Culegerea lor se face numai pe vreme uscata si de preferinté in timpul pranzului.
Uscarea se face in conditii naturale sau cu aer cald la o temperatura de 40-50°C.

Compoczitia chimica
Frunzele de podbal contin 7-8% mucilagiu, care la hidroliza elibereaza glucoza,

galactoza, pentoze si acizi uronici. Aumai fost identificate inulina, un principiu amar,
tanin, fitosteroli, saponozide, carotenoide, acidul malic si tartric, flavone.

Intrebuintari
Infuzia din frunze de podbal are actiune emolienta, expectoranta si antiinflamatoare,

de aceea se foloseste in tratamentul bronsitelor, laringitelor, abceselor pulmonare. Frunzele
intra in compozitia speciilor pectorale.

Impurificari

Petasites hybridus (L.) Gaerth. (Petasites officinalis Moench.) se deosebeste de
podbal prin limbul frunzei mai mare, la bazi adanc-sectat, cu conturul aproape triunghiular.

Lipide

Definitie

Sub acest nume se inteleg esteri de origine vegetald sau animala, care nu contin in
molecula lor nuclee aromatice, nu sunt antrenabile cu vapori de apa. O insugire comuna
a lipidelor este insolubilitatea lor in apa si in solutii saline si solubilitatea lor in solventi
organici nepolari (benzen, cloroform, eter, sulfura de carbon etc.), insusire care le
deosebeste de glucide si protide.

La prepararea unguentelor, emulsiilor, linimentelor, in farmacie se intrebuinteaza, nu
numai substantele grase propriu zise, adica lipidele, ci i alti compusi ce au proprietati
fizice comune cu acestea. Astfel sunt uleiurile minerale (uleiul de vaselina) si alti derivati
ai petrolului, care la fel cu lipidele sunt grase la pipait; in stare lichida, puse pe hartie lasa
0 pata grasa caracteristica. Spre deosebire de uleiurile volatile nu se vaporizeaza prin
incalzire ci dimpotriva se intind $i mai puternic. Nu se dizolva in apa si au o densitate
mai mica decat acestea.

Deoarece in cadrul cursului de Farmacognozie nu intra gi produsele de origine
minerald, vom examina numai substantele grase propriu-zise, adica lipidele.

Clasificare

Lipidele se impart in doua mari grupuri:

I) lipide ternare sau simple, alcatuite numai din carbon, hidrogen si oxigen (grasimi
neutre sau propriu-zise) si 2) lipide complexe, care contin in molecula lor, pe langa
aceste trei elemente, fosfor si uneori azot (lipoide sau lipoidiforme).
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Din primul grup de lipide fac parte :

a) gliceridele - esteri ai glicerinei cu acizi grasi saturati §i nesaturati.

Acizii grasi saturati au formula generala C H, O, sau CH, - (CH,) - COOH in
care n este ca reguld, un numar par si are valori intre 2 - 30. Principalii din ei sunt:

acid butiric - C,H,COOH
acid capronic - C,H, COOH
acid caprilic CT COOH
acid caprinic gH COOH
acid lauric - C, H,,COOH
acid miristic C ,H,.COOH
acid palmitic CISHNCOOH
acid stearic - C.H,.COOH
acid arahic - C H ,COOH
acid behenic - C, H,,COOH
acid lignoceric - C,,H,COOH

Reprezentarea simplificata a acizilor grasi se face printr-o linie in zigzag, linie ce reda
oranduirea cea mai stabila a acestor lanturi.

e
CH; CH:; CH; OB CH: OH: O O O
o S N N7 \/\/\/ ~OH
HC CH, CH, CH, CH, CH, CH, CH, CH,

Acizii grasi nesaturati pot avea catena normala sau ramificata si contin in molecula
lor una sau mai multe legaturi duble. Principalii acizi gragi nesaturati sunt:

acid lauroleic  — CH,-CH,-CH=CH-(CH,),-COOH

acid miristoleic — CH,-(CH,),-CH=CH-(CH,).-COOH

acid palmitoleic — CH,-(CH,), -CH=CH-(CH,),-COOH

acid oleic ~ CH, -(CH,).-CH=CH-(CH,), -COOH

acid linoleic ~ — CH,-(CH,),-CH=CH-CH,-CH=CH(CH,) -COOH

acid linolenic - CH,-CH,-CH=CH-CH,-CH=CH-CH,-CH=CH(CH,),-COOH
acid erucic — CH,-(CH,),-CH=CH(CH,), -COOH

acid arachidonic — CH,-(CH,), -(CH=CH-CH,) -CH -CH -COOH

b) ceridele sau cerilidele (cerurile vegetale) sunt esteri ai acizilor grasi cu alcooli
superiori primari sau-secundari, saturati sau nesaturati. Cerurile vegetale sunt secretii
naturale cu rol protector aflandu-se sub forma unui strat subtire la suprafata frunzelor,
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tulpinilor, florilor si fructelor. Ca reprezentanti sunt: ceara de trestie de zahdr si ceara de
Carnauba (pe frunzele palmierului Corypha). Cerurile de pe suprafata organelor vegetale
impiedica pierderile prea mari de apa prin transpiratie si protejeaza planta contra unor
agenti ddunatori;

c) steridele sunt lipide simple formate prin esterificarea sterolilor cu acizii grasi
superiori, mai frecvent cu acidul palmitic, stearic, oleic si linoleic. Din cauza cantitatilor
foarte mici separarea si studierea lor este dificila.

d) etolidele sunt ceride vegetale care formeaza componentul principal al cerurilor
din conifere. Au structura speciala fiind esteri ai unor hidroxiacizi superiori care se
combina intre ei. Mai des intlniti sunt acidul sabinic sau hidroxilauric (C H,,0,) si
acidul iuniperic sau hidroxipalmitic (C, H, O,).

Lipidele complexe sunt esteri ai acizilor grasi la constructia carora pe langa alcool si
acizi grasi mai participa acidul fosforic, aminoalcooli, aminoacizi, iar in unele cazuri
inozitolul si una sau mai multe glucide. in compozitia lor alaturi de C HO se mai afla P,
N, S. Exceptie fac cerebrinele din ciuperci, care nu contin acid fosforic.

Aceasta grupa cuprinde:

a) fosfolipide (fosfatide) formate dintr-un alcool, 0 baza azotata si acizi grasi superiori.

Dupa unii autori (Deuel, Hutt s.a.), fosfatidele se clasifica in: glicerofosfolipide,
inozitolfosfolipide si sfingofosfolipide.

b) fosfoaminolipidele, care sunt acele lipide complexe fosforate formate dintr-o
molecula de acid fosforic esterificata pe de o parte cu un alcool polivalent, iar pe de alta
parte cu oxidrilul unui alcool aminat (cholina). Alcoolul polivalent are unul sau mai multi
oxidrili esterificati cu acizi grasi (lecitinele).

