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69 METODA Sl ECHIPAMENT PENTRU DETERMINAREA
PROSPETIMII ULEIULUI ALIMENTAR

(57) Rezumat:

Inventia se referd la o metoda si la un echipament pen-
tru determinarea prospetimii uleiului alimentar. Metoda
conform inventiei este bazatd pe masurarea opto-
electronicd a ariei suprafetei unei picaturi (p) de ulei, ce
se gaseste pe o baie (b) de apa termostatata, urmata
de convertirea automata a acestei suprafete in grade
de oxidare pe o scara de la 1 la 100, cu ajutorul unor
curbe de calibrare memorate electronic. Echipamentul
conform: inventiei este format dintr-un element (1)
Peltier, alimentat in curent continuu de la o sursa (2)
electrica de 12'V, o sticla (3) cava de laborator, fixata
cu un adeziv (4) termoconductor de elementul (1)
Peltier, un senzor (8) de temperatura, un termostat (6)
electronic, un sterecmicroscop (7) echipat cu un sistem
(8) de iluminare si o camera (9) video, un calculator
(10) electronic si un program (11) specializat.

Fig. 1

Revendicari: 2
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METODA SI ECHIPAMENT PENTRU DETERMINAREA
PROSPETIMII ULEIULUI ALIMENTAR

Inventia se refera la o metoda si un echipament pentru determinarea
prospetimii uleiului alimentar prin prisma gradului de oxidare ( rincezire) a acestuia.

In vederea determinarii prospetimii uleiurilor vegetale in analitica alimentara
este folosit la ora actuald Indicele de peroxid ce reflectd continutul de peroxizi si
alte substante rezultate din oxidare dintr-o anumita cantitate de produs. Metoda
indicelui de peroxid este descrisa detaliat atit in literatura de specialitate cit si in
standardele  nationale SR EN ISO 3960:2005 si SR 13531-2008. in condiiile
metodei descrise, produsele oxidative din materia analizatd oxideaza iodura de
potasiu punind in libertate iodul care se titreaza cu o solutie de tiosulfat de sodiu cu
titrul cunoscut. Indicele de peroxid se exprima in mod curent in miliechivalenti per
kilogram sau milimoli per kilogram dupa sistemul SI. Dezavantajul acestei metode
consta in faptul ca reclama o logistica de laborator importanta, legata de pregatirea
probelor, necesita timp indelungat si este scumpa.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in faptul ca
determinarea gradului de oxidare la uleiurile alimentare se realizeaza rapid prin
masurarea optoelectronica a ariei suprafetei unei picaturi de ulei ce se gaseste pe o
baie de apa termostatata. In acest scop este folosit un echipament mobil format
dintr-un element Peltier plan, folosit pentru incalzirea respectiv racirea controlata a
baii de apa si a picaturii de ulei, peste care este lipit etans, cu pasta
termoconductoare, o sticla cava, denumita in laboratoarele analitice “sticla de
ceas’. In cavitatea sticlei de ceas se aduce un anumit volum de apa distilata, dupa
care echipamentul se aseaza pe masa unui stereomicrocop, prevazut cu camera
video si analiza optoelectronica de imagine si se picura in zona centrala a baii de
apa o picatura de ulei de analizat. Dupa asigurarea termostatarii la temperatura
prescrisa, realizatd cu un senzor de temperatura montat pe elementul Peltier si
cuplat la un termostat electronic extern si semnalizatd  sonor de un traductor
piezoelectric, se introduce manual din tastatura denumirea tipului de ulei cercetat,
se aduce picatura de ulei, vizibila clar, n centrul imaginii video prin deplasarea
echipamentului pe suprafaia mesei stereo microscopului precum si prin reglarea
manuald a Tnalfimii stereo microscopului fatd de echipament, dupa care se
activeaza analiza optoelectronica de imagine care are ca scop identificarea
numarului de pixeli din interiorul imaginii ce reprezinta conturului picaturii, calcularea
ariei suprafetei picaturii  prin inmultirea numarului de pixeli cu suprafata acestora
(o marime caracteristica tipului de detector CCD al camerei Video folosite) si
extrapolarea automata a ariei suprafetei picaturii cercetate pe un grafic de etalonare
realizat in coordonate: grad de oxidare, cu valorile cuprinse intre zero si o suta (grad
de oxidare zero—ulei proaspat, grad de oxidare 100 ulei complet oxidat) - valoarea
ariei suprafetei, exprimata in mm?, pe displayul calculatorului aparind afigata
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valoarea gradului de oxidare, temperatura de termostatare si tipul uleiului. Referitor
la tipul de ulei trebuie specificat faptul ca in memoria calculatorului trebuie sa existe
memorata curba de etalonare pentru uleiul analizat. Lipsa acestei curbe
presupune in timpul analizei existenta atit a unei probe neoxidate cit si a probei
oxidate cercetate
Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:
- se realizeaza o metoda simpla si rapida pentru determinarea prospetimii
uleiurilor alimentare
- aplicarea metodei reclama in cea mai mare parte folosirea logisticii deja
existenta in orice laborator de analitica alimentara
- se realizeaza un echipament miniatural, ieftin si performant pentru
termostatarea rapida probei analizate
Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei referitoare la Figura 1,
Figura 2 si Figura 3 care reprezinta:
Fig.1 - Schema de principiu folosita la determinarea prospetimii uleiului alimentar
Fig.2 - Vedere a echipamentului folosit la determinarea prospetimii uleiului alimentar
Fig.3 - Grafic de etalonare si extrapolare memorat sub forma de tabele electronice
EEPROM
Echipamentul conform inventiei este format dintr-un element 1 Peltier, o sursa
2 electrica de alimentare in curent continuu de 12 V, o sticla 3 cava de laborator,
fixatd cu un adeziv 4 termoconductor, o baie cu apa a distilata, un senzor 5 de
temperatura, un termostat 6 electronic, un stereomicroscop 7 echipat cu un sistem 8
de iluminare si camera 9 video pentru analiza optoelectronicd de imagine, un
calculator 10 electronic si un program 11 specializat pentru analizé optoelectronica
a picaturii u de ulei si corelarea ariei suprafetei acesteia cu gradul de oxidare a
uleiului analizat
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REVENDICARI

