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Invenţia se referă la un procedeu de îmbunătăţire a stabilităţii termo-oxidative a uleiu-1

lui de cânepă presat la rece, destinat uzului alimentar ca sursă bogată în acizi graşi poline-
saturaţi benefici sănătăţii umane, având aplicaţii atât în industra alimentară cât şi în cea3

farmaceutică.
Invenţia se află la intersecţia dintre ştiinţa alimentelor şi sănătate, asigurând o alter-5

nativă netoxică pentru organismul uman privind îmbunătăţirea uleiurilor bogate în acizi graşi
polinesaturaţi, prin comparaţie cu aditivii sintetici antioxidanţi care se încorporează în prezent7

în astfel de produse.
Studiile de specialitate au evidenţiat rolul benefic al acizilor graşi polinesaturaţi, în9

special acizii omega 3, pentru sănătatea umană, contribuind în principal la reducerea riscului
bolilor cardiovasculare [1]. Surse bogate de acizi graşi polinesaturaţi sunt reprezentate de11

uleiul de peşte, dar şi de anumite uleiuri vegetale, precum uleiul de in sau de cânepă [2].
În forma lor naturală, uleiurile bogate în acizi graşi polinesaturaţi sunt degradate cu13

uşurinţă sub acţiunea unor factori externi (temperatură, lumină, catalizatori, enzime), fapt
care duce atât la pierderea calităţii lor nutriţionale, dar şi la formarea unor produşi secundari15

cu efecte adverse asupra sănătăţii umane [3]. Procesele degradative din uleiurile alimentare
şi cele utilizate în scop de suplimente alimentare pot fi prevenite prin adaosul unor compuşi17

cu rol antioxidant. În principal, sunt utilizaţi aditivii sintetici precum butilhidroxianisolul (BHA),
butilhidroxitoluenul (BHT), propil galatul (PG) sau terţ-butil hidrochinona (TBHQ).19

Datorită unor potenţiale efecte negative asupra sănătăţii umane a acestor aditivi
sintetici [4], atenţia cercetătorilor şi procesatorilor din industria alimentară s-a îndreptat spre21

substituirea lor cu alternative mai sigure - antioxidanţi obţinuţi din diferite surse naturale.
Astfel, pentru stabilizarea uleiului de cânepă (Cannabis sativa), bogat în acizi graşi23

polinesaturaţi, în principal acidul linoleic, s-au utilizat antioxidanţi precum tocoferoli sau
extracte naturale de frunze de măslin, rodie, ceai verde sau uleiuri esenţiale [5].25

WO 9211768 A1 dezvăluie o compoziţie de antioxidanţi naturali pentru uleiuri bogate
în tocofenoli.27

“Roselle (Hibiscus sabdariffa) Seed Oil Is a Rich Source of (-Tocopherol” - R.
Mohamed, J. Fernández, M. Pineda, M. Aguilar (02 March 2007 - https://doi.org/10.1111/29

j.1750-3841.2007.00285.x) reprezintă un studiu asupra proprietăţilor antioxidante ale uleiului
din seminţe de Hibiscus sabdariffa L..31

“Evaluation of Chemical, Nutritional and Antioxidant Characteristics of Roselle
(Hibiscus sabdariffa L.) Seed” - Zohreh Mokhtari Nasrabadi, Soheila Zarringhalami, Ali33

Ganjloo - Nutrition and Food Sciences Research Vol 5, No 1, Jan–Mar 2018, pages: 41–46.
În această lucrare bazată pe studii este demonstrează activitatea antioxidantă a extractelor35

de Hibiscus sabdariffa L.
Invenţia de faţă descrie stabilizarea oxidativă a uleiului de cânepă presat la rece prin37

valorificarea extractului de Hibiscus bogat în compuşi cu rol antioxidant, în principal cu
structură polifenolică, cunoscut fiind aplicaţiile diferitelor compoziţii antioxidante pe bază de39