¢) cerebrozidele nu contin fosfor, insa intotdeauna azot, acizi grasi si galactoza. S-ar
mai putea spune ca sunt heterozide ale galactozei.

Raspandire

Gliceridele se gasesc alaturi de lipidele complexe in toate organele vegetale. Ele sunt
insotite de substante diverse ca acizi grasi liberi, rezine, alcaloizi insaponifiabili, esente,
principii amare, caustice sau purgative, sau chiar de vitaminele A,D,E, numite si liposolubile.

In celuld, lipidele se gisesc fie in interiorul unor cavititi speciale, fie raspandite chiar
in substanta vie. Pot fi intalnite in plastide sub forma de incluzii, sau pot face parte din
constituentii membranei celulare.

Gliceridele sunt localizate mai ales in seminte si fructe.

In plante vii gliceridele sunt intotdeauna lichide chiar si acelea care in conditiile noastre
de clima sunt solide (Oleum Cacao din Theombroma cacao de origine tropicald).

In cazul cand alaturi de picaturile uleiurilor grase se gisesc imprastiate in masa
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protoplasmatica si picaturi de uleiuri volatile, diferentierea lor este anevoioasa. Pentru
eliminarea uleiurilor volatile din celul, sectiunile de plantd se Incalzesc la 120-130°C
sau se pot trata cu o solutie de chloralhidrat, in care uleiurile volatile se dizolva. Pentru
indepartare uleiurilor volatile din sectiuni acestea sunt tinute in alcool de 80 sau 90%.
Nu exista nici o metoda microchimica care sa ne permita o dozare selectiva precisa a
gliceridelor. Din planta ele se pot obtine datoritd solubilitatii lor in eter, benzen cloroform,
sulfurd de carbon si datorita insolubilitatii lor in apa. Histochimic ele se coloreaza in
rosu cu tinctura acetica de Alkana sau cu o solutie alcoolica de sudan I11.

Biogeneza

Gliceridele provin din glucoza. Puterea energetica a gliceridelor este cu mult mai
mare decét a hidratilor de carbon. Astfel 100 g de glicerida sunt echivalente cu 232 g
de amidon i cu 250 g de glucoza.

Formarea gliceridelor in planta prezinta doua etape: mai intai formarea separata a
acizilor grasi s1 a glicerolului si apoi esterificarea acestora. La inceputul lipogenezei,
acizii grasi se combina imediat cu glicerolul pe masura ce acesta ia nastere in celula.
Astfel ca la maturitatea celulelor producatoare nu se gasesc decat o glicerida neutra si
o cantitate deajuns de mica de acizi grasi liberi.

Se presupune cd glicerolul se formeaza din glucoza. Prin ruperea in doud a unei
molecule de glucoza s-ar produce doua molecule de aldehida glicerica sau de dioxicetona,
care apoi trece in glicerol.

HglC -OH
H-C -OH
| CH,OH CH,OH
HC-O0H _, | i
CHOH CHOH (C¢H,04 —p 2CH,OH-CO-CH,OH
HO-C -H | |
CHO CH,OH
H-C -OH
H-C=0 Aldehida
Glucoza glicerica Glicerol Dihidroxicetona

Aceastd ipotezd nu are in prezent nici o dovada fiziologica. Acizii grasi s-ar
putea forma din glucoza sau din alcooli cu greutate moleculard mare. Din glucoza
acizii grasi s-ar forma trecand prin urmatoarele stadii:
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CH;CHO + CH;CHO —® CH;- CHOH - CH,- CHO
Aldolizare

CH;—- CHOH - CH,~ CHO » CH;~CH= CH- CHQ
-H O
2

Aldehidé crotonica
CH;—CH=CH-CHO + CH;~CHO —® CH;-CH=CH-CHOH-CH,~CHO

CH;—CH=CH-CHOH-CH,-CHO —» CH3;-CH=CH-CH=CH-CHO
-H O
2
Aldehida sorbonica

Prin inlantuirea a trei molecule de aldehida sorbonica se obtine o aldehida nesaturata
capabild de a forma ugor acidul stearic.

Acizii grasi care apar primii in timpul maturatiei semintelor par a fi in general cei
saturati; acizii nesaturati se formeaza ulterior.

Sinteza gliceridelor din combinarea glicerinei cu acizi grasi este realizata cu ajutorul
diastazelor numite lipaze.

OH 0O0C - Cy; Hj;

rd 2

C3 Hs —OH + 3 HOOC—C” H33 e CqHs——OOC = C” H:;_q, +3 Hgo

S e

OH OOE 8y B

Extragere

Extragerea substantelor grase se face prin urmatoarele procedee:

a) presare - la cald sau larece;

b) topirea si fierberea cu apa, folositd in general pentru grasimile animale;

¢) cu ajutorul solventilor: eter de petrol, sulfura de carbon, benzina, cloroform, etc.

Uleiurile grase vegetale se obtin de obicei prin presarea semintelor, care sunt bogate
in aceste substante. Semintele uneori decorticate, se pulverizeaza groscior i dupa ce
se prajesc superficial se introduc in saci de 1ana. Acesti saci de 1ana cu seminte se
ageaza la prese puternice hidraulice alternandu-i cu placi fierbinti metalice.

Unele uleiuri grase medicinale (Oleum Ricini, Lini, Sesami, Olivarum) se obtin prin
presare la rece si fara prajirea semintelor. Uleiurile astfel obtinute sunt slab colorate, au
un gust mai placut si mai fin, au reactie neutra si se solidifica la temperaturi mai joase.
Cantitatea obtinuta este insa mult mai mica, decat in cazul presarii la cald. Pentrua
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usura extragerea se trece un curent cald de vapori. Aceste uleiuri servesc pentru
prepararea injectiilor subcutanate. Cantitatea mai mare de ulei obtinuta prin presare la
cald se datoreste faptului ca la incalzire substantele albuminoide se coaguleaza in parte
si uleiul se poate extrage mai usor. In plus datoritd temperaturii ridicate, substantele
grase se fluidificd, scurgandu-se mai usor. Insd prepararea la cald permite antrenarea
mai multor substante care la temperatura obisnuitd sunt solide, astfel: tristearina se topeste
la71,5°C, tripalmitina la 62°C.

Uleiurile grase obtinute prin presare la cald, daca se rafineaza pot fi intrebuintate si
in medicina “per 0s” i subcutanat. Rafinarea uleiurilor se face prin diferite metode i
are ca scop indepartarea substantelor albuminoide si mucilaginoase, a acizilor liberi, a
pigmentilor si a lipazei. O buna purificare se poate obtine prin sedimentare si filtrare, in
care caz uleiul devine mai stabil la pastrare. O rafinare mai perfecta se obtine fie prin
congelarea uleiului, fie prin agitarea cu caolin, fie prin tratarea cu alcalii. in ultimul caz,
cu bazele se combina nu numai acizii grasi liberi, ci are loc i o saponificare partiala a
grasimilor naturale, reziduul care se depune in flacoane prin aceasta operatie (soapstok-
ul) este folosit in industrie.