1. Inventia Metoda si echipament pentru determinarea prospetimii uleiului
alimentar, caracterizata prin aceea ca in vederea determinarii rapide a gradului de
oxidare a uleiurilor alimentare este folositd masurarea optoelectronica a ariei
suprafetei unei picaturi (u) de ulei, ce se gaseste pe o baie (a) de apa distilata
termostatata, urmatd de convertirea a automata a valorii ariei suprafetei in grade
de oxidare, pe o scara de 1-100, cu ajutorul unor curbe de calibrare memorate
electronic

2. Inventia metoda si echipament pentru determinarea prospetimii uleiului
alimentar caracterizata prin aceea ca in vederea determinarii rapide a gradului de
oxidare a uleiurilor alimentare conform metodei descrise in revendicarea 1, este
folosit un echipament format dintr-un element (1) Peltier, alimentat in curent continuu
de la o sursa (2) electrica de 12 V, o sticla (3) cava de laborator fixata cu un adeziv
(4) termoconductor pe elementul (1) Peltier, un senzor (5) de temperatura, un
termostat (6) electronic, un stereomicroscop (7) un sistem (8) de iluminare $i camera
(9) video, un calculator (10) electronic si un program (11) specializat



o\'ZIHU-GUQﬂS--
2 7 -09- 2010

FIG. 1

|/



A~2010-00905- -

27 -09- 2010 1
u a 3
[ [ 4
3 N, o _—— /[6]
p——0 (2)
I A
Fl 6.2
el
£ls
100
80
60
1_"‘ -~ — - — . — - - .- -
L :
20 / '
0/ ! —_—
’ ] Almme]

FIG.3



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

