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Introducere

Calitatea uleiului de floarea soarelui este determinata de
proportia acizilor grasi saturati si nesaturati. Uleiul de floarea
soarelui este un ulei de prima calitate, datorita procentului
foarte ridicat de acizi grasi polinesaturati, care poate ajunge
pana la 90% din total ( Vranceanu, 1974; Skoric, 1989,
Schuster, 1993). Din grupa acizilor grasi nesaturati, acidul
linoleic este dominant 1n tipul clasic, de floarea soarelui.

Existd 0 variatie geneticd importantd, in privinta
compozitiei acizilor grasi din uleiul de floarea soarelui
cultivata ( Connor si Sadras, 1992; Friedth si colab.., 1994;
Chunfang si colab., 1996).

Ameliorarea calitatii uleiului se poate face in diferite
directii, Tn functie de cerintele industriei si ale pietei
alimentare.

Piata produselor pline saturate, precum margarina, cere ca
uleiul de floarea soarelui sa contina peste 60% acid linoleic.
A fost identificata 0 variabilitate considerabila a continutului
de acid linoleic, ( 2,3-76,0 %) in diferite genotipuri de floarea
soarelui ( Vranceanu, 2000).

Diferiti autori au aratat ca odataa cu selectia pentru
continut ridicat de ulei Tn seminte are loc si 0 crestere a
continutului de acid linoleic ( Filipescu si Stoenescu, 1981,
Dubleanskaia, 1994).

Datorita corelatiei extrem de mare (r=0,99) dintre
continutul Tn acid linoleic si indicele de iod al uleiului de
floarea soarelui, cresterea continutului n acid linoleic va fi
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insotita de cresterea indicelui de iod, ceea ce duce la folosirea uleiului
n industria vopselelor.

O alta directie Tn ameliorarea calitatii uleiului de floarea soarelui o
constituie reducerea indicelui de iod sau a gradului de nesaturare.
Aceasta permite obtinerea unui nou tip de ulei, cu un continut ridicat
de acid oleic. Acest tip de ulei se mentine mai mult in timpul pastrarii,
nu se oxideaza, iar alimentele sunt gatite mai repede si absorb mai
putin ulei. Tntrucat cei doi acizi, linoleic si oleic variaza invers
proportional unul fata de celalalt, existd posibilitatea selectiei pentru
raporturi diferite intre cele doua tipuri.

Ameliorarea calitatii uleiului de floarea soarelui are in vedere si
concentratia tocoferolilor. Potrivit datelor comunicate de diferiti autori
(Demurin, 1996; Skoric, 1996, \elasco, 2018 ) exista 0 mare
variabilitate a compozitiei tocoferolilor in samantd., astfel ca
stabilitatea uleiului poate fi sporita, prin cresterea continutului n
tocoferoli alpha, beta, gamma si delta. Astfel, nivelul de stabilitate
oxidativa a uleiului a putut sa creasca de 2 sau 3 ori.

Desi floarea soarelui este o culturd oleaginoasa, ea este in acelasi
timp si o furnizoare de proteina. Variabilitatea continutului Tn proteina,
faciliteaza ameliorarea florii soarelui pentru acest caracter (Kurnik,
1979; Fernandez-Martinez, 2012). Asa cum au aratat diferiti autori,
procentul de proteina, in diferite genotipuri de floarea soarelui, poate
varia de la 9 la 32% (Anisimova si colab., 1999).

Tn cadrul proiectului ADER 214, s-au efectuat activititi n vederea
imbunatatirii germoplasmei de floarea soarelui de la INCDA Fundulea,
pentru calitatea uleiului si pentru cresterea continutului Tn proteina.
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Materiale si Metode de lucru

Au fost utilizate mai multe genotipuri de floarea soarelui, valoroase din punct de vedere agronomic, pentru care s-a facut selectie, In
vederea obtinerii de acizi grasi importanti, in diferite proportii, continut ridicat in tocoferoli, precum si continut ridicat in proteina.

Analizele au fost efectuate la Institultul National de Cercetare Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare (IBA) Bucuresti, care este
partener in proiect.

Pentru determinarea continutului in substante grase s-a folosit metoda Soxhlet iar pentru continut in proteind, metoda Kjeldahl.
Continutul Tn acizi grasi nesaturati si saturati a fost determinat prin metoda GC-MS, iar continutul in tocoferoli, prin metoda HPLC.