Extractia uleiurilor din semintele sfardmate cu solventi organici usor volatili (eter de
petrol) da randamentele cele mai bune. Prin acest procedeu se extrage tot uleiul, insa
gustul lui este neplacut datorita unor cantitéti foarte mici de solventi ramasi in ulei. Ulemurile
astfel obtinute au o intrebuintare tehnica, iar dupa rafinare se pot intrebuinta i in
alimentatie. Pentru scopuri medicale, prin aceasta metoda se extrage numai uleiul de
Croton, a carui intrebuintare ca purgativ este limitata la practica veterinara. Procedeul
fierberii si topirii este folosit in general pentru obtinerea grasimilor de origine animala.
Tesuturile adipoase se incalzesc, se filtreaza apoi la cald. Dintre grasimile vegetale,
ceara de Carnauba (Copernicia cerifera) si uleiul de Palma (Eloeis guineensis) se obtine
prin fierbere cu apd, urmatd de indepartarea spumei.

Compozitia chimica si unele proprietditi

Grasimile si uleiurile grase sunt in general gliceride, adica esteri rezultati din esterificarea
glicerinei cu trei molecule de acizi monobazici din seria grasa si eliminarea a trei mole-
cule de apa. In plus mai contin diferite substante anexe. In stare naturala se afli numai
sub forma de trigliceride. Mai cu seama sub forma de tristearind, tripalmitind. Amestecate
cu trioleina ele alcatuiesc partea cea mai mare a grasimilor. Uneori se intalneste numai
un singur acid intr-o grasime: oleic, stearic, palmitic, ricinic, capronic. In acest caz
gliceridele se numesc simple. Adesea insa mai multi acizi saponifica in acelasi timp
glicerina. Astfel este cazul oleodistearinei si oleodipalmitinei din Oleum Cacao:
oleodimargarinei, stearodimargarinei si a dioleopalmitinei din Oleum Olivarum. Acizii grasi
care intrd in compozitia gliceridelor determina proprietatile grasimilor i uleturilor grase.

Acizii volatili saturati se intrebuinteaza mai rar §i in cantitati mici. Acizii saturafi - dau
gliceride de o consistenta moale. De exemplu: tripalmitina se topeste la 62°C, tristearina
la75°C. Acizii nesaturati dau gliceride lichide la temperatura obisnuita, de exemplu:
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trioleina are punctul de solidificare — 6°C. Acizii nesaturati, care intrd in compozitia
uleturilor grase precum si raporturile lor cantitative conditioneaza proprietatile sicative
ale uleiurilor grase.

in grasimi se intalnesc de asemenea si produse anexe: fosfor, sulf, rezine, alcaloizi i
insaponifiabili (in proportie de 5,5 - 2%). Daca originea acestor substante insaponifiabile
este vegetala se numesc fitostroli, numirea de colestrol pastrandu-se pentru acelea de
origine animald. Acesti insaponifiabili ne permit ca prin acetatii lor s determindm originea
unei grasimi . In grisimi se mai gisesc carotenoidele (carotenul si xantofila) care coloreaza
substantele grase in galben; vitaminele A si D. Pe langa acesti compusi lipidici in grasimile
nepurificate se mai pot gasi si produse anexe nelipidice, cum sunt albuminoidele si
mucilagiile. Substantele grase care isi pastreaza consistenta lor moale sau solida la
temperatura obignuita se numesc de obicei grasimi spre deosebire de uleiurile grase
care Tn aceleasi conditii sunt lichide dense.

Culoarea grasimilor si uleiurilor vegetale este de obicei galbena. Mai rar au o culoare
verde (Oleum Lauri, uleiul de canepa) si foarte rar o culoare portocalie, rogcata in functie
de lipocromi (caroten , xantofila). Grasimile animale solide sunt de cele mai multe ori albe.

In general mirosul si gustul grasimilor si uleiurilor grase sunt foarte putin perceptibile.
Reactia lor este neutrd. Densitatea este mai mica decat unitatea. Uleiul de ricin are o
densitate mai mare, datorita acizilor nesaturati pe care ii contine.

Substantele grase nu se dizolva 1n apd, insa in anumite conditii pot forma emulsii cu
aceasta. Se dizolva in alcool cu exceptia uleiului de ricin. Sunt insa usor solubile in eter,
cloroform, sulfura de carbon, benzen, eter de petrol, vaselina si uleiuri volatile. Uleiurile
grase, grasimile topite se amesteca intre ele in toate proportiile; dizolva sulful, fosforul,
rezinele, camfora, fenilsalicilatul. Temperatura de topire si solidificare, densitatea si celelate
constante fizice ale uleiurilor grase sunt putin caracteristice, deoarece dupa locul si
procedeul de extragere sunt supuse modificarilor.

Punctul de topire al grasimilor nu poate fi determinat cu exactitate, deoarece ele
reprezintd amestecuri complexe. De asemenea punctul de solidificare nu corespunde
cu cel de topire. Punctul de fierbere nu poate fi determinat, deoarece incalzite pana la
250-300°C ele se descompun, punand in libertate substante volatile, dintre care cea
mai caracteristica este acroleina, o aldehida nesaturata cu miros neplacut intepator.

P ii
THOH T (‘EH +2 H,O
CH,OH CHO

La temperatura obignuita substantele grase nu se aprind singure, insa incalzite
puternic sau introducand un fitil si dandu-i foc arde cu o flacara vie.
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Vascozitatea lor in genere variaza la temperatura de 20°C intre 6-15° E (Engler).
Uleiul de ricin insa are 140-150°E. Majoritatea grasimilor sunt lipsite de activitate optica,
insd pentru uleiul de Chaulmoogra[a | |, = 52° grade, fapt care reprezinta un caracter
important. De asemenea si pentru uleiul de ricin care este si el optic activ. Substantele
grase au o apreciabild putere de refractie; indicele lor de refractie variind intre 1,4722 51 1,4803.

Grasimile au proprietatea de a se saponifica, adicd a se dedubla in acizi grasi i
glicerina. Reactia substantelor grase este neutrd, insa este suficient sa se toarne un fir
subtire de ulei recent obtinut dintr-un vas in altul, pentru ca el sd capete o reactie acida.
In timp saponificarea se produce si far interventia agentilor externi, datorita fermentului
lipaza, care se gaseste in toate semintele in care se afla ulei.

Lipaza in functie de conditiile reactiei sintetizeaza grasimile (lipogeneza) sau le
saponifica (lipoliza).Pe proprietatea de saponificare a grasimilor se bazeaza prepararea
sapunurilor, a emplasterelor si linimentelor.

