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(57) Rezumat:

Inventia se referi la un produs de
transesterificare a uleiului de porumb, cu
glicerind precum §i la un procedeu de obtinere a
acestuia. Produsul de transesterificare, conform
inventiei, se caracterizeazi printr-un continut de
cel putin 85% mono-, di- §i tri-gliceride ale
acidului oleijc §i linoleic, mai putin de 5%, de
preferintd 1% glicerina libers §i mai putin de
15% mono, di- §i tri-gliceride ale aciduluj gras
saturat, cum ar fi acidul stearic $i acidul
palmitic. Procedeul de obtinere a produsuluj de
transesterificare constd in aceea cd uleiul de

porumb transesterificat cu glicerina este supus
unor tehnici de congelare cuplate cu separiri
succesive, i n doui sau trej etape de congelare la
temperaturi de + 20°C si + 8°C, respectiv la
temperaturi de + 20°C, + [0°C §i 5°C, timp de
12 h, urmate de separdri prin centrifugare la o
acceleratie de 12.000 G, obtind nd 1 n final un
produs de transesterificare cy confinut mic de
mono-, di  si rtri-gliceride ale acidului gras
saturat.
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Prezenta inventie se referd la un
produs de transesterificare, a uleiului de
porumb, cu glicerind si la un procedeu de
obtinere a acestuia, produs destinat a fi
folosit in diverse compoziti medicamentoase
ca solubilizant acceptabil farmaceutic.

Din datele din literatura de specia-
litate, se cunosc produsi de transesterificare
ai uleiului de porumb cu glicerina si anume
produsi comercializati sub denumirea de
Maisine.

Asemenea produsi sunt obtinuti prin
transesterificarea (gliceraliza) unui ulei vegetal
si anume uleiul de porumb cu glicerina si sunt
predominant constituiti din mano-, di- si tri-
gliceridele acidului stearic si palmitic.

Compaozitia produsilar este
determinatd de compozitia uleiului de porumb
ce contine circa 56% in greutate acid linaleic,
30 % acid cleic, 10% acid palmitic si 3% acid
stearic.

Caracteristicile fizice ale produsilor
Maisine  (accesibil de la compania
Establisments Gattefosse, 36 Chemin de
Genas, R.0. Box 803, 69804, Saint-Priest
Cedex, France) sunt urmatoarele :

Glicering liberd maximum 10% {uzual
3.9 ... 4,9 % sau in "sarja fard glicering”,
circa 0,2 %).

Mono-gliceride circa 35% (uzual 30 ...
40 % sau in "sarja fara glicerind", ex.32 ...
36 %, ex.circa 36%)].

Di-gliceride circa 50% (sau 1n "sarja
fara glicerind,circa 46 ... 48%).

Tri-gliceride circa 10% (sau n "sarja
fara glicer‘iné-", circa 12 .. 15%) .

Continutul de acid oleic liber circa 1%.

Alte caracteristici fizice ale acestor
produsi sunt indicele de aciditate =
maximum 2; indice de iod = circa 85 ...
105%; indice de saponificare = circa 150 ...
175 [Fiedler " Lexikon der Hilfestoffeng Ed.3
., vol.2, pg.768, 1889). Continutul de acid
gras al produsilor Maisine este: acid palmitic
circa 11%,; acid stearic circa 2,5%; acid oleic
circa 29%; acid linoleic circa 56%; altii circa
1.5 %.

Este. de

preferat ca produsul

transesterificat sa fie limpede, adicd dupd °

pastrarea unei probe Tn frigider, Tntre 2 si
8°C, proba s& rémana limpede timp de o or4,
dupé ce a fost scoasé din frigider.

Produsii de transesterificare de
preferintd trebuie s& aib& continut scézut de
acizi grasi saturati. Acestia pot fi obtinuti din
produse accesibile comercial, de exemplu pot
fi abtinuti prin metode separative cunoscute
specialistilor in domeniu, prin procedee de
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congelare cuplate cu tehnici de separare, prin
centrifugare, pentru indepértarea compo-
nentelor de acid gras nesaturat. Este de dorit
s& fie < 15%, de preferat < 10% si in special
< 5% In greutate, raportat la greutatea totald
a produsului. Dupa folosirea tehnicit separative
se constatd o reducere a continutului de acid
gras saturat In fractia de mono-glicerida a
produsului.

