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CERCETAREA POTENTIALULUI ENERGETIC AL
ACIZILOR GRASI DIN ULEIURI SI ALTE SURSE
PENTRU APLICATIILE UTILITARE MODERNE
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RESEARCH OF THE ENERGETIC POTENTIAL OF FATI
ACIDS FROM OILS AND OTHER SOURCES FOR
MODERN UTILITARY APPLICATIONS

The present research points out, in specific technical concepts and
strategies from engineering expertise, the problematic aspects concerning the
use of fatty acids as energy source in some cases when it is not indicated and
even a bad idea. After analysing thoroughly Gary Yourofsky’s lectures and
essays regarding his views on various important topics we have initiated a study
concerning fatty acids as sources for energy. Having an expertise in industrial
type of oils use we could expand the interdisciplinary study after considering
Gary’s ideas in a cross referencing approach with results of Dr. John Mcdougall,
Dr. Collin Campbell, Dr. Neal Barnard, Dr. Joel Kahn, Dr. Nick Delgado, Dr.
Michael Klapper, Dr. Garth Davis, Dr. Caldwell Esselstyn, Dr. Michael Greger.
The fatty acids are some of the most important sources of energy on our planet,
especially when they are used as fuel for multiple existing thermal machines. In
our laboratory we use oils for Diesel engines as fuel or as an insulator for
energy convertors, as well as lubricant or as transmission fluid. By a chemical
process of trans-esterification oils are transformed in biodiesel. Link between
machinery use of fatty acids and human use as food is important to be
considered. In this paper are synthesized some of the data acquired till this
moment regarding the energy potential of fatty acids for modern applications.
Between food use of oils and fuel for combustion processes, as well as insulator
or hydraulic fluid, there is a lot of consideration to be made.

Keywords: energy, fatty acids, food, fuel, oils
Cuvinte cheie: energie, acizi grasi, aliment, combustibil, ulei



1. Introducere in stadiul actual cu privire la acizii grasi

Pornind de la explicatiile clasice si conventionale privitoare la
originea, aplicabilitatea si utilitatea uleiurilor se poate ulterior analiza si
potentialul energetic al acestora.

Uleiul (latina oleum, greaca £Aaiov, elaion = ulei de maslin) este
un lichid gras de provenienta vegetala, animala, minerala sau sintetica,
insolubil Tn apa si mai usor decat aceasta, folosit in alimentatie, in
industrie si in alte domenii. Numit de Homer si ,aurul lichid” sau ,elixirul
sanatatii”, uleiul este recunoscut pentru calitatile sale nutritionale. Uleiul
de masline este foarte bine tolerat de céatre stomac si, potrivit unor
studii, previne aparitia ulcerului gastroduodenal si gastrita si totodata
stimuleaza secretia bilei si a hormonilor pancreatici, intr-un mod mai
natural si mai eficient. Uleiul vegetal este un compus de trigliceride si
acizi grasi, in stare lichida la temperatura 10+30 °C. Poate fi obtinut din
multiple plante: floarea soarelui, rapitd, nuca, maslin, soia, palmier,
cocos, in, mac, ricin, porumb, canepa etc. Unele dintre aceste uleiuri
vegetale sunt destinate alimentatiei si se folosesc in gastronomie, altele
sunt uleiuri cu aplicabilitate industriala si se folosesc in tehnologie.
Unele uleiuri, de exemplu cele de rapita, soia sau palmier pot fi folosite
pentru producerea combustibilului (biodiesel). Uleiul mineral este un
extras din titei sau carbune, sunt hidrocarburi care contin sulf. Industria
petroliera prin rafinare produce lubrifianti pentru ungerea mecanismelor,
a motoarelor cu ardere internd, uleiuri pentru actionari hidraulice etc.
Uleiul sintetic este un ulei la care prin sinteza uleiului mineral i se
adauga hidrocarburi 0.

Plantele oleaginoase sunt veritabile acumulatoare de energie
solara, uleiurile obtinute din ele sunt utilizate larg in industria
alimentara, industria cosmetica, industria lacurilor si vopselelor (ulei de
in, canepa, ulei de palmier), industria farmaceutica si in ultima perioada
in industria purtatorilor de energie 0.