Actiunea indelungata a aerului, luminii si umiditatii determina rancezirea sau alterarea
substantelor grase. Prin rancezire unele dintre uleiurile grase (Oleum Olivarum, Oleum
Amygdalarum) raman lichide, altele se transforma intr-o masa transparentd cu aspect
rezinos (Oleum Lini, uleiul de canepa). In genere substantele grase rincezite au reactie
acida, un miros neplacut i o consistenta modificata. Uleiurile grase pot fi secative si
nesecative, adicd intinse intr-un strat subtire se oxideaza, transformandu-se treptat
intr-o masa elastica, transparenta, asemanatoare rezinei sau ramanand ca atare. Produsul
rezultat din acest proces nu se mai dizolva nici in eter nici in benzind, sau sulfurd de
carbon. El se numeste oxim|[ (pentru Oleum Lini - linoxima). Sicativitatea uleiului este
conditionata de continutul lor in acizii nesaturati linoleic $i izolinoleic. Acidul linoleic
predomin in uleiurile semisicative, formand niste pelicule fine. In uleiurile nesicative
principalul component este glicerida acidului oleic. Putem constata daca un ulei este
sicativ prin proba elaidonica.

Aceasta consta in transformarea acidului oleic in stereoizomerul siu, acidul elaidinic,
sub influenta acidului azotic.

CH3; — (CH)7— CH = CH— (CH;); — COOH
sau
H— lCI—(CHz)?——CH,% CH;—(CH;y); = (ﬁl
H— C— (CH;);— COOH HC— (CH;);— COOH
Acid oleic Acid elaidinic

Uleiurile grase ce contin acizi gragi nesaturati se pot hidrogena, adica pot fixa in locul
dublei legaturi cate dot atomi de hidrogen, transforméandu-se astfel in acizi saturati.
Aceasta transformare aduce dupa sine si modificarea starii lor de agregare. Pe aceasta
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proprietate se bazeaza obtinerea grasimilor hidrogenate sau solidificate. Grasimile
hidrogenate au o mare importanta in industria alimentara, in practica farmaceutica ele
inlocuiesc adesea uleiul de cacao importat.

Constante

Indicele de aciditate este cantitatea de miligrame de KOH folosita pentru a neutraliza
acizii liberi dintr-un gram de grasime.

Indicele de esterificare - cantitatea de miligrame de KOH necesara pentru a saponifica
1 gram substanta, in prealabil neutralizata.

Indicele de saponificare este suma indicelui de aciditate si a indicelui de esterificare.

Indicele de iod - cantitatea de iod exprimata in centigrame fixata de 1 gram glicerida.

Indicele de acetil - cantitatea de KOH necesara pentru a neutraliza acidul acetic
obtinut prin saponificarea unui gram de substanta grasa.

Substante grase de origine vegetala
Unt de cacao
(syn. Butyrum Cacao, Oleum Theobromatis)

Este glicerida obtinuta prin presarea la cald a semintelor de Theobroma Cacao L.
(fam. Sterculiaceae)

Etimologie

Numele genului Theobroma deriva de la cuvintele grecesti theos = zeu i broma -
hrana; kakauati = denumirea mexicand a semintelor.

Descrierea plantei producatoare

Theobroma cacao este un arbore cu 1naltimea de aproximativ 10 m cu frunze mari
intregi si cu flori mici rosietice grupate in cime. Fructele alungite cu pericarp gros galben-
rogietic, contin numeroase seminte dispuse in pulpa mezocarpului de culoare rosie
deschisa din cele 5 loji. Semintele oval turtite lungi de aproximativ 2,5 cm sunt acoperite
cu un tegument subtire, dar tare, sub acesta se gaseste un endosperm redus sub forma
unei membrane subtiri care patrunde intre cutele cotiledoanelor foarte dezvoltate,
separandu-se astfel in fragmente neregulate colturoase.

Raspandire
Arborele este originar din padurile tropice ale Americii, insulele golfului mexican,
malurile rdurilor Magdalena, Amazonca. Astazi se cultiva in toate regiunile de pe glob
cu o clima asemanatoare. Arborii incep sa fructifice in al I1I-lea an, dar roada mai mare
se strange peste 8-10 ani.
Organul utilizat, recoltare
Ca produs vegetal se folosesc semintele de cacao - Cacao semina.
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9, Theobroma cacaoL.
Arbore de cacao
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Recoltarea semintelor se face dupa ce fructele se desfac.

Se indeparteaza in mare parte pulpa mezocarpului de pe seminte. Restul de pulpa
aderenta se indeparteaza supunand semintele la o fermentare la temperatura de 35-
50°C. in acest timp in interiorul semintelor se produc procese enzimatice, datorita cirora
acestea capatd un miros fin, un gust placut dulce-uleios si o culoare cafeniu-violeta.
Semintele se supun apoi unei uscdri lente.

Pentru extragerea uleiului semintele se torefiaza (préjire superficiald). Apoi se
indeparteaza usor tegumentul tare cu ajutorul unor aparate speciale. In felul acesta
interiorul semintelor se fragmenteaza. Se preseaza apoi mecanic la cald. Substanta
grasa obtinuta se preseaza din nou la cald in prese hidraulice. Uleiul se filtreaza prin
palnii incélzite §i se toarnd in forme.

Turtele ramase de la cele doud presari, sfaramate ne dau cacao pulvere. Ciocolata
se prepara din semintele nedegresate cu zahr, lapte etc. Tegumentul tare al semintei
serveste la extragerea teobrominei.

Compozitia chimicd
Semintele curatite contin: 45-55% ulei gras, 1-2% alcaloizi (teobromina si urme de
cafeind), taninuri, flobafene. Tegumentul semintelor contine 0,4-1% teobromina.
Untul de cacao este alcatuit din gliceride mixte ale acizilor lauric, palmitic (pana la
25%), stearic (pana la 34%), arahidonic (urme), oleic (pana la 43%), linoleic (2%).
Intrebuintari
In medicina untul de cacao se foloseste din 1710, fiind introdus in toate farmacopeile
lumii. Untul de cacao constituie excipientul principal pentru prepararea supozitoarelor,
globulelor, ovulelor i bujiilor. Intrd in componenta a numeroase baze de unguent, creme
si farduri. Pulberea din seminte de cacao intra in compozitia preparatului Citramonum.

Uleiul de masline — Oleum Olivarum

Uleiul de masline este ulei gras care se obtine prin presarea la rece a fructelor coapte
de maslin - Olea europaea L. (fam. Oleaceae)

Etimologie

Numele genului Olea deriva de la grecescul elaia - arbust de maslin; etimologia
cuvantului nu este cunoscuta.

Descrierea plantei producatoare

Maslinul este un arbore mic (3-7m) cu frunzele persistente opuse, scurt petiolate,
lanceolate sau oval -lanceolate, alb-cenusiu pe partea inferioard. Florile albe poligame
sunt dispuse cate 15-30 in inflorescente racemiforme. Fructul, adica maslina, este o
drupa ovoida care la coacere are o culoare verde-inchisa, sau negricioasa. Epicarpul
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sauneted simembranos continua cu un mezocarp camos; endocarpul este lemnos (sdmburele).
Raspéndire
Maslinul se cultiva demult pe litoralul marii Mediteraniene (Siria) si pe cel al Marii
Negre in regiunea Crimeei si a Caucazului.

