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INTRODUCERE

Substantele fenolice sunt metabolifi secundari ai materiilor prime vegetale. Ele reprezinta
compusi monomeri §i polimeri formati, din unul sau mai multe inele benzenice, care au un numar
anumit de grupari hidroxilice atasate.

Substantele fenolice influenteaza gustul si culoarea fructelor, produselor finite, si manifesta
activitate bactericidd. Una din cele mai importante proprietdti fizico-chimice ale substantelor
fenolice este activitatea antioxidanta in vivo, cu efecte de protejare a sanatatii omului. In acelasi
timp, datoritd activitatii sale sporite, substantele fenolice sunt instabile, usor se modificd prin
oxidare chimica si biochimica. Prevenirea modificarilor oxidative a substantelor fenolice in
produsele alimentare prezintd o problema importanta.

Substantele fenolice au un rol important in compozitia chimica a fructelor (1,4,5).

S-a constatat, cd 1n tesutul vegetal al diferitor fructe, prin procese de biosinteza, se formeaza
diversi compusi fenolici. Ei practic se contin in toate organele plantei: frunze, fructe, seminte,
radacini: repartizarea lor fiind neuniforma in structura tesuturilor. De exemplu: In mere, prune, pere
complexul substantelor fenolice predomina in pielifa si in straturile superioare de miez (sub pielita).
In visine, cirese, cipsune, zmeura, fenolii si polifenolii sunt acumulati in pulpa (tesutul de miez). lar
in boabele de struguri, substantele fenolice sint concentrate in pielifa si seminte(2,3,5).

MATERIALE SI METODE
Pentru cercetari au fost utilizate prune si caise cultivate pe teritoriul Republicii
Moldova.Pentru micsorarea numarului de experiente a fost utilizatd metoda matematica de
planificare a experientelor FTE 2*(Factorul Total Experimental 2°).

Reiesind din instructiunea tehnologica de preparare a balsamurilor in Moldova, au fost alesi
trei factori de optimizare