Hibiscus pentru stabilizarea anumitor categorii de alimente [6].
Procedeul de obţinere a unei compoziţii de ulei de cânepă, rezistent la degradarea41

termo-oxidativă, conform invenţiei, constă în aceea că: se adaugă 0,5% (m/m) lecitină de
soia şi 0,5% (m/m) extract natural hidroetanolic de Hibiscus sabdariffa L., raportate la43

cantitatea de ulei de cânepă.
Prin aplicarea invenţiei se obţin următoarele avantaje:45

- obţinerea unei compoziţii lipidice prin adaosul unui extract natural vegetal cu efecte
benefice asupra sănătăţii umane;47



RO 133811 B1

3

- obţinerea unui produs care poate fi avantajos din punct de vedere al costurilor, 1

deoarece s-ar reduce cheltuielile cu importul produselor cu proprietăţi similare dar, mai ales,
s-ar reduce considerabil perioada de depozitare în timpul transportului pe distanţe mari 3

(creşte termenul de valabilitate al produsului);
- permite crearea unui produs de marcă înregistrată românească, valorificând 5

cercetările în domeniu.
Acest procedeu de îmbogăţire a uleiului de cânepă cu un extract natural obţinut din 7

florile de Hibiscus sabdariffa având proprietăţi antioxidante, prezintă avantajul de a proteja
produsul lipidic, de oxidare, totodată mărind termenul său de conservabilitate, şi permite 9

biodisponibilitatea acizilor graşi polinesaturaţi prezenţi în ulei.
Un alt avantaj al prezentei invenţiii constă în valorificarea unor plante bogate în 11

compuşi polifenolici (antociani)  - Hibiscus sabdariffa L:, pentru obţinerea de extracte  hidro-
solubile cu proprietăţi biologice deosebite, cât şi în aplicarea unor tehnologii sustenabile 13

privind reducerea utilizării substanţelor cu efecte secundare nedorite pentru producerea de
compuşi cu rol antioxidant destinaţi produselor alimentare sau medicamentelor. Compoziţia 15

antioxidantă astfel obţinută nu creează probleme pentru sănătatea umană sau mediu.
Procedeul de obţinere a unei compoziţii formate din uleiul de cânepă şi extractul 17

antocianic de Hihiscus, îmbunătăţite sub aspectul stabilităţii termo-oxidative, conform
invenţiei,  înlătură dezavantajele deteriorării produsului lipidic, prin aceea că extractul 19

antocianic obţinut din flori de Hibiscus sabdariffa L se adaugă în proporţie de 0,5% (m/m)
raportată la uleiul de cânepă (UA), în asociaţie cu lecitina din soia, obţinându-se îmbunătă- 21

ţirea stabilităţii oxidative în timp, testată prin evaluarea indicelui de peroxid (Ip) şi a analizei
calorimetrice DSC (differential scanning calorimetry). S-au utilizat ca probe de comparaţie, 23

proba martor de ulei de cânepă netratat (U), proba de ulei de cânepă cu lecitină (UL)
adăugată în proporţie de 0,5% (m/m) raportată la ulei şi proba de ulei de cânepă cu "- 25

tocoferol (UT) adăugat în proporţie de 0,1% (m/m) raportată la ulei.
Se dau în continuare exemple de realizare a invenţiei. 27

Exemplul 1
Procedeul de obţinere a extractului natural din petale uscate de Hihiscus constă într-o 29

operaţie de mărunţire, apoi de extracţie printr-o operaţie de macerare la rece (4/C) cu solvent
(etanol 80%) peste noapte, urmată de filtrarea şi centrifugarea la temperatura de 4/C, 31

supernatantul obţinut reprezentând extractul antocianic crud.