Organul utilizat, recoltare

Ca produs vegetal se folosesc fructele de maslin - Oleae europaeae fructus.

Uleiul farmaceutic provine din presarea la rece a fructelor coapte lipsite de pericarp
si endocarp. Cel de calitatea a doua se obtine din presarea la rece a fructelor intregi
neselectionate. O calitate mai inferioara se obtine prin presarea la cald a fructelor intregi
de calitate inferioara din alte sorturi. Cea mai proasta calitate o are uleiul obtinut din
turtele rezultate din extragerile anterioare, uneori fermentate. Din acest material uleiul se
extrage prin fierbere cu apa sau cu un solvent organic volatil. Acest ulei se intrebuinteaza
in industrie la fabricarea sdpunului.

Compozitia chimica
In mezocarp se contine 50-70% ulei gras, iar in simbure, in medie 30%. Acesta din
urma este de calitate inferioara. Uleiul de masline este format din aproximativ 80%
trioleind, tripalmitina si pana la 8% tristearind. Datorita acestor gliceride ale acizilor
grasi saturati uleiul de masline la + 6°C se prinde in masa. Are reactie acida deoarece

contine o cantitate de acizi liberi. Culoarea fructelor depinde de cianidind, care se gaseste
sub forma de heterozida.
Intrebuintiri

Uleiul de masline de calitate superioara se foloseste pentru prepararea solutiilor uleioase
injectabile s in alimentatie. Uleiul de calitatea a doua se intrebuinteaza in farmacie la prepararea
emulsiilor, unguentelor. Uleiul de calitati inferioare se foloseste numai in tehnica.

Este un emolient, colagog, laxativ usor si purgativ mecanic in doze de 30-60 g. Este
prescris in tratamentul constipatiilor, al litiazei biliare, In colici neftitice §i in saturnism.
Recomandat bolnavilor de ulcer.

Se absoarbe in mare cantitate, din care cauza se comportd ca un antidot fatd de
otravuri iritante.

Uleiul de floarea soarelui — Oleum Helianthi

Ulei gras obtinut prin presarea la rece a semintelor plantei Helinathus annuus
(fam. Asteraceae) - floarea soarelui.

Etimologie
Numele genului provine de la grecescul helios = soare si anthos = floare, aluzie la
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culoare s1 forma florii sau este legat de heliotropia florii, care tot timpul se intoarce
inspre soare; anuus = anual.

Descrierea plantei producatoare

Planta erbacee, anuala, mult cultivata. Prezintd o tulpina inalta de 1-2,5 m, groasa,
care poarta frunze alterne lung petiolate, ovate cu varful ascutit si capitule terminale
(diametrul 25 cm) cu flori galbene (ligulate marginale si tubuloase la centru). Fructul
este o achena.

Réispandire

Originara din nordul Mexicului si SUA. In prezent pe larg se cultiv pentru extragerea
uletului.

Organul utilizat, recoltare

Ca produs vegetal se folosesc semintele de floarea soarelui - Helianthi semina,
recoltate la maturizare deplina, din care se obtine ulei gras prin metoda de presare.

Compozitia chimicd

Semintele contin in cotiledoane circa 35-36% ulei gras.

Uleiul de floarea soarelui este semisicativ format din gliceridele acizilor oleic si li-
noleic (85%). Mai contine cantititi mici de gliceride ale acizilor palmitic si stearic,
arahidonic si lignoceric, carotenoide si lecitind, o serie de fitosteroli, substante tanante.

Intrebuintiri

Se intrebuinteaza la prepararea uleiului de floarea soarelui purificat (Oleum Helianthi
purificatum) care dupa sterilizare poate fi intrebuintat pentru prepararea medicamentelor
injectabile. Serveste de asemenea la prepararea uleiului de maselaritd (Oleum
Hyoscyami) si al linimentului volatil (Linimentum Ammoniatum).

Uleiul de susan — Oleum Sesami
Ulei gras obtinut prin presarea la rece a semintelor plantei Sesamum indicum (fam.
Pedaliaceae) — susan
Etimologie
Numele genului Sesamum este denumirea antica a plantei intalnita la babiloneni, egipteni.
Descrierea plantei producdtoare

Planta erbacee anuala cu flori mici albe §i cu numeroase capsule in interiorul carora
se gasesc numeroase seminte ovoide turtite de culoare galben deschis sau negricioase.
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Raspandire
Susanul este originar din China si India i este mult cultivat in Indonezia, Africa, dar
mai ales Tn America Centrala si de Sud.
Organul utilizat, recoltare
Ca produs vegetal se folosesc semintele de susan - Sesami semina, din care prin
presare la rece se obtine ulei gras.
Comporzitia chimica
Semintele contin 40-50% ulei gras, 4-5% substante minerale, 15-20% proteine,
15-20% amidon, 7-8% apa.
Uleiul gras este semisicativ, format din gliceridele acizilor oleic (50%) si linoleic (37%).
Contine steroli, sesamol (derivat fenolic) si doi derivati lignanici - sesamina si sesamolina.
Intrebuintari
Oleum Sesami se utilizeaza la prepararea unor solutii injectabile uleioase si este un

inlocuitoral uleiului de mésline. Se mai intrebuinteaza ca excipient la prepararea unguentelor.
Sesamina si sesamolina maresc toxicitatea piretrinelor fata de insecte.

Uleiul de in — Oleum Lini

Este uleiul gras care se obtine prin presarea la rece a semintelor de Linum usitatissimum
(fam. Linaceae) - in.

Etimoligie
Numele genului are urmatoarea etimologie: din cuvantul grecesc linon, respectiv din
latinescul linea = fir, toate referitoare la folosirea fibrelor acestei plante, insa trebuie

precizat ca grecescul linon deriva dintr-un cuvant indo-european, care nu se poate inca
preciza; usitatissimum, superlativul latinescului usitatus = foarte folosit.

Descrierea plantei producdtoare
cilindrica, groasa de 1-2 mm, inalta de 80-110 cm la inul pentru fibre, si 30-60 cm la
inul pentru ulei. Frunzele sunt alterne, lanceolate, lungi de 2-3 cm, late de 2-4 mm, cu 3
nervuri paralele, glabre, cu 2400-4000 stomate pe cm patrat. Flori actinomorfe, albastre-
azurii, lung-pedicelate, grupate in dicazii terminale. Fruct, capsula globuloasa, cu 7-10
seminte ovoide, turtite, brune.

Raspandire
Inul este originar din regiunile Mediteranei, Crimeei, Caucazului i Asiei Mici. Pe larg se
cultiva in multe tari, din subtropice pana in latitudinile nordice.
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Organul utilizat, recoltare

Caprodus vegetal se folosesc semintele de in - Lini semina, recoltate la maturizare
deplind, din care prin presare la rece se obtine ulei.

