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coacdza  rosie.

Cuvinte cheie: solutii hidro — alcoolice, macerare, optimizare, substante fenolice, zmeurd, coacaza
rosie.

Introducere

Substantele fenolice sunt foarte raspandite in tesuturile vegetale. Sunt compusi foarte complecsi, prezenti
in cantitdti mici in compozitia chimicd a fructelor. Conditioneazd procesele de respiratie, transpiratie,
maturare, imunitate. S-a stabilit ca de continutul si transformarile lor depinde coloratia, aromele, mirosul si
gustul fructelor. Functiile lor biochimice sunt determinate de structura si de gradul de polimerizare, care le
imprimd o mare variabilitate. Formele monomere, oxidabile, necesare in metabolismul celular, sunt
localizate mai ales in organele si tesuturile active. Fractiunile polimerice, dense si inerte, sunt localizate mai
ales 1n tesuturile exterioare care si-au pierdut functiile active [1].

Substantele fenolice influenteaza gustul si culoarea fructelor, produselor finite si manifestd activitate
bactericida. Una din cele mai importante proprietati fizico-chimice ale substantelor fenolice este activitatea
antioxidanta in vivo, cu efecte de protejare a sanatatii omului. In acelasi timp, datorita activititii sale sporite,
substantele fenolice sunt instabile, usor se modifica prin oxidare chimica si biochimica.

Substantele fenolice contin in molecula lor inelul benzenic, la care sint grefate una sau mai multe grupari
hidroxilice.

Compusii fenolici au urmatoarele functii:

1. Polifenolii accelereaza respiratia tisulara cu ajutorul enzimei polifenoloxidaza (P.F.P.)

2. Sunt componentii lantului de transport al electronilor.

3. Participa la reglarea cresterii plantelor .

4. Produsele de condensare ale fenolilor formeaza un strat de leziuni si inhiba crestera microorganismelor.
5. Sunt antioxidanti, stabilizeaza lipidele prin legarea metalelor grele si radicalilor liberi.

6. Asigura culoarea fructelor, pomusoarelor.

Substantele fenolice sunt destul de larg raspindite Tn regnul vegetal, ce se datoreste atit multiplelor lor
functii, cit si varietatilor lor structurale. Cea mai reusita clasficare a lor a fost propusa de N.M. Zaprometov,
care divizeaza substantele fenolice in trei grupe: Cs-C;, C¢-Cs, Cs-C3-Cs.

Majoritatea compusilor fenolici inclusiv si cei polimerici se formeaza din aceste structuri prin reactii de
esterificare, glicozilare, metilare (1).

Compusii fenolici, cu scheletul carbonic al moleculelor C¢-C5-Cs , sunt cunoscuti sub denumirea de
flavonide, fiind cele mai numeroase si raspindite substante fenolice in regnul vegetal.

in dependenta de gradul de oxidare flavonoidele se divizeazi in 6 subgrupe: catehine, leucoantociane,
antociane, flavanone, flavone, flavonole.

Antocianii sunt pigmenti, care coloreaza plantele in diferite culori (de la roz pina la violet). Structura
antocianului a fost descoperita de vestitul biochimist german R.Wilstater:

Pentru pelargonidina R’=R=H, pentru malvidina, R>’=R=0CH3, pentru cianidind R=OH, R’=H. Toate
antocianele contin oxigenul cu patru valente (oxonii). De reguld, se intilnesc in forma de glicozide.
Glicozidele cianidinei formeaza culoarea viginilor, prunelor, strugurilor. Culoarea antocianilor depinde de
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formarea complexelor cu cationii K (purpurie), Ca si Mg (albastrd), de metilare (rosie), adsorbtia pe
polizaharide [4].

Din punct de vedere chimic, antocianii reprezinti glicozide, derivati ai cationului flaviliu. In stare libera,
antocianii se numesc antocianidine, si prezinti agliconi ai antocianilor. In regnul vegetal cele mai raspindite
antocianidine sunt: pelargonidina,cianidina,delfinidina,peonidina, petunidina, malvidina.

1. Materiale si metode

Pentru cercetari au fost utilizate fructele arbustilor fructiferi autohtoni: zmeura si coaciza rosie.

Pentru pregatirea maceratelor au fost utilizate solutii hidro — alcoolice cu concentratia alcoolica 40 si 60
% vol de alcool. Prealabil toate ingredientele au fost zdrobite manual pentru a obtine o extragere mai
optimala. In calitate de parametrul de optimizare Y a fost ales continutul de antociani (mg/dm). in
conformitate cu matrita de planificare s-au efectuat 8 experiente in 2 variante paralele, pentru fiecare fruct in
parte.