In analiza potentialului multifactorial al acizilor grasi trebuie
analizata ipoteza ca uleiul consumat in asa mare masura si cu mare
voracitate ar putea reprezenta un real pericol asupra stérii energetice si
de sanatate a fiintelor vii prin legaturile pe care le genereaza si prin
lipsurile caracteristice. Uleiurile consumate de populatie, de pilda cel de
masline si cel de floarea soarelui, se concentreazd in grasimea
corporald. Chiar si in cazul celor care urmeaza regimuri de reducere a
masei corporale, tesutul de grasimi poate raméne. Unul dintre
experimentele realizate asupra unui grup de persoane le oferea doar
800 kcal pe zi. (Stiind c& un om obisnuit consuma in mod uzual intre
1400+2400 kcal pe zi. Cu scopul reducerii indicelui de masa corporala a
fost surprinzator faptul ca subiectii au crescut in greutate. Aceasta
crestere a masei corporale s-a datorat uleiurilor alimentare consumate.
Urmarind un element radioactiv adaugat acizilor grasi pentru a analiza



descompunerea alimentelor consumate. S-a observat ca fiecare
particuld cu exceptia celor de acizi grasi au fost descompuse si
procesate. Acizii grasi din uleiuri au fost redescoperiti ca stocuri in
tesuturile adipoase ale celor care le consumasera. Indepartarea acizilor
grasi proveniti din uleiuri care au intrat in organism si se afla in circuitul
sangvin incepe dupa circa 48 de ore de la ingerarea lor. In cazul celor
care nu au capacitatea de a sesiza sau intelege acest aspect sunt
aplicate uneori regimuri foarte stricte care sa-i ajute. Aplicand un regim
bazat pe vegetale crude, fructe proaspete si cartofi se ajunge la
controlul nivelului de grasimi din corp. Persoanele care au probleme cu
indicele de masa corporala pe care doresc sa-I diminueze pot aplica cu
succes regimul alimentar bazat pe consumul de cartofi, care sunt bogati
in fibre si proteine, ceea ce previne si diminueaza efectele negative ale
radicalilor liberi si procesul de imbatranire. Diminuarea consumului de
unt, creme si alte produse cu ulei, regimul alimentar bazat pe cartofi
poate reprezenta o modalitate foarte eficienta de a pierde in greutate.
S-a realizat un studiu in care se oferea drept hrana zece cartofi pe zi,
fiecare fiind de 118 kcal (insumand circa 1180 kcal pe zii). Dupa trei luni
de zile fiecare diminuase rezervele de grasimi ale tesutului adipos. Unul
dintre subiectii participanti la studiu pe parcursul unui an intreg
indepartase peste 40 kg de tesut adipos. Cresterea eficientei procesului
de diminuare a tesutului de grasimi se poate asigura prin intensificarea
miscarii fizice si a circulatiei pe perioade de peste 30 de minute,
respectiv prin pastrarea unei temperaturi mai scazute a corpului si a
mediului Tnconjurator acestuia. Aceste mecanisme activeaza glanda
tiroidé si un proces complex de oxidare a lanturilor acizilor grasi.
Echilibrul hormonal, alimentatia totala pe baza de plante integrale si
exercitiul fizic de 3+4 ori pe saptamana, daca somnul este suficient,
duce la transformarea energiei stocate a acizilor grasi din corp si
diminuarea stratului adipos 0.

Desi actualmente uleiul de cocos este promovat prin campanii de
marketing ca si aliment sanatos si drept suport in reducerea indicelui de
masa corporald, totusi conjunctural trebuie evidentiate limitele studiilor
de baza si presupunerile inconsistente 0. Propaganda de popularizare a
uleiului de cocos a fost initiatd dupa studiul populatiilor insulelor din
Pacific, care aveau o alimentatie traditionala, fara risc de obezitate,
bogata in nuca de cocos si rate foarte scazute de boli cardiovasculare
in comparatie cu aceia care aveau acelasi bagaj genetic dar fisi
schimbasera dieta in produse moderne fara nuca de cocos. Dieta
traditionala era bazata pe alimentatie vegetala in timp ce dieta moderna
se bazeaza pe hrana procesata si rafinata (prajituri, sucuri, mezeluri,
chipsuri, oua si bréanzeturi etc.) 0. Extragerea uleiului din nuca de cocos
separa acizi grasi de fibrele inerente si de alti nutrienti, transformandu-I
din sanatos in daunator pentru fiintele vii, dar bun ca si combustibil
pentru motoare sau ca sursa de energie 0. Unul dintre studiile incipiente