Compozitia chimica
Uleiul de in este format din 47,3% gliceride ale acizilor linoleic (24,2%), oleic (18,8%),
miristic §i palmitic. Mai contine acizi liberi si insaponifiabili, heterozide cianogenetice.
Mugcilagiul continut in tegumentul semintei de in, in proportie de 3-6% este constituit
dintr-un nucleu ozuroronic, format din acid galacturonic i ramnoza, la care se adauga sub
forma de esteri si eteri si alte oze ca xiloza, galactoza, arabinoza si urme de fucoza.
Intrebuintari
Uleiul de in se intrebuinteaza la prepararea linimentului oleocalcar (Linimentum
calcis) si a linoleatelor care sunt esterii etilici ai acidului linolenic, alcatuind ceea ce se
intelege sub denumirea de vitamina F.
Asociat cu esenta de terebentina si sulf se administreaza in tulburari hepatobiliare.
Din uleiul de in se obtine preparatul Linetol, care prezintd un amestec de esteri ai
acizilor linoic, linoleic oleic si care se intrebuinteaza la tratarea aterosclerozei; sub
forma de unguent - la diferite boli ale pielii.
Daca uleiul de in se amesteca cu cauciucul natural sau cu Guttapercha se obtine un material
de calitate superioard, intrebuintat la fabricarea diferitelor aparate medicale, tavi, etc.

Uleiul de migdale — Oleum Amygdalarum

Este rezultatul primei presari a cotiledoanelor ambelor varietati (dulcis §1 amara) de
Amygdalus communis L. =Prunus Amygdalus Stokes. din familia Rosaceae.

Etimologie
Denumirea genului amygdalus (grec. amygdalos) se intalneste la multi autori antici
(Dioscorides, Plinius). Etimologia nu este clard. Probabil este legat de pers. munga

(migdale amare), deoarece Persia (Iran) este patria plantei sau de sirian. al + mungala
(copac frumos). Numele varietatilor face aluzie la gustul semintelor.

Descrierea plantei producatoare

Arbore inalt de 5-8 m cu sistem radicular profund ce depéseste de 2-3 ori raza
proiectiei coroanei. Tulpinile cu scoartd bruna, crapata, lemn cu densitate mare, nuanta
rogie. Coroana ovoida, larga cu lugeri rosietici, glabri. Frunze alterne, ovat-lanceolate
pana la ingust-lanceolate, acuminate la varf i dintate pe margini. Flori solitare, pedun-
culate de culoare alb-roze, apar primavara inaintea frunzelor. Fructul - drupa ovoida
comprimata lateral, prezintd un epicarp verde, puternic pubescent $i un mezocarp care
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la maturitate se usuca si cade. Pe ramuri riman semintele protejate de un endocarp dur,
pietros, paros, de forma oval-alungita sau oblonga.

Raspandire
Migdalul este raspandit in Siria, Iran, Asia Centrald pana in Turkestan. Cultivat in
Europa Centrala i in America.

Organul utilizat, recoltare

Ca produs vegedal se folosesc cotiledoanele semintelor de migdal - Amygdalarum
semina, recoltate la maturizare completd si din care prin presare la rece si ferbinte se
obtine ulei.

Comporzitia chimica

Semintele de migdale contin 20-60% ulei gras nesicativ format din gliceridele acizilor
linoleic (17%), oleic (77%), palmitic (4,5%) si miristic (1,2%). Se mai contine fermentul
emulsina, vitamina B , 2-3% oze.

Intrebuintari

Uleiul obtinut prin presare la rece este medicinal, iar cel prin presare fierbinte se
foloseste in industria alimentara si parfumerie.

Uleiul de migdale este folosit pentru prepararea unor solutii injectabile uleioase si ca
baza de unguent. Srotul din semintele varietdtii amare se intrebuinteaza la pregatirea
apei de migdale. Poate fiinlocuit cu uleiul gras de piersici - Oleum Persicorum, obtinut
din semintele de Prunus armeniaca, deoarece are aceleasi proprietati fizice si chimice.

Uleiul de ricin — Oleum Ricini

Este uleiul gras obtinut prin presarea la rece din semintele decorticate de Ricinus
communis L. (fam. Euphorbiaceae).

Descrierea plantei producatoare

Ricinul este o planti erbacee, anuala cu radacina pivotanta, adanca in sol pana la
2 m, cu radacini secundare de diferite ordine. Tulpina erecta, cu 5-8 internoduri, inalta
de 1-2 m, verzuie-albastruie sau rosietica, acoperita cu un strat de ceara. Frunzele sunt
mari, palmat-lobate, glabre, lucioase, lung petiolate. Flori mici unisexuate dispuse in
racem; cele feminine 1n partea superioard, iar cele masculine in partea inferioara. Fructul
este o capsula tri- sau tetraloculara, indehiscenta sau dehiscentd, cu suprafaga neteda,
rugoasa sau acoperita cu tepi. Seminte mari oval-alungite.

Raspandire

Ricinus communis este originar din Etiopia si sud-vestul Indiei.
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Intalnit in flora spontani din zonele calde si umede din Africa si Asia tropicala,
in prezent se cultiva in multe tari.

Organul utilizat, recoltare

Ca produs vegetal se folosesc semintele de ricin - Ricini communis semina. Recoltarea
se face cu mana inainte de ajungerea capsulelor la maturitatea completa, adica cand
acestea capata o culoare cafenie in treimea inferioard a racemului.

Deoarece semintele sunt toxice nu se intrebuinteaza ca atare, ci servesc numai la
extragerea uleiului gras care se gaseste in albumen.

Compozitia chimica

Uleiul de ricin contine 40-60% ulei gras alcétuit 80% din ricinoleuina - glicerida
acidului ricinoleic.

CH;- (CH; );— CH=CH - CH,- CH - (CH, )s—COOH

OH

Acid ricinoleic

Mai contine gliceride ale acizilor izoricinoleic, stearic, oxistearic §i dioxistearic.

In afari de ulei gras mai este prezent alcaloidul ricinina, care se gseste si in plantele
tinere de Ricinus communis.

Ricinina este din punct de vedere al structurii chimice: 1 - metil - 3-cian - 4-metoxi-
piridona.

Toxicitatea semintelor se datoreste numai in mica parte ricininel, deoarece acestea
mai contin si 0 toxind vegetala proteica ricina. Aceasta toxalbumina este foarte toxica.
Primirea a trei seminte intern provoaca o inflamatie puternicd a membranelor mucoase
ale intestinului subtire; 6 seminte sunt mortale pentru copii, 20 - pentru varstnici. Introdusa
parenteral are proprietatea de a aglutina globulele rosii ale sangelui. Activitatea ei este
distrusa la 100°C. Semintele mai contin o mare cantitate de ferment numit lipaza.