Reiesind din instructiunea de preparare a bauturilor alcoolice In Republica Moldova au fost alesi 3 factori
de optimizare a procesului de macerare a fructelor.
Din literaturd se cunoaste cé nivelul de baza a factorilor care regleaza procesele de extragere a substantelor
fenolice (antociani) se caracterizeaza prin urmatoarele regime:

- X,=40 g, masa fructelor in g/100cm’;

- X,=20 zile, durata macerarii;

- X3=50 % vol. de alcool, taria alcoolica.
Intervalele de varietate A pentru acesti factori au fost alese urmatoarele:

- pentrux; —Al = 10 g/100cm’;

- pentrux; —A2 =5 zile;

- pentrux; —A3 =10 % vol.

Schimbarile calitative a substantelor fenolice In maceratele hidro-alcoolice au fost analizate prin metoda
spectrofotometricd la aparatul DR—5000 cu ajutorul cuvelor de cuart de 10 mm in doua parti a spectrului:
partea ultravioleta (A= 200-400 nm), in partea vizibild a spectrului (A= 400-700 nm).

Fotocolorimetria este bazata pe metoda selectiva de absorbtie a razelor electromagnetice din diferite parti
a spectrului unui sistem omogen. Fiecare sistem omogen are capacitatea de a absoarbe selectiv razele unor
anumite lungimi de undd, iar cantitatea energiei absorbite este proportionald concentratiei substantelor
absorbite din solutie.

in analiza fotometrici se deosebesc doua metode — fotocolorimetrica si spectrofotometrici. Metoda
fotocolorimetricd se utilizeazd mai mult pentru determinarea substantelor analizate, pe cind metoda
spectrofotometrica permite analiza atit a compusilor colorati cit i a acelor incolori cu alegerea intervalului
lungimii de unda care poate fi: In partea vizibila a spectrului ( A = 400-700 nm), ultravioleta (A=200-400) si
infrarosie (A=700-1500 nm). Anume datoritd acestui fapt, spectrofotometru poate fi utilizat pentru a efectua
analize cantitative si calitative a solutiilor cercetate.

Prin metoda fotocolirimetrica la aparatul KFK-2 a fost determinatd cantitatea de antociani In maceratele
de zmeura si coacdza rosie.
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Fig. 1. Spectrul a maceratului hidro-alcoolic din zmeura dupa o macerare de 15 zile,
50 g de materie prima cu taria 40 % vol. alcool.
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Fig. 2. Spectrul a maceratului hidro-alcoolic din coacédza rosie dupa o macerare
de 15 zile , 50 g de materie prima cu taria 60 % vol. alcool.
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2. Rezultate si discutii

Continutul substantelor fenolice (antociani) in zmeura si coacdza rosie au fost determinate dupa 5, 15
si 25 de zile macerare. Dupa a 15-a zi si a 25-a zi maceratele au fost separate de sediment.

Pentru extractele hidro-alcoolice de zmeura si coacidza rosie au fost obtinute cate 8 spectre de absorbtie a
substantelor fenolice In dependenta de durata macerarii, conform matritei de planificare.

In materia prima vegetald se observa doud maximuri de absorbtie a luminii vizibile la lungimile de unda
A=520-540 nm , ce este caracteristic pentru substantele fenolice monomere din grupa Cs-Cs-Cg, adica a
antocianilor de culoare roz-rosu.

Valoarea maxima de absorbtie ( 2,3 unitati) dupa macerarea de 15 zile se observa in fig. 1 in extractul cu
50 g de materie prima, alcoolitatea 40 % vol. si cu durata macerdrii de 15 zile si respectiv aceasta reprezinta
varianta optimald pentru macerarea hidro-alcoolica din zmeurd, pe cand in maceratele hidro-alcoolice de
coacaza rosie cu durata macerarii de 15 zile , valoarea maxima de absorbtie (2,2 unitati) se observa in fig.2
in extractul cu 50 g de materie prima, alcoolitatea 60 % vol. Rezultatele coreleaza cu continutul de
antociani determinati prin metoda fotocolorimetrica si ating valoarea maximald in maceratul de zmeura de
90,34 mg/l, dupa 15 zile macerare si 48,6 mg/l in maceratul de coaciza rosie.

3. Concluzii

1. Au fost studiate spectrele de absorbtie prin metoda spectrofotometrica a extractelor hidro alcoolice
din zmeurad si coacdza rosie si stabilite valorile maximale de absorbtie a antocianilor in zona vizibild
a spectrului de 520-540 nm.
2. Prin metoda de planificare matematicd au fost stabilite variantele optimale de extragere a
substantelor fenolice:
a) pentru zmeura:
- concentratia solutiei hidro-alcoolice 40 % vol;
- continutul de materie prima 50 g /100 cm’;
- durata macerdrii 15 zile.
b) pentru extractul din coaciza rosie:
- concentratia solutiei hidro-alcoolice 60 % vol;
- continutul de materie prima 50 g /100 cm’;
- durata macerarii 15 zile.
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