RAPORT  LUNAR DE  ACTIVITATE 
DOCTORAND: ANA-SIMONA COPACI
ACTIVITATEA DESFĂȘURATĂ:
In cadrul proiectului s-au efectuat lucrări de  purificare a uleiului de camelină obţinut prin presarea  seminţelor din soiul Mădălina, cultivat  în sistem ecologic.

Pentru obţinerea rezultatelor de laborator relatate în acest raport, am realizat 3 etape şi anume:

1. Presarea seminţelor
2. Filtrarea uleiului şi pregătirea probelor

3. Analiza fizico-chimică a uleiului

S-au luat in studiu 4 variante de lucru şi anume:

Proba 1 –  pretratament cu bentonita 0,05% + tratament cu bentonită 0,05%

Proba 2 – pretratament cu zeolit 0,05% + tratament cu bentonită 0,05%

Proba 3 – fără pretratament + tratament cu bentonită 0,05%

Proba 4 – fără pretratament + tratament cu zeolit 0,05%

	Proba
	Soiul

	Proba 1
	Madalina ecologica

	Proba 2
	Madalina ecologica

	Proba 3
	Mădălina ecologică

	Proba 4
	Mădălina ecologică


Probele 1 si 2 au fost pastrate la temperatura ambianta, probele 3 si 4 fiind pastrate la frigider. 
Protocol de lucru

a) Filtarea probei de ulei;

b) Decantarea probei de ulei;

c) Spălarea uleiului - Adăugarea a 10 mL de apă caldă;

d) Divizarea probei in eprubete şi centrifugarea 10 minute la 5000 rpm;

e) Transvazarea în pahar Erlenmayer, măsurarea cantităţii şi adăugarea a 0.40 g bentonită;

f) Proba se lasă în repaus 30 de minute;

g) Se verifică pH-ul înainte şi după filtrare;

h) Se analizează caracteristicile probei.

Proba 1

a) V1= 90 mL

b) V1+10 mL = 100 mL 

c) După centrifugare → V2= 79 mL

d) V2 + 0,40 g bentonită

e) Repaus 30 minute

f) pH înainte de filtrare =5; pH după filtare =5,5

g) V3= 70 mL, culoarea uleiului: galben deschis, fără depuneri, limpede

Proba 2

a) V1= 90 mL

b) V1+10 mL = 100 mL 

c) După centrifugare → V2= 83 mL

d) V2 + 0,40 g bentonită

e) Repaus 30 minute

f) pH înainte de filtrare =4,5; pH după filtare =5,5

g) V3= 65 mL, culoarea uleiului: galben deschis, fără depuneri, limpede

Proba 3

a) V1= 50 mL, obţinut din presarea 200 g de seminţe soiul Mădălina

b) V1+10 mL = 60 mL 

c) După centrifugare → V2= 48 mL

d) V2 + 0,22 g bentonită

e) Repaus 30 minute

f) pH înainte de filtrare =5, pH după filtare =5,5

g) V3= 40 mL, culoarea uleiului: galben închis, fără depuneri, opac

Proba 4

a) V1= 53 mL, obţinut din presarea a 200 g de seminţe soiul Mădălina

b) V1+10 mL = 63 mL 

c) După centrifugare → V2= 48 mL

d) V2 + 0,402g zeolit

e) Repaus 30 minute

f) pH înainte de filtrare =5, pH după filtare =5

g) V3= 31 mL, culoarea uleiului: galben închis spre verzui, fără depuneri, opac, câteva bule de apă

	Caracteristici fizico chimice
	Condiţii de admisibilitate
	Rezultate

	
	
	Proba 1
	Proba 2
	Proba 3
	Proba 4

	Aspect
	Lichid limpede sau slab opalescent
	Lichid limpede
	Lichid limpede
	Lichid limpede
	Lichid slab opalescent

	Culoare
	Galben
	Galben
	Galben
	Galben
	Galben

	Miros
	Specific de plantă
	Specific de plantă
	Specific de plantă
	Specific de plantă
	Specific de plantă

	Densitate relativă, d2020
	0,9100-0,9300
	0,9278
	0,9270
	0,9233
	0,9232

	Indice de refracţie, nD20
	1,4700-1,4800
	1,47751
	1,47753
	1,47747
	1,47748

	Indice de aciditate, mg KOH/g
	Max 10
	1,462
	1,409
	1,730
	1,997

	Indice de iod, gI/100g
	130-170
	145,02
	141,82
	146,70
	147,28

	Indice de saponificare, mg KOH/g
	160-200
	183,08
	183,95
	181,63
	180,21

	Indice de peroxid, meq O2/kg
	Max 10
	188,59
	188,56
	37,78
	9,44


Tabel 1. Caracteristici fizico-chimice ale probelor de ulei purificate în diferite condiţii
Din tabelul 1 se observă că probele 1, 2 şi 3 nu corespund la parametrul „Indice de peroxid”, varianta 4 purificată prin adăugarea de zeolit fiind corespunzătoare. 
	
	
	Rezultate

	Caracteristici Fizico-Chimice
	Condiţii de admisibilitate
	Proba 1
	Proba 2
	Proba 3
	Proba 4

	Conţinut acizi graşi,%

· Acid miristic

· Acid palmitoleic

· Acid palmitic

· Acid linoleic

· Acid linolenic + oleic

· Acid vaccenic

· Acid stearic

· Acid cis-11,14 – eicosadienoic

· Acid 11-eicosenoic

· Acid 13-eicosenoic

· Acid eicosanoic

· Acid 13-docosenoic

· Acid behenic

· Acid nervonic
	Min. 0,01

Min. 0,02

Min. 4,5

Min. 13,5

Min. 43,0

Min. 0,5

Min. 1,5

Min. 0,5

Min. 13,0

Min. 0,1

Min. 1,0

Min. 1,5

Min. 0.05

Min. 0.05
	0,05

0,05

6,23

17,51

46,68

1,51

2,58

1,24

17,44

0,9

1,57

3,33

0,23

0,29
	0,05

0,06

6,34

17,7

46,93

1,49

2,53

1,22

17,35

0,91

1,6

3,23

0,22

0,28
	0,04

0,05

6,05

17,79

48,12

1,4

2,45

1,20

17,1

0,65

1,52

3,08

0,19

0,27
	0,04

0,05

6,02

17,81

48,56

1,42

2,43

1,17

16,86

0,61

1,47

3,02

0,19

0,26

	Acid linoleic, g/100g ulei
	Min.13.5
	15,5
	15,34
	16,22
	16,42

	Acid linolenic, g/100g ulei
	Min. 17,5
	24,45
	24,99
	28,03
	28,35

	Identificare ᵞ-tocoferol
	pozitiv
	negativ
	negativ
	pozitiv
	pozitiv


Tabel 2.Compoziţia în acizi graşi a uleiului de camelină purificat
Din tabelul 2 se observă ca proba 4 are un conţinut mai mare în acizi nesaturaţi fiind considerată varianta optimă de purificare.
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