Produsii de transesterificare, de
preferintd, trebuie s& contind cantitdti mai
mici de acizi grasi saturati (ex.acid palmitic si
stearic) si cantitdti relativ mai mari de acizi
grasi nesaturati (exemplu acizi oleic st linoleic)
decét in materialul inttial.

Problema pe care o rezolvd inventia
de fata este aceea de realizare a unui produs
de transesterificare a uleiului de porumb cu
glicerina, tratat 1Tn vederea cresterii
continutului de mono-, di-si tri-gliceride ale
acidului gras nesaturat.

Produsul de transesterificare a uleiului
de porumb cu glicerina, conform inventiei,
este constituit din cel putin 85% mono-, di- si
tri-gliceride ale acidului oleic si linoleic, mai
putin de 5 %, de preferat 1% glicerina libera
st mai putin de 15% mono- ,di- si tri-gliceride
ale acidului gras saturat, respectiv ale acidului
stearic Si palmitic. Produsul de
transesterificare contine 30 40 %
monogliceride, 45 ... 55% digliceride si cel
putin 5% trigliceride, raportat la greutatea
totald a produsului.

Procedeul de obtinere a produsului de
transesterificare, conform inventiei, consta in
aceea ca uleiul de porumb transesterificat cu
glicerina este supus unor tehnici de congelare
cuplate cu separari succesive, in doud sau trei
etape de congelare, la temperaturi de + 20°C
si + B°C, respectiv la temperaturi de + 20°C,
+ 10°C si 5°C, timp de 12 :h, urmate de
separdri prin centrifugare la o acceleratie de
12000 G, obtinand, in final, un produs de
transesterificare cu continut mic de mono-, di-
si tri-gliceride ale acidului gras saturat.

Produsul de transesterificare, obtinut
conform inventiei, prezintd avantajul de a fi
stabil o perioadd mai lungd de timp, motiv
pentru care este utilizat pentru solubilizarea
multor agenti activi terapeutic.

Produsii de transesterificare care
intrunesc caracteristicile respective, conform
inventiei de fatd, sunt denumiti in continuare
“ uleiuri de porumb transesterificate cu
glicerina si rafinate ".

Inventia oferd intr-un prim aspect un
produs de transesterificare al uleiului de
porumb cu glicerina care contine predominant
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mono-, di- si tri-gliceride ale acidului linoleic si
oleic tratat in vederea cresterii continutului de
component de acid gras nesaturat al mono-,
di- si tri-gliceride astfel ca, continutul de
mono-, di- si trigliceridd a acidului oleic si
lincleic este de 85% sau mai mult, raportat la
toatd compozitia.

Un al doilea aspect al inventiei 1l
constituie procedeul de abtinere a produsului
de transesterificare a uleiului de porumb cu
glicerina, rafinat.

Se da, in continuare, un exemplu de
realizare a inventiei .

Exemplu. Prepararea "uleiului de po-
rumb transesterificat cu glicering si rafinat .

Uleiul de porumb transesterificat cu
glicering si fard continut de glicering libera
este racit fent, la o temperatura de + 20°C si
|&sat la aceastd temperaturd peste noapte.
Dupd o prima etapd de centrifugare , Ia
12000 G si un debit de 103 kg/h, intr-o
centrifugd cu flux continuu, s-au obtinut o fazg
lichida (62 kg/h) si o faza contindnd un
sediment (41 kg/h). Faza lichid4 se réceste
lent la + 8°C si se lasd la aceasts
temperaturé peste noapte. intr-o a doua
etapa de centrifugare la o acceleratie de
12000 G si la un debit de 112 kg/h sa
obtinut o faza lichida (76,2 kg/h) si o faza
continand sediment (35,8 kg/h). Faza lichids
este " ulei de porumb transesterificat cu
glicering si rafinat ". Se poate obtine Tn trei
etape, adicé la + 20°C, + 10°C si + 5°C.