la care se face referire in marketingul uleiului sau derivatelor procesate
din cocos a fost realizat in 1982 pe rozatoare de laborator evidentiind
pierderea in greutate. Celor trei grupuri de animale folosite in testare li
s-au administrat trigliceride scurte - SCT (short chain triglyceride), medii
(MCT — medium chain triglyceride — un tip d molecula prezenta in uleiul
de cocos) si lungi (LCT). Nivelul de consum a scazut la toate cele trei
grupuri 0. Trebuie retinut ca nivelul de alimentatie in cazul testului a fost
de 100% MCT in vreme ce uleiul de cocos contine doar 14% MCT, iar
aplicarea aceleiasi strategii la oameni poate sa nu aiba aceleasi
beneficii sesizate Tn laborator pe sobolani 0. Un studiu deschis de baza
in marketingul uleiului s-a realizat in 2011, publicat in ISRN
Pharmacology Journal aratd cd administrandu-le constient la 20 de
oameni adulti cate 2 linguri de ulei de cocos zilnic timp de o luna
barbatii au slabit circa 2,5 cm in circumferinta taliei 0. Asta nu
evidentiaza efectele pozitive din moment ce nu s-a folosit un grup de
control si din moment ce ideea participarii la studiu poate sa-i determine
sa aleaga un regim restrictiv caloric 0. In mod similar, un alt studiu pe
100 de persoane (barbati si femei) le administrase acestora cate o
lingurad de ulei de cocos timp de 3 luni de zile, insa primind si sfatul sa
consume mai multe fructe, care previn si inlatura obezitatea O.
Evidentele de ordin clinic au aratat in 2008 ca administrand céate 2
linguri de ulei de cocos sau de soia timp de 12 saptadmani participantii
nu au inregistrat scaderi semnificative ale dimensiunilor taliei, Tnsa cei
care au consumat ulei (acizi grasi) de cocos au Tnregistrat o cresetere
semnificativd in ce priveste rezistenta la insulind, fenomen care
sporeste sindromul metabolic, obezitate si diabetul de tipul doi O.
Factorul de risc in acest caz e definit de catre emergenta rezistentei la
insulind in pofida conditiilor impuse de a consuma mai multe fructe si
vegetale, de reducere a zaharului procesat si a grasimilor animale si de
a merge pe jos cate 50 minute zilnic de patru ori pe saptamana. Aceste
ultime prescriptii sunt conditiile cresterii sensibilitatii la insulind, dar
ingestia de ulei de cocos le-a anulat efectul benefic 0. S-a mai aratat in
2010 ca administrand diferite tipuri de acizi grasi (trigliceride scurte SCT
din lactate, medii MCT din ulei de cocos, si lungi LCT din untura
animald) la trei grupuri de persoane, pe o perioada de trei zile in care
cei 18 participanti au consumat in fiecare zi cate un dejun cu SCT prima
zi, MCT a doua zi si LCT a treia zi, nu au aparut diferente importante n
senzatia de foame, satietate, satisfactie sau cat de mult au mancat la
pranz pe durata studiului. In analiza comparativa cele trei tipuri de
gliceride nu au influentat semnificativ benefic si diferentiat nici pofta de
mancare si nici cantitatea consumatd 0. Un alt studiu mai recent,
publicat in 2017 de Journal of Medicinal Food, cu grup de control, a
oferit participantilor fie ulei de cocos fie ulei de sofran (ca placebo) timp
de 28 de zile, observandu-se inexistenta beneficiilor uleiului de cocos in
scaderea greutatii si a obezitatii comparativ cu cei din segmentul de