Intrebuintari

Uleiul dericin se inrebuinteaza ca purgativ. Din cauza gustului sdu neplacut se prescrie in
capsule de gelatind. Extern este intrebuintat in chirurgie pentru cicatrizarea ranilor sub forma
de unguent (Unguentul lui Vignevschi). Cu ulei de ricin se prepara Collodium elasticum
pentru obtinerea unei membrane elastice. Se prescrie $i pentru combaterea seboreet, sub
forma de pomada sau lotiune 20-50% in apa de colonie, singur sau in asociere cu alte
ingrediente. Turtele ramase dupa extragerea uleiului pot fi intrebuintate ca ingrasaminte sau
pentru distrugerea rozatoarelor caci in ele se afla cantitdti mari de toxalbumina.
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Substante grase de origine animala
Grasimea de porc - Axungia porcini

Adeps suillus

Este grasimea obtinuta din tesutul adipos proaspit, nesarat si spalat al porcului sanatos
(Sus domesticus, familia Suideae).

Osanza se separd de carne $1 membrane, apoi se toaca. Topirea trebuie facuta
astfel incat sa se indeparteze toata apa. In aceste conditii ea nu rancezeste repede.
Dupa topire se strecoara $i pana la racire se amesteca din timp in timp pentru a se
obtine un produs uniform.

Proprietati

Grasimea de porc este moale, alba cu miros slab particular. Are reactia aproape
neutrd. Punctul de topire 36 —42°C. Dacd s-a ingalbenit sau are vreun alt miros nu
trebuie folosita.

Compozitia chimica
Contine mai ales oleo-palmitostearina i palmito-dioleind, in proportie de 75 - 80%.
Intrebuintiri

Este folositd ca baza pentru unguente. Pentru conservare se adaugd 1% acid ben-

zoic sau 3 % benzoe (Adeps suillus benzoicus).

Grasimea de bou
Sebum bovinum

La fel ca grasimea de porc, grasimea de bou se obtine prin topirea grasimii vitelor
cornute mari. Culoarea ei este galbuie, de consistenta tare, punctul de topire 50-52°C.
Contine in medie 55% trigliceride ale acizilor palmitic si stearic si aproximativ 45% trioleina.

Lanolind anhidrica
Adeps lanae anhydricus
Grasimea de 1ana - Lanolinum anhydricum
Denumirea acestui produs, in analogie cu Adeps suillus, ne araté cé este vorba de grasimea

de 1ana. Stim ca prin lana se intelege in mod obisnuit parul care acopera corpul oilor (Ovis
aries L. din fam.Bovideae). Adeps lanae, ar fi grasimea de pe lana oilor, dupa cum
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Adeps suillus este grasimea acumulata in jurul rinichilor porcului (Sus domesticus).

Insd denumirea de Adeps lanae nu ne poate satisface, cand stim ¢a in sens mai larg
lana este si parul care acopera si alte rumegatoare, de exemplu: Capra de Angora
(Capra hircus angorensis) din lana careia se tese mohairul, capra de Cagmir (Capra
hircus laniger), din a carei 1ana se tese casmirul; Camila (Camellus bactrianus si Camellus
Dromedarius) care ne da 1ana de camila s. a. m. d. De asemenea aceastd denumire de
Adeps lanae este mult prea putin precisa, cand stim cd usucul, adica grasimea care se
prelinge pe firele de par ale oilor, nu este produs numai de glandele sebacee ci si de
celulele keratiniene. Celulele keratiniene turtite in forma de placi, acopera firele de par
ale mamiferelor cu un epiteliu pluricelular. Datorita formei si dispozitiei imbricate a
acestora marginile longitudinale ale firelor de 1ana apar la microscop fierastruite, iar
celulele keratiniene sub forma unor solzi cuticulari (ca nigte olane de pe acoperis).
Avand aceste cunostinte putem preciza ca denumirea de Adeps lanae anhydricus este
datd produsului rezultat printr-o indelungata prelucrare a partii insaponifiabile a usucului
parului de oaie secretat de celulele keratiniene. Pentru obtinerea lanolinei lana se spala
cu apa pentru indepartarea sarurilor minerale. Din apele de spalare prin evaporare si
calcinare se obtine carbonatul de potasiu. Lana se degreseaza apoi spdland-o cu
hidroxizi alcalini in aparate speciale. in aceste ape de spilare gliceridele se afld sub
forma de sapun alcalin in emulsie. Partea insaponifiabila neutra se afla sub forma de
suspensie. Separarea acestor doi constituenti se poate face prin urmatoarele procedee:
centrifugare, precipitare cu saruri de calciu $i magneziu, precipitare cwacizi.

Centrifugarea nu ne permite o separare cantitativa, deoarece partea insaponifiabila
din suspensie cu greu poate fi separatd mecanic de sapunul alcalin.

Precipitarea cu sulfat de magneziu sau cu clorura de calciu, aduce dupa sine formarea
de sdpunuri de magneziu sau de calciu, insolubile care ridicandu-se la suprafata
antreneaza si partea insaponifiabila. Din acest strat superficial dupa o prealabila purificare
prin topire, se poate extrage partea insaponifiabila cu ajutorul unui solvent organic neutru,
eter de petrol, acetona.

Precipitarea cu acizi foloseste mai adesea acidul sulfuric. Sapunul alcalin astfel
descompus pune in libertate acizii grasi care se ridica la suprafatd ingloband intotdeauna
si partea insaponifiabila. Din acest strat separat $1 purificat prin topire si filtrare, acizii
grasi sunt retransformati in sapun. Apoi partea insaponifiabild este extrasa cu eter de
petrol sau acetona.

Lanolina astfel obtinuta este foarte colorata. Decolorarea si indepértarea mirosului
se poate face prin urmatoarele procedee: filtrare prin argild, carbune sau prin amestecuri
speciale, distilare in vid si tratare cu acidul sulfuric si bicromat de potasiu. In ultimul caz,
dupa inilbire lanolina se spald mult cu apa pentru indepartarea aciditatii. indlbirea se
poate face si cu alti oxidanti, de exemplu cu permanganat de potasiu si cu clor.
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Proprietati
Lanolina se prezinta ca o masa galbena moale, vascoasa cu un miros slab specific.
Este neutrd, cu punctul de topire 36 —42°C. Se dizolva greu in alcool, insolubila in apa,
usor solubila in eter, eter de petrol, acetona, cloroform, benzen, sulfura de carbon. Prin
triturare cu apd poate incorpora o cantitate dubla din aceasta, fara sa-si piarda consistenta
de unguent. Datorita acestei proprietati lanolina are o larga intrebuintare la prepararea
diferitelor forme medicamentoase (Adeps lanae hydrosus - Lanolinum hydricum) care
contine 25% apa.
Compozitia chimica
Lanolina este formata din 60% acizi grasi (cerotic si lanopalmitic, una din formele
stereoizomere ale acidului ¢-hidroxipalmitic) esterificati cu alcoolul cerilic, colesterol si
p-colesterol (dihidrocolesterol) care s-a stabilit ca este un amestec din patru alcooli
triterpenici (lanosterol, gamalanosterol, dihidrolanosterol si agnosterol). Partea
insaponifiabila a lanolinei contine alcooli liberi, hidrocarburi parafinice si acetone
steroidice. Se topeste lanolina la temperatura de 36-40°C.