Procedeul este caracterizat de o
reducere usoard a monogliceridei in uleiul de
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porumb transesterificat cu glicering si rafinat,
comparativ. cu materialul initial (exemplu
35.6% fata de 38,3%).

Produsii de transesterificare preferati
conform prezentei inventii contin :

32...36% maono-gliceride ;
45..55% ... ... . di-gliceride ;
2...20% ... .. tri-gliceride;

in greutate, raportat la greutatea totals a
pradusului.

Alte caracteristici preferate includ
urmatoarele :

Lontinutul de acid gras determinat ca
metil ester prin cromatografie

Metil linoleat 53 ... B3 %:
Metil oleat . 24 ... 34 %;
Metil linoleat 0..3%;
Metil arahnat .. O ... 3 %:
Metil palmitat . 6 ... 12 %:
Metil stearat 213 %;
Densitate relativg 0,94 ... 0,96:;
-Indice de hidroxil 140 ... 210:;
ndicedeiod ... .. 110 ... 120;
-Andice de peroxid ... .. .. <4.0;
-Glicering libera . .. .. . . < 1,0;
-Indice de acid, max. circa 2;

-Indice de saponificare 150 ... 185.

Produsii  preparati proaspét sunt
limpezi si Tsi p&streaz claritatea peste 20 de
zile, la temperatura de 20 ... 25°C.

Rezultatele analitice ale sedimentului
si solutiei clare sunt prezentate comparativ in
tabelul de mai jos :

Compus Sediment (%) Solutie limpede (%)
1 Mono palmitat 19.1 3,4
2 Mono linoleat +
Mono oleat 23.4 27.0
Mono stearat 57 <e
Dilinoleat +
Dioleat 35,4 44,7
5 Alte digliceride 7.7 10,4
6 Tri-gliceride 8.7 12,5

Continutul componentilor in produsul rafinat este prezentat in tabelul urmator :
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Compozitia componentilor (%, g/g)

Componenti Ulei de porumb transesterificat
cu glicering si rafinat
Gliceride : mono 33.3
di 52,1
tri 14,6
Acizi grasi:
acid palmitic (C,g) 7.8
acid stearic (C,g) 1.7
acid oleic (C,g : 1) 31.6
acid linoleic (C,q : 2) 57.7
Continut de glicerina <

Revendicari

1. Produs de transesterificare a
uleiului de porumb, cu glicerind, ecaracteri-
zat prin aceea ca are un continut de cel
putin 85% mono-, di- si trigliceride ale
acidului oleic si linoleic, mai putin de 5 %
glicerind libera si mai putin de 15% mono-, di-
si tri-gliceride ale acidului gras saturat,
procentele fiind exprimate in greutate.

2. Produs, conform revendicarii 1,
caracterizat prin aceea ca are un continut
de glicering liberd de aproximativ 1%.

3. Pradus, conform revendicarilor 1
si 2 caracterizat prin aceea ci, continutul
de mono-, di - si tri-gliceride ale acidului gras
saturat, respectiv ale acidului stearic si
palimitic este mai mic de 15%.

4. Produs, conform revendicarilor 1
la 3, caracterizat prin aceea ca, contine 30
... 40% monogliceride, 45 ... 55% digliceride
st cel putin 5% trigliceride, raportat la
greutatea totald a produsului.

S. Pracedeu de obtinere a produsului
de transesterificare a uleiului de porumb, cu
glicerind, prezentat in revendicarile 1 la 4,
caracterizat prin aceea ca uleiul de
porumb transesterificat cu glicerina este
supus unor tehnici de congelare cuplate cu
separdri succesive, in dous sau trei etape de
congelare la temperaturi de + 20°C si + 8°C,
respectiv la temperaturi de + 20°C, + 10°C si
5°C, timp de 12 h, urmate de separari prin
centrifugare la o acceleratie de 12000 G,
obtindnd, in final, un produs de trans-
esterificare cu continut mic de mono- di- si tri-
gliceride ale acidului gras saturat.
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