Rezultate si Discutii

Tabel 1. Compozitia acizilor grasi din uleiul de floarea soarelui, la un set
de genotipuri aflate in curs de selectie

Nr. Genotipuri/acizi grasi Arahidic Palmitic Stearic Linoleic Oleic

in tabelul 1 sunt prezentate rezultate privind ert. (R (e (R =2 =)
continutul Tn acizi grasi importanti, in genotipurile de 1. S FC 7 0,34 5,35 4,78 70,34 14,74
floarea soarelui. 2. S FC 10 0,48 4,67 3,56 68,98 19,46
Ameliorarea se face pentru unele genotipuri, in 3. S FC 14 0,32 5,78 4,68 65,74 21,41
directia cresterii continutului in acid linoleic, pentru 4. S FC 19 0,49 4,92 3,96 69,75 14,33
altele, in directia cresterii continutului in acid oleic. 5. S FC 21 0,44 5,97 425 71,00 16,72
Pentru acizii saturati, directia importanta este cea a Bl S FC 24 0,39 6,22 524 64,58 25,48
scaderii continutului, astfel ca sa creasca procentul celor 7. S FC 27 050 4.89 433 69,54 15,94
nesaturati, care sunt cei buni pentru sanatate. Din tabel 3. S FO 31 053 3.00 3.08 480 87.24
se observa cd s-a ajuns la un grad ridicat de contunut de 9. S FO 33 0.47 334 2.76 405 88.07
acid oleic, Tn unele genotipuri importante. 10, S FO 38 0,52 3.73 333 3.89 88.00
11. S FO 39 0,45 2,86 2,92 3,72 89,25

12. S FO 42 0,38 3,00 3,54 4,22 87,97
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Rezultate si Discutii

Rezultatele prezentate n tabelul 2 arata corelatiile care
exista Tntre anumiti acizi grasi din uleiul de flaorea soarelui,
cunoasterea acestora fiind importanta, in vederea ameliorarii
continutului lor. Astfel, se observda ca existd 0 corelatie
semnificativ pozitiva, intre acidul stearic si cel arahidic si 0
corelatie distinct semnificativ pozitiva, intre acidul palmitic

Tabelul 2. Corelatii intre diferiti acizi grasi, prezenti
n uleiul de floarea soarelui

Acizii grasi

Coeficienti de corelatie

Semnificatie

x = semnificativ la nivelul

(r) P =0,05

xx = distinct semnificativ
la nivelul P = 0,01

Palmitic/Linoleic 0,780 XX pozitiv
_gi ce! _Iinoleic. _C_qre_la;ii _distinct sem_nificatiy _negative s-au Stearic/Arahidic 0,305 X_pozitiv
|dent|f|_cz_it la acizii Imc_)lfalc cu cel oleic, arahidic cu cel oleic Linoleic/Oleic 0.770 R
i arahidic cu cel palmitic. — ; - -
siara Arahidic/Oleic -0,600 XX hegativ
Arahidic/Palmitic -0,684 XX negativ
Tabelul 3. Nivelul acizilor grasi si al tocoferolilor, in uleiul unor
genotipuri de floarea soarelui
Acizi grasi (%0) Tocoferoli ( mg/Kg ulei)
Genotip  "c16:0 [ C 18:0 C18:1 [C18:2 [cC20:0 | Alpha | Beta | Gamma | Delta In tabelul 3 sunt prezentate
a B y F rezultate privind continutul Tn acizi grasi
A 1254 4.0 32 249 65.7 0.64 30 3 n si continutul _Tn t(_)coferoli, pentru un al'_[
A 1289 24 26 348 571 0.78 o5 5 . fet de genotlpurl_de floarea soarelu_l. S}
N 21 33 274 526 068 = o - in cadrul acestui set, avem genotipuri
care au acumulat un continut ridicat de
Gt 2 e et o Leie 2k 4 _ acid oleic ( 85-89%) dar si un continut
A1378 |28 2,3 86,2 7.6 0,48 260 10 |- ridicat in tocoferoli, in special alpha
R 854 33 4.2 73,3 17.4 0,53 30 50 - tocoferol (vitamina E). Pentru tocoferolii
R 894 2,7 2,5 86,8 5,6 0,44 280 10 - gamma si delta nu s-au facut analize.
R 923 2,9 2,9 85,1 7,3 0,49 35 20 -
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Tabelul 4. Continutul in proteini, la unele genotipuri noi de floarea soarelui

Nr. crt. Genotipul Continut in proteina (%)
Tn tabelul 4 sunt prezentate rezultate privind continutul 1. PFC10 29,4
in proteind, la genotipurile care au fost selectate pentru 2. PFC 18 21,6
aceasta caracteristica. Se observa ca unele genotipuri au ajuns 3. PEC27 31,2
la continutul aproape de maxim (32%), aceasta permitandu-ne 4 P FC 34 22,5
sa cream hibrizi care sa indeplineasca cerintele pietei, pentru 5 P FC 39 23,9

astfel de genotipuri.

Concluzii

Floarea soarelui este 0 planta de cultura, cu ulei de calitate superioara.
Avand n vedere cerintele industriei si cele ale pietei alimentare, ameliorarea pentru calitatea uleiului se poate face in diferite directii. Astfel, la

INCDA Fundulea sunt in curs de ameliorare genotipuri valoroase, care deja au atins un nivel ridicat, in ceeace priveste continutul Tn acizi grasi buni,
acizii nesaturati, precum si continutul de proteina, care in unele genotipuri a ajuns la valoarea aproape de maximul ce se poate realiza, la aceasta

planta de cultura.
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