control. NU s-au inregistrat modificari semnificative ale dimensiunilor
taliei si nici in tesutul adipos feminin sau masculin 0. Neexistand dovezi
plauzibile privitoare la efectele benefice ale uleiurilor, in special a celui
de cocos, asupra limitarii indicelui de masa corporala si obezitatii se
considera absurda ipoteza introducerii acestuia in alimentatie pentru un
astfel de scop utilitar, cu atat mai mult cu cat in fiecare lingura (12,6 g)
de acizi grasi din acest tip se gasesc circa 112 kcal (3730 kJ/100 g),
ceea ce ar conduce la cresterea in greutate cu o jumatate de kilogram
intr-o saptaméana in cazul consumului exagerat de astfel de substante
energetice (dupa sfatul unora ce recomanda cate 6 linguri pe zii) O.
Faptul ca uleiul provenit prin presarea cocosului contine aproximativ 13
g de acizi grasi intr-o lingurd, ceea ce echivaleaza cu un sandwich cu
branza sau cu o portie de cartofi prjiti O din care majoritatea sunt acizi
grasi saturati iar prin aceasta favorizand ateroscleroza, bolile de inima
si accidentele vasculare 0. Cercetarile recente (prin care ih 2016 s-au
sintetizat rezultatele a peste 20 de studii) ce nu sustin ipoteza unei
imbunatatiri a starii de sanatate a inimii printr-o alimentatie cu ulei de
cocos, dar in schimb subliniazd in privinta colesterolului cresterea
valorii totale si a LDL (LowDesnistyLipo-protein), cu o contributie majora
in potentarea factorilor de risc ai bolilor de inim&, concluzionand ca fara
a fi un aliment benefic se recomanda eliminarea lui din hrana cotidiana
0.

Cercetarea potentialului energetic al acizilor grasi din uleiul de
masline ca efect al studiilor de observatie asupra dietei mediteraneene,
la care s-a sesizat rata scazuta a bolilor de inima 0. Se creeaza in mod
fortat iluzia ca utilizarea acizilor grasi mononesaturati din uleiul de
masline conduce la diminuarea nivelului de colesterol LDL prin
comparatie cu alimentatia bazata pe acizi grasi saturati 0, dar faptul ca
influenta negativa este mai mica nu trebuie sa conduca la ideea ca e
benefica utilizarea acestuia in alimentatie 00.

In vreme ce uleiul de masline si cel de cocos sunt intr-adevar mai
putin toxice decét alte uleiuri (si acizi grasi mai mult sau mai putin
prelucrati), trebuie retinut si inteles faptul ca ele sunt daunatoare totusi.
Excesul ingestiei oricarui tip de ulei creste nivelul trigliceridelor si a
zaharului din sange, generand aglomerari ale globulelor rosii precum si
adeziunea reciprocd a acestora. Ingestia de ulei creste viscozitatea
sangelui si reduce circulatia sangvina prin corp cu pana la 30 %, ceea
ce duce la ameteli, oboseala cronica si incetosarea creierului, crescand
pericolul tensiunii arteriale, bolile de inima Si ‘accidentele cerebrale 0.

in efortul de a elucida problematlca studiile ghideaza ideatic,
aratand ca sanatatea totusi nu se afla in uleiul la sticla, pastila 0 etc.

Pentru edificarea completd cu privire la potentialul aplicativ al
uleiurilor se analizeaza proprietatile acestora si compozitia energetica.
Plantele oleaginoase sunt veritabile acumulatoare de energie solara,
asa cum s-a mentionat mai sus ele sunt utilizate larg in industria



alimentara, industria cosmetica, industria lacurilor si vopselelor (ulei de
in, canepa, ulei de palmier) i in industria farmaceutica 0.

In baza informatiilor si rezultatelor acumulate sunt redate aici
observatiile de sinteza definitorii pt. problema potentiala a acizilor grasi.

2. Metodologia studiului

Metoda de analiza se bazeaza pe studiul referintelor bibliografice
si pe studiul comparat al calitatilor si restrictiilor, dupa cum urmeaza:
» configurarea tematicii de studiu privitoare la potentialul energetic si
aplicativ al acizilor grasi proveniti de obicei din oleaginoase si tesuturi;
* analiza datelor si studiilor privitoare la potentialul aplicativ al uleiurilor;
* prezentarea diferitelor performante si limite aplicative ale uleiurilor;
sugestiile de utilizare ale acizilor grasi obtinuti prin operatii mecanice
si/sau mecano-chimice din surse vegetale;
+ evidentierea strategiilor aplicative si a directiilor de continuare a
cercetarii uleiurilor.

3. Sinteza rezultatelor cu aplicabilitate practica

Aspectele importante privitoare la potentialul energetic al acizilor
grasi din uleiuri si alte surse in aplicatiile utilitare moderne sunt:
- ofera o sursa de energie Tn alimentatia moderna;
- prin rafinare creeaza probleme de sanatate incomplet definite;
- pot sa contina reziduuri de pesticide care sa afecteze sanatatea;
- alte surse pot fi cele de origine animala sau reziduuri istorice;
- aplicabilitatea uleiurilor este si pe directie industriala si motoare;
- schimbarea destinatiei impune redefinirea conditiilor de conformitate.
In vederea asigurarii diminudrii poluarii si sustenabilizarii
procesului de utilizare a combustibililor lichizi pentru motoare cu ardere
internd 1n laboratorul de
specialitate se realizeaza
amestecuri cu
biocombustibili proveniti din
uleiuri vegetale sau alte
surse (figura 1).

Fig. 1 Combustibil pe baza de
ulei amestecat cu substante de
aditivare

Viscozitatea uleiurilor
este cuprinsa intre 8 si 15
°E la 20 °C, exceptie facand
uleiul de ricin care are o




viscozitate de pana la 140 °E la 20 °C. Aceasta viscozitate se pastreaza
la valori convenabile si la cresterea temperaturii si, de aceea, acest ulei
este folosit ca lubrifiant in amestec cu uleiurile minerale. Densitatea
uleiurilor variaza intre 0,910 si 0,970 kg/dm3. Caldura latenta de topire
pentru uleiurile vegetale hidrogenate variaza intre 45+ 52 kcal/kg.
Caldura de combustie variaza intre 9020 kcal/kg (ulei de cocos) si 9680
kcal/kg (ulei de rapita). Capacitatea calorica masica este in medie de
0,4 kcal/lkg-grd. Conductivitatea termica a uleiurilor este de 0,14+0,16
kcal/m-h-grd. Indicele de refractie la uleiurile si grasimile vegetale
variaza intre 1,467 si 1,526, la temperatura de 20 °C. Punctul de
fumegare este cuprins intre 185 °C (pentru uleiul de bumbac cu 0,18 %
aciditate libera) si 242 °C (pentru uleiul de soia cu 0,15 % aciditate
libera). Punctul de aprindere variaza intre 314 °C si 333 °C, in functie
de felul uleiului. Punctul de ardere variaza intre 329 si 363 °C, in functie
de felul uleiului 0. Valorile definitorii ale compozitiei uleiurilor sunt in
tabelul 1 0.

Tabelul 1
Uleiuri vegetable
Acizi grasi mononesaturati| Acizi grasi polinesaturati
Tip de planta Tratament Acizi grasi Indice de fum
Procesare saturati | roga) Acid oleic | | Acid linolenic| Acid linoleic
otal mono (w-9) otal poly (w3) (w-6)

Avocado 116 706 135 1 125 249 °C (480 °F)
Rapits 7.4 63.3 618 281 9.1 186 238 °C (460 °F)
Cocos 82.5 6.3 5 17 175 °C (347 °F)
Porumb 129 276 273 547 1 s8 232 °C (450 °F)
Bumbac 25.9 17.8 19 519 1 54 216 °C (420 F)
In 2.0 18.4 18 67.8 53 13 107 *C (225 °F)
Cinep4 7.0 9.0 9.0 82.0 220 54.0 166 °C (330 °F)
Misline 138 73.0 713 105 0.7 9.8 193 °C (380 °F)
Palmier 4.3 37.0 40 93 0.2 9.1 235 °C (455 °F)
Alune 203 481 465 315 314 232 °C (450 °F)
Sofran 7.5 75.2 75.2 128 0 128 212 °C (414 °F)
Soia 156 228 26 57.7 7 51 238 °C (460 °F)
Floarea soarelui < 60% 10.1 45.4 453 401 0.2 9.8 227 °C (440 °F)
linoleic)
Fi lui (> 70%

oarea soarslui(> 99 837 826 38 02 36 227 °C (440 °F)
oleic)
Bumbac Hidrogenat 936 15 06 03
Palmier Hidrogenat 88.2 57 0
Soia Partial 149 43.0 425 376 26 349

Hidrogenat

In figura 2 sunt redate concentratiile acizilor grasi din uleiuri.
4. Concluzii

Prin dezvoltarea studiului potentialului energetic al uleiului se
conchide: e acizi grasi sunt o sursa de energie cu aplicabilitate multipla



in tehnica si viata; e nivelul ridicat de procesare si rafinare le creaza
caracteristici nesanatoase; e aplicabilitatea uleiurilor Tn utilizarea
potentialului lor energetic este sporitd; e in momentul de faté se impune
limitarea consumului alimentar de uleiuri, utilizarea potentialului
energetic tehnic si dezvoltarea studiului problematicii.
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Fig. 2 Tipurile de uleiuri
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