Exemplul 2 33

Procedeul de obţinere a unei forme stabilizate a uleiului de cânepă constă în
combinarea uleiului cu lecitina de soia adăugată în proporţie de 0,5% (m/m) şi extractul 35

antocianic crud de Hihiscus (conţinând 461 mg/L antociani), adăugat în proporţie de 0,5%
(m/m) faţă de ulei. 37

Procedeul de obţinere a extractului de Hibiscus şi a diferitelor forme de ulei de
cânepă se prezintă în schema descrisă în fig 1. 39

Protejarea cu extractul natural din flori de Hibiscus sabdariffa L a uleiului de cânepă 41

supus oxidării accelerate
43

Metoda de accelerare a procesului de termo-oxidare a uleiului de cânepă a constat
în menţinerea probelor la întuneric, la temperatura de 30/C timp de 14 zile. Periodic, s-a 45

monitorizat formarea produşilor primari de oxidare prin determinarea titrimetrică a indicelui
de peroxid Ip (meq/kg ulei). 47
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Rezultatele obţinute privind efectul antioxidant al extractului antocianic crud de1

Hihiscus asupra uleiului de cânepă sunt prezentate în fig 2. În timp, valorile Ip cresc pentru
toate probele investigate (U, UA, UT şi UL), rămânând în limitele sigure, admise, în intervalul3

de 14 zile cu excepţia probei de referinţă care conţine "-tocoferol cu rol antioxidant.
Literatura de specialitate menţionează situaţii similare în care concentraţii mari de "-tocoferol5

determină efecte pro-oxidante în locul celor antioxidante [7]. Efectul protector cel mai bun
se obţine în cazul uleiului de cânepă îmbogăţit cu compuşii antioxidanţi extraşi din Hihiscus.7

Protejarea cu extractul natural de Hihiscus a uleiului de cânepă depozitat în condiţii9

comerciale timp de 3 luni
11

Prin acest exemplu se urmăreşte eficienţa extractului antocianic de Hihiscus asupra
uleiului de cânepă păstrat la întuneric în condiţii comerciale (depozite răcoroase, 15-17/C)13

timp de 3 luni de zile.
Rezultatele obţinute sunt prezentate în fig 3. După 3 luni de depozitare la întuneric15

valorile Ip cresc pentru toate probele testate. Cea mai mare creştere a valorii Ip s-a
înregistrat la proba UT, cu adaos de "-tocoferol. Adaosul extractului natural de antociani a17

determinat un efect stabilizator mai bun decât cel al probelor U şi UT, dar mai scăzut decât
cel al probei UL, probabil datorită degradării unor compuşi polifenolici din extract.19

Investigarea efectului protector al extractului de Hihiscus asupra uleiului de cânepă prin21

analiza DSC
23

Stabilitatea termo-oxidativă a uleiului de cânepă şi efectul protectiv al compoziţiei
antioxidante pe bază de antociani extraşi din Hibiscus a fost evidenţiată folosind calorimetria25

cu scanare diferenţială (DSC). Cu cât temperatura la care este iniţiat procesul de oxidare
este mai mare, cu atât proba de ulei este mai stabilă la termo-oxidare, fiind protejată eficient27

de către antioxidantul adăugat.
Rezultatele analizei DSC prezentate în fig. 4 indică valorile temperaturilor la care29

începe formarea peroxizilor, ca produşi primari de oxidare a lipidelor. În mod similar cu
experimentele prezentate anterior, cel mai eficient efect de protecţie împotriva termo-oxidării31

s-a obţinut pentru proba UA, efectul protectiv al antocianilor fiind evident mai ales după 14
zile. Cel mai slab efect a fost înregistrat la proba UT.33

Invenţia permite dezvoltarea unui produs care poate fi utilizat ca supliment alimentar
bogat în acizi graşi polinesaturaţi, în sistem de microproducţie, contribuind astfel la35

dezvoltarea întreprinderilor mici şi mijlocii şi a întreprinderilor familiale.
37
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Revendicare1

Procedeu de obţinere a unei compoziţii de ulei de cânepă, rezistent la degradarea3

termo-oxidativă, caracterizat prin aceea că, se adaugă 0,5% (m/m) lecitină de soia şi
0,5% (m/m) extract natural hidroetanolic de Hibiscus sabdariffa L., raportate la cantitatea de5

ulei de cânepă.
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