Intrebuintari

Lanolina este o substanta de baza a unguentelor, mai ales de tipul emulsiilor. Intrd de
asemenea in compozitia emplastelor, linimentelor. Pe larg se foloseste in cosmetica.

Untura de peste
Oleum Jecoris aselli

Este uleiul gras obtinut din ficatul proaspat al pestelui rapitor Gadus morrhua L. i al
altor pesti congeneri (Gadus callaris L., Gadus aeglefinus L., Gadus virens L.),
purificat prin indepdrtarea partii solidifiabile la o temperatura cuprinsa intre 0-5°C.
Pestii din familia Gadideae traiesc in Atlanticul de Nord. Pescuirea lor se face din
decembrie pana in aprilie, cand ei se apropie de tdrm in cautarea hranei.

Extragerea unturii de peste cere o prealabila indepartare a vezicii biliare din ficat
urmati de spalarea si tiierea acestuia. Incilzirea materiei prime astfel pregitite se face
péana la 50°C in vase cu fund dublu, sau cu ajutorul serpentinelor. Uleiul se ridica la
suprafata. Pentru separarea lui rapida se centrifugheaza. Randament mai mare se obtine
daca Tnaintea incalzirii materia prima se supune electrolizei intr-o solutie concentrata de
sare. Curentul electric dezintegreaza toate celulele hepatice si astfel uleiul poate fi ex-
tras cantitativ prin incalzire si centrifugare. Toate aceste operatii se fac intr-o atmosfera
de gaz inert pentru a nu se pierde din vitamine. Din uleiul obtinut se indeparteaza
gliceridele acidului stearic prin racire la o temperaturd de 0 - 5° C.
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Comporzitia chimica
Untura de peste contine in medie 85% gliceride ale acizilor nesaturati (clupadonic, arachi-
donic, terapic, gadoleic, ecoleic, oleic) i aproximativ 15% gliceride ale acizilor saturati
(palmitic, stearic, miristic); s-a pus de asemenea in evidenta colesterolul, vitaminele A,D,E.
Untura de peste mai contine o cantitate mare de brom i iod sub forma de combinatii
organice, arsen si fosfor sub forma de acid glicero-fosforic, pectine si fosfolipide. Pe
langa acesti constituenti din untura de peste s-au izolat urmatoarele baze organice:

butilamina, hexilamina, triamina.
Lipocromul este pigmentul care are o importanta diagnostica la identificarea uleiului.

Intrebuintari

Valoarea terapeutica a unturii de peste consta in cantitatea mare de vitamine A si D,
in rapiditatea mare cu care se asimileaza gliceridele din care este formata si datorita
elementelor minerale P, I, Br, aflate sub forma organica.

Se administreaza intern fie ca atare, fie sub forma de emulsii in scrofuloza, rahitism si
careconstituant analeptic in tuberculoza. Extern se foloseste in tratamentul ranilor si

ulcerelor, sub forma de clisme pentru combaterea oxiurilor.
In Extremul Orient untura de peste este inlocuita cu untura de balena, mult mai

vascoasa si de culoare mai inchisa.

Ceara galbena
Cera flava

Ceara galbena este secretia hipodermica transudata a albinei lucratoare (Apis
mellifica L.) cu ajutorul careia aceasta realizeaza faguri.

Carezultatal secretiei celulelor hipodermice, situate in dreptul inelelor ventrale si
abdominale, ceara dupa ce strabate epiderma se depune pe ea sub forma de mici
lamele foliacee.

Albina folosindu-se de picioarele posterioare, prevazute cu un cleste special tibio-
tarsian, aduce in gurd aceste mici lamele, unde malaxandu-le le transforma in filamente
moi necesare consrtuirii fagurilor.

Ceara galbena se obtine din faguri dupa indepartarea mierei prin centrifugare si
presare. Topiti apoi prin fierbere cu apa fagurii, se aduna la suprafata formand prin
racire o crusta de ceara.

Ceara se poate obtine din faguri epuizati de miere i prin topirea la soare, folosindu-
se Tn acest scop un vas cu peretii si capacul de sticld. Curatirea definitiva a cerii se
face prin retopire si strecurare.
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Compozitia chimica

Ceara este formata din 70 - 75% miricina (insolubila la cald) si 18% cerina (usor
solubila la cald, precipita la rece).

Ceara de albine contine 40% alcooli superiori: miricilic, cerilic, neocerilic, montanilic
sl acizi grasi: cerotic, neocerotic, melisic; esterii acidului palmitic cu alcooli din seria
amintita; hidrocarburi saturate (pentacosan, heptacosan s1 hentrhiacontan).

Ceara galbena prin albire da produsul numit *“ Cera alba * - ceara alba. Albirea cerii
galbene constd in primul rdnd 1n topirea si turnarea acesteia pe un cilindru care se
invarteste in api rece. In acest mod ceara se solidifici si ia forma unei benzi, care apoi
este expusa soarelui. Albirea artificiald cu bioxid de sulf; clor, apa oxigenata etc. nu este
permisd pentru ceara alba farmaceutica, deoarece acesti agenti oxidanti influenteaza
calitatea cerii prin derivatii clorati, sulfurati etc., pe care i contine.

Ceara albd are aceeasi compozitie chimica ca si ceara galbena.

Intrebuintari

Ceara galbend ca si ceara alba sunt folosite la prepararea unguentelor,
emplastrelor si a ceratelor.

Cetaceu
Cetaceum

Produs obtinut din substantele grase continute in cavitatile pericraniene ale pestilor:
Physeter macrocephalus (fam. Physeterideae) si Hyperoodon rostratus (fam.
Hyperoodontieae).

Cetaceul este numit gresit si alb de balena desi nu se obtine din grasimea balenei
(fam. Cetacee Mysticete), iar denumirea de spermaceti este $i mai nepotrivitd, deoarece
‘nu are nimic comun cu sperma balenei.

Substanta grasa continutd in cavitatile pericraniene ale pestilor amintiti este formata
din 25% gliceride si restul ceride.

Pentru a obtine ceridele din aceasta substantd grasa este de ajuns de a 0 mentine
mai multe saptamani la 0°C si de a separa la aceeasi temperatura partea nesolidificata.

Cetaceul este format mai ales din cetina (esterul palmitic al alcoolului cetilic).

Din partea lichida formata din esterii acizilor si alcoolilor nesaturati prin hidrogenare
se poate mari randamentul in ceara concreta.

Intrebuintari
Se foloseste la prepararea unguentelor si in cosmetica.
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