura lor sunt asociate caracterului antioxidant. ICso, a acestui ulei este de 14.19 mg/mL,
deci o concentratie relativ micd de ulei este necesard pentru a imprima o activitate

antioxidantd pentru hartia nealbitd. Proba  [C50, mg/mL
Table 3
Figure 2

Numirul total de germeni (NTG) creste cu timpul de depozitare. In cazul produselor
ambalate in hartie comerciala NTG a fost semnificativ mai mare (intre 800 si 950 UFC/cm?
pentru branza si intre 8500 si 11000 UFC/ecm?® pentru carne) decat in cazul HNA si HA
modificate cu ulei din simburi de macese (intre 200 si 370 ufc/em’ pentru branza si intre 1430
si 1850 UFC/cm® pentru carne). Uleiul din sdmburi de macese s-a dovedit a fi un agent

antimicrobian valoros pentru intdrzierea alterarii produselor alimentare.

EXEMPLUL 2

Se procedeazi similar ca in Exemplul | cu deosebirea ca in acest caz se utilizeaza uleiul
de cuisoare.

Asa cum reflecta datele din figura 1 si tabelul 2, se poate mentiona ci efectele induse de
tratamentul cu solutie de ulei de cuisoare in plasma de inaltd frecventd influenteaza

proprietdtile probei initiale.
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Figura 1

Comparand caracteristicile spectrale ale probelor martor cu cele ale probelor modificate
sub actiunea plasmei cu ulei de cuisoare, se observa cé acestea diferd esential.

Modificérile apdrute in urma tratdrii se observd in spectrele FTIR in urmatoarele
domenii: banda de la 3305 - 3285 cm™' (legaturi OH inter si intramoleculare), intervalul 3007-
2920 cm’ (COOH, OH vibratii de valenta), 1655-1640 cm™ (COOH, C=0 vibratii de
valentd).

Se poate concluziona cd modificarea a avut loc in urma tratérii in plasma rece pentru
ambele gaze, dar o eficientd mai mare o are utilizarea plasmei de aer asupra tuturor probelor,
de aceea in continuare au fost analizate doar aceste probe.

Analiza elementald a compozitiei suprafetei oferd informatii asupra modificdrilor care
au loc (Tabel 2).

Tabel 2

Probele tratate cu ulei de cuisoare prezinta valoarea 1C50 de numai 0.052 mg/mL mult
mai micd decat cele tratate cu ulei din sdmburi de macese, ceea ce inseamna cd uleiul de

cuisoare prezinta o activitate antioxidantd mai puternica.
Figure 2

Numirul total de germeni (NTG) creste cu timpul de depozitare. in cazul produselor
ambalate in hartie comerciala NTG a fost semnificativ mai mare (intre 800 si 950 UFC/cm?
pentru branzi si intre 8500 si 11000 UFC/em® pentru carne) decét in cazul HNA si HA
modificate cu ulei din sdmburi de macese (intre 240 si 390 UFC/cm?® pentru branza si intre
1520 si 1870 UFC/em® pentru carne). Uleiul din samburi de macese s-a dovedit a fi un agent

antimicrobian valoros pentru intarzierea alterarii produselor alimentare.

EXEMPLUL 3

Expunerea la prelucrarea radiochimicd a fost realizatd in aer la temperatura camerei, in
interiorul unui y-iradiator model M-38 GAMMATOR (USA), dotat cu o sursd *’Cs. Probele
au fost iradiate cu o viteza de 0,4 kGy/h. Probele au fost centrifugate continuu asigurdnd un

proces omogen. Probele au fost invelite in folie de aluminiu in scopul conversiei razelor v in
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y-electroni pentru un transfer energetic mai eficient. Valorile dozelor de iradiere au fost 5, 10,
15 5i 20 kGy. Dupa iradiere probele au fost imersate in solutie de ulei din sdmburi de méacese
in cloroform (10 wt %) %) timp de 60 minute, sub agitare magnetica, solutiile activate in
prealabil cu ajutorul unui amestec de doi activatori chimici, EDC si NHS in raport molar
7:1.NHS (N-hidroxisuccinimidd) si EDC (1-(3-dimetilaminopropil)-3-etilcarbodiimidd).

Probele au fost apoi uscate la 60 °C si extrase timp de 6 ore intr-un extractor Soxhlet in
cloroform sau metanol in scopul indepartérii urmelor de absorbtie fizica a uleiurilorlui.

S-au determinat urmditoarele proprietiti ale probelor modificate cu uleiuri vegetale din
samburi de macese in comparatie cu probele nemodificate: analiza spectrald si elementald a
compozitiei suprafetei care dau iﬁforma;ii asupra modificarii, caracterul antioxidant si
antimicrobian. Asa cum reflectd datele din figura 3 si tabelul 3, se poate mentiona ca efectele
induse de tratamentul cu solutie de uleiuri vegetale din sémburi de macese in urma iradierii y

influenteaza proprietétile probei initiale.
Figura 3

Modificdrile aparute in urma tratdrii se observd in spectrele FTIR (Figura 3) in
urmitoarele domenii: banda de la 3366 - 3362 cm™ (legaturi OH inter si intramoleculare),
intervalul 3032 - 2824 cm™ (COOH, OH vibratii de valenta), 1555 - 1515 cm™ (C=0 vibratii
de valentd asimetrice), 1456 cm’ (-CH»- vibratii de deformare), 1243 - 1235 cm’ (-0C-O-
CO-, C-0 vibratii de valentd).

Se poate concluziona ca a avut loc modificarea cu ulei din simburi de mécese in urma
activarii cu radiatii y, iar eficienta a fost mai mare in cazul utilizarii unei doze de iradiere de
20 kGy.

Analiza elementald a compozitiei suprafetei oferd informatii asupra modificérilor care
au loc (Tabel 4).

Tabel 4

Dupa cum era de asteptat principalele elemente din compozitia probelor sunt carbonul si
oxigenul. Pe suprafata probelor netratate o cantitate foarte mica de azot a putut fi detectata. In
schimb, azotul este prezent in cantitdti semnificative pe suprafata probelor modificate, in

special in cazul hartiei nealbite, aceasta fiind o dovada ca a avut loc modificarea la suprafata

probei.
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Pentru a demonstra ci uleiurile vegetale imprimd caracterul antioxidant probelor
modificate, s-a evaluat activitatea de captare a radicalilor liberi utilizdnd un radical stabil, si
anume 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) — Tabelul 6. Activitatea antioxidantd a probei
HNA/20kGy/UM este de 1Cs027.76 mg/mL.

Tabel 6.
Figura 4

Numarul total de germeni (NTG) creste cu timpul de depozitare. In cazul produselor
ambalate in hértie comerciala NTG a fost semnificativ mai mare (intre 840 si 950 ufc/cm?
pentru branzi si intre 8600 si 11000 UFC/cm? pentru carne) decét in cazul HNA si HA
modificate cu uleiuri vegetale (intre 250 si 400 UFC/cm? pentru branza si intre 1400 si 1650
UFC/em? pentru carne). Uleiul din samburi de macese s-a dovedit a fi un agent antimicrobian

valoros pentru intarzierea alterdrii produselor alimentare.

EXEMPLUL 4
Se procedeazd la fel ca in Exemplul 3 cu diferenta ca in acest caz se foloseste uleiul de

cuisoare datele obtinute fiind prezentate in Tablele 5 si 6 si Figurile 3 si 4.
Figura 3

Modificdrile apdrute in urma tratdrii se observd in spectrele FTIR (Figura 3) in
urmitoarele domenii: banda de la 3366 - 3362 cm™ (legdturi OH inter si intramoleculare),
intervalul 3032 - 2824 cm™ (COOH, OH vibratii de valenta), 1642 cm™ (COOH, C=0 vibratii
de valentd).

Se poate concluziona cd a avut loc modificarea cu ulei de cuitoare in urma activarii cu

radiatii v, iar eficienta a fost mai mare in cazul utilizarii unei doze de iradiere de 20 kQy.
Tabel 6.
Probele tratate cu ulei de cuisoare prezintd valoarea IC50 de HNA/20kGy/UC de 0.076

mg-mL mai mica decat cele tratate cu ulei din sémburi de macese, ceea ce inseamna ca uleiul

de cuigoare prezintd o activitate antioxidantd mai puternica.

o
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Figura 4

Numirul total de germeni (NTG) creste cu timpul de depozitare. In cazul produselor
ambalate in hartie comerciala NTG a fost semnificativ mai mare (intre 840 si 950 UFC/cm?
pentru branzi si intre 8600 si 11000 UFC/cm? pentru carne) decat in cazul HNA si HA
modificate cu uleiuri vegetale (intre 480 si 750 UFC/cm? pentru brénza si intre 1450 si 1890
UFC/cm? pentru carne). Uleiul din sdmburi de mécese s-a dovedit a fi un agent antimicrobian

valoros pentru intarzierea alterdrii produselor alimentare.

10
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Tabel 1. Date microanalizd EDAX probe activate in plasmd si modificate cu ulei din samburi
de mdcese

HNA/aer/UM HA HA/aer/UM

Element HNA
M% | At% | M% | At% ' M% | At% | M% | At%

|
|

C 5987 ] 65.4 | 5587 | 63.39 | 57.12 | 63.51 | 55.12 | 62.30
0 3829 | 33.32] 42.59 | 3537 | 41.78 | 35.72 | 43.12 | 36.45
N 079 | 077 | 133 | 1.09 | 0.50 | 048 | 1.44 | 1.10

L
M% =procente de mas¥; At% = procente atomice

Tabel 2. Date microanalizd EDAX probe activate in plasma si modificate cu ulei de cuisoare
Element HNA HNA/aer/UC HA HA/aer/UC

M% | At% | M% | At% | M% | At% | M% | At%
C 59.87 | 654 | 53.28 | 61.47 | 57.12 | 63.51 | 54.82 | 62.15
o 38.29 | 33.32 | 44.51 | 36.74 | 41.78 | 35.72 | 43.97 | 36.87

— e IR

N [079 077 | 1.81 | 1.66 @ 0.50 | 0.48 | 0.98 | 0.85 |

Table 3. Valorile concentratiei de probd necesare pentru a stinge 50% din radicalii liberi

DPPH (IC50)
Proba IC50, mg/mL Proba IC50, mg/mL
HNA - HA -
HNA/aer/UC 0.052 HA/aer/UC 0.101
HNA/aer/UM 14.19 HA/aer/UM 41.43

Tabel 4. Date microanalizi EDAX probe activate prin iradiere si modificate cu ulei din
samburi de mdcese

Element HNA HNA/20kGy/UM HA HA/20kGy/UM

M% | At% | M% At% | M% | At% | M% | At%

C 59.87 | 654 | 5639 | 63.75 |57.1263.51 | 56.51 | 63.49

38.29 | 33.32 | 39.33 33.38 | 41.78 | 35.72 | 41.62 | 35.11

N 0.79 | 0.77 4.3 237 | 050 | 0.48 1.32 1.18

o

%
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Tabel 5. Date microanalizd EDAX probe activate in plasma si modificate cu ulei de cuisoare
Element HNA HNA/20kGy/UC HA HA/20kGy/UC
M% | At% | M% At% | M% | At% | M% | At%
59.87 | 65.4 | 54.60 | 62.20 | 57.12 | 63.51 | 53.59 | 60.92
38.29 |33.32| 41.08 | 35.13 | 41.78 | 35.72 | 43.78 | 37.37
N 0.79 | 0.77 2.82 2.17 050 | 048 | 1.97 1.82

@]

=

Table 6. Valorile concentratiei de proba necesare pentru a stinge 50% din radicalii liberi

DPPH (1C50)

Proba IC50, mg/mLl. | Proba 1C50, mg/mL

HNA - HA -
HNA/20kGy/UC 0.076 HA/20kGy/UC 0.152
HNA/20kGy/UM 27.76 HA/20kGy/UM 55.522

15
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unor materiale cu proprietati antimicrobiene si antioxidante
caracterizat prin aceea cd se activeaza hértia nealbita si albita utilizind plasma rece de inaltd
frecventa de aer sau N», folosind o presiune de 0,5 mbar, un generator de 1,3 MHz si o putere
in descéarcare de 30 W, dupa care probele de hartie sunt imersate in solutie de ulei din sAmburi
de mécese in cloroform de concentratie 10%, sau solutie de ulei de cuisoare in metanol (10
wt%) timp de 60 minute, sub agitare magnetica, solutii care au fost activate in prealabil cu
ajutorul a doi activatori chimici, EDC (1-(3-dimetilaminopropil)-3-etilcarbodiimida) si NHS
(N-hidroxisuccinimida) in raport molar 7:1, apoi probele au fost uscate la 60 °C si extrase
timp de 6 ore intr-un extractor Soxhlet in cloroform in scopul indepirtdrii urmelor de
absorbtie fizicd a uleiurilor.

2. Procedeu de obtinere a unui material cu proprietdti antimicrobiene si antioxidante
caracterizat prin aceea cd se activeazd hartia nealbitd si albitd prin iradiere utilizind un y-
iradiator model M-38 GAMMATOR (USA), dotat cu o sursi 137Cs, cu o viteza de 0,4 kGy/h,
cu doze de iradiere de 5, 10, 15 si 20 kGy, dupa care probele de hartie sunt imersate in solutie
de ulei din samburi de macese (UM) in cloroform cu o concentratie de 10% sau solutie de ulei
de cuisoare (UC) in metanol (10 wt%) timp de 60 minute, sub agitare magnetica, solutii care
au fost activate 1in prealabil cu ajutorul a doi activatori chimici, EDC (1-(3-
dimetilaminopropil)-3-etilcarbodiimida) si NHS (N-hidroxisuccinimidd), apoi probele au fost
uscate la 60 °C si extrase timp de 6 ore intr-un extractor Soxhlet in cloroform sau metanol in

scopul indepartirii urmelor de absorbtie fizica a uleiurilor.

11
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DESENE EXPLICATIVE
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Figura 1. Spectrele ATR-FTIR normalizate pentru (a) hdrtia nealbita si (b) hdrtia albita
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Figure 2. Numdrul total de germeni pentru hdrtia netratatd si modificatd cu uleiuri vegetale

sub actiunea plasmei reci pentru: (a) brdnzd proaspdtd si (b) carne proaspdtd de vitd
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Figura 3. Spectrele ATR-FTIR normalizate pentru (a) hdrtia nealbita si (b) hdrtia albiti

netratatd si tratatd cu uleiuri vegetale sub actiunea radiatiilor y
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Figure 4. Numdrul total de germeni pentru hdrtia netratatd si modificatd cu uleiuri vegetale

sub actiunea radiatiei y pentru: (a) brdnzd proaspdta si (b) carne proaspdtd de vitd
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