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Inventia se referala un procedeu de imbunatatire a stabilitatii termo-oxidative a uleiu-
lui de canepa presat la rece, destinat uzului alimentar ca sursa bogata in acizi grasi poline-
saturati benefici sanatatii umane, avand aplicatii atat in industra alimentara cat si in cea
farmaceutica.

Inventia se afla la intersectia dintre stiinta alimentelor si sanatate, asigurand o alter-
nativa netoxica pentru organismul uman privind imbunatatirea uleiurilor bogate in acizi grasi
polinesaturati, prin comparatie cu aditivii sintetici antioxidanti care se incorporeaza in prezent
in astfel de produse.

Studiile de specialitate au evidentiat rolul benefic al acizilor grasi polinesaturati, in
special aciziiomega 3, pentru sanatatea umana, contribuind in principal la reducerea riscului
bolilor cardiovasculare [1]. Surse bogate de acizi grasi polinesaturati sunt reprezentate de
uleiul de peste, dar si de anumite uleiuri vegetale, precum uleiul de in sau de canepa [2].

In forma lor natural, uleiurile bogate in acizi grasi polinesaturati sunt degradate cu
usurintd sub actiunea unor factori externi (temperatura, lumina, catalizatori, enzime), fapt
care duce atat la pierderea calitatii lor nutritionale, dar si la formarea unor produsi secundari
cu efecte adverse asupra sanatatii umane [3]. Procesele degradative din uleiurile alimentare
si cele utilizate Tn scop de suplimente alimentare pot fi prevenite prin adaosul unor compusi
cu rol antioxidant. In principal, sunt utilizati aditivii sintetici precum butilhidroxianisolul (BHA),
butilhidroxitoluenul (BHT), propil galatul (PG) sau tert-butil hidrochinona (TBHQ).

Datorita unor potentiale efecte negative asupra sanatatii umane a acestor aditivi
sintetici [4], atentia cercetatorilor si procesatorilor din industria alimentara s-a indreptat spre
substituirea lor cu alternative mai sigure - antioxidanti obtinuti din diferite surse naturale.
Astfel, pentru stabilizarea uleiului de cénepa (Cannabis sativa), bogat in acizi gragi
polinesaturati, in principal acidul linoleic, s-au utilizat antioxidan{i precum tocoferoli sau
extracte naturale de frunze de maslin, rodie, ceai verde sau uleiuri esentiale [5].

WO 9211768 A1 dezvaluie o compozitie de antioxidanti naturali pentru uleiuri bogate
in tocofenoli.

“Roselle (Hibiscus sabdariffa) Seed Oil Is a Rich Source of y-Tocopherol’ - R.
Mohamed, J. Fernandez, M. Pineda, M. Aguilar (02 March 2007 - https://doi.org/10.1111/
j-1750-3841.2007.00285.x) reprezinta un studiu asupra proprietatilor antioxidante ale uleiului
din seminte de Hibiscus sabdariffa L..

“Evaluation of Chemical, Nutritional and Antioxidant Characteristics of Roselle
(Hibiscus sabdariffa L.) Seed” - Zohreh Mokhtari Nasrabadi, Soheila Zarringhalami, Ali
Ganijloo - Nutrition and Food Sciences Research Vol 5, No 1, Jan—Mar 2018, pages: 41-46.
In aceasta lucrare bazata pe studii este demonstreaz activitatea antioxidanta a extractelor
de Hibiscus sabdariffa L.

Inventia de fata descrie stabilizarea oxidativa a uleiului de canepa presat la rece prin
valorificarea extractului de Hibiscus bogat in compusi cu rol antioxidant, in principal cu
structura polifenolica, cunoscut fiind aplicatiile diferitelor compozitii antioxidante pe baza de
Hibiscus pentru stabilizarea anumitor categorii de alimente [6].

Procedeul de obtinere a unei compozitii de ulei de canepa, rezistent la degradarea
termo-oxidativa, conform inventiei, consta in aceea ca: se adauga 0,5% (m/m) lecitina de
soia si 0,5% (m/m) extract natural hidroetanolic de Hibiscus sabdariffa L., raportate la
cantitatea de ulei de canepa.

Prin aplicarea inventjei se ob{in urmatoarele avantaje:

- obtinerea unei compozitii lipidice prin adaosul unui extract natural vegetal cu efecte
benefice asupra sanatatii umane;
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- obtinerea unui produs care poate fi avantajos din punct de vedere al costurilor,
deoarece s-ar reduce cheltuielile cu importul produselor cu proprietati similare dar, mai ales,
s-ar reduce considerabil perioada de depozitare in timpul transportului pe distante mari
(creste termenul de valabilitate al produsului);

- permite crearea unui produs de marca inregistratda romaneasca, valorificand
cercetarile Tn domeniu.

Acest procedeu de imbogatire a uleiului de canepa cu un extract natural obtinut din
florile de Hibiscus sabdariffa avand proprietati antioxidante, prezinta avantajul de a proteja
produsul lipidic, de oxidare, totodata marind termenul sau de conservabilitate, si permite
biodisponibilitatea acizilor grasi polinesaturati prezenti in ulei.

Un alt avantaj al prezentei inventiii consta in valorificarea unor plante bogate in
compusi polifenolici (antociani) - Hibiscus sabdariffa L:, pentru obtinerea de extracte hidro-
solubile cu proprietati biologice deosebite, cat si in aplicarea unor tehnologii sustenabile
privind reducerea utilizarii substantelor cu efecte secundare nedorite pentru producerea de
compusi cu rol antioxidant destinati produselor alimentare sau medicamentelor. Compozitia
antioxidanta astfel obtinuta nu creeaza probleme pentru sanatatea umana sau mediu.

Procedeul de obtinere a unei compozitii formate din uleiul de canepa si extractul
antocianic de Hihiscus, Tmbunatatite sub aspectul stabilitafi termo-oxidative, conform
inventiei, inlatura dezavantajele deteriorarii produsului lipidic, prin aceea ca extractul
antocianic obfinut din flori de Hibiscus sabdariffa L se adauga in proportie de 0,5% (m/m)
raportata la uleiul de canepa (UA), in asociatie cu lecitina din soia, ob{inadndu-se imbunata-
tirea stabilitatii oxidative Tn timp, testata prin evaluarea indicelui de peroxid (Ip) si a analizei
calorimetrice DSC (differential scanning calorimetry). S-au utilizat ca probe de comparatie,
proba martor de ulei de canepa netratat (U), proba de ulei de canepa cu lecitina (UL)
adaugata in proportie de 0,5% (m/m) raportata la ulei si proba de ulei de canepa cu o-
tocoferol (UT) adaugat in proportie de 0,1% (m/m) raportata la ulei.

Se dau in continuare exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Procedeul de obtinere a extractului natural din petale uscate de Hihiscus consta intr-o
operatie de maruntire, apoi de extractie printr-o operatie de macerare la rece (4°C) cu solvent
(etanol 80%) peste noapte, urmata de filtrarea si centrifugarea la temperatura de 4°C,
supernatantul obtinut reprezentand extractul antocianic crud.

Exemplul 2

Procedeul de obtinere a unei forme stabilizate a uleiului de canepa consta in
combinarea uleiului cu lecitina de soia adaugata in proportie de 0,5% (m/m) si extractul
antocianic crud de Hihiscus (continand 461 mg/L antociani), adaugat in proportie de 0,5%
(m/m) fata de ulei.

Procedeul de obiinere a extractului de Hibiscus si a diferitelor forme de ulei de
canepa se prezinta in schema descrisa in fig 1.

Protejarea cu extractul natural din flori de Hibiscus sabdariffa L a uleiului de cadnepa
supus oxiddarii accelerate

Metoda de accelerare a procesului de termo-oxidare a uleiului de canepa a constat
in mentinerea probelor la intuneric, la temperatura de 30°C timp de 14 zile. Periodic, s-a
monitorizat formarea produsilor primari de oxidare prin determinarea titrimetrica a indicelui
de peroxid Ip (meg/kg ulei).
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Rezultatele obfinute privind efectul antioxidant al extractului antocianic crud de
Hihiscus asupra uleiului de canepé sunt prezentate in fig 2. in timp, valorile Ip cresc pentru
toate probele investigate (U, UA, UT si UL), ramanand in limitele sigure, admise, in intervalul
de 14 zile cu exceptia probei de referinia care contine a-tocoferol cu rol antioxidant.
Literatura de specialitate mentioneaza situatii similare in care concentratii mari de a-tocoferol
determina efecte pro-oxidante in locul celor antioxidante [7]. Efectul protector cel mai bun
se obtine in cazul uleiului de canepa imbogatit cu compusii antioxidanti extrasi din Hihiscus.

Protejarea cu extractul natural de Hihiscus a uleiului de cdnepa depozitat in conditii
comerciale timp de 3 luni

Prin acest exemplu se urmareste eficienta extractului antocianic de Hihiscus asupra
uleiului de canepa pastrat la intuneric in conditii comerciale (depozite racoroase, 15-17°C)
timp de 3 luni de zile.

Rezultatele obfinute sunt prezentate in fig 3. Dupa 3 luni de depozitare la intuneric
valorile Ip cresc pentru toate probele testate. Cea mai mare crestere a valorii Ip s-a
inregistrat la proba UT, cu adaos de a-tocoferol. Adaosul extractului natural de antociani a
determinat un efect stabilizator mai bun decéat cel al probelor U si UT, dar mai scazut decat
cel al probei UL, probabil datorita degradarii unor compusi polifenolici din extract.

Investigarea efectului protector al extractului de Hihiscus asupra uleiului de canepa prin
analiza DSC

Stabilitatea termo-oxidativa a uleiului de canepa si efectul protectiv al compozitiei
antioxidante pe baza de antociani extrasi din Hibiscus a fost evidentiata folosind calorimetria
cu scanare diferentiala (DSC). Cu cat temperatura la care este initiat procesul de oxidare
este mai mare, cu atat proba de ulei este mai stabila la termo-oxidare, fiind protejata eficient
de catre antioxidantul adaugat.

Rezultatele analizei DSC prezentate in fig. 4 indica valorile temperaturilor la care
incepe formarea peroxizilor, ca produsi primari de oxidare a lipidelor. Tnh mod similar cu
experimentele prezentate anterior, cel mai eficient efect de protectie impotriva termo-oxidarii
s-a obtinut pentru proba UA, efectul protectiv al antocianilor fiind evident mai ales dupa 14
zile. Cel mai slab efect a fost inregistrat la proba UT.

Inventia permite dezvoltarea unui produs care poate fi utilizat ca supliment alimentar
bogat Tn acizi grasi polinesaturati, in sistem de microproductie, contribuind astfel la
dezvoltarea intreprinderilor mici si mijlocii si a intreprinderilor familiale.
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Revendicare

Procedeu de obiinere a unei compozitii de ulei de canepa, rezistent la degradarea
termo-oxidativa, caracterizat prin aceea ca, se adauga 0,5% (m/m) lecitina de soia si
0,5% (m/m) extract natural hidroetanolic de Hibiscus sabdariffa L., raportate la cantitatea de
ulei de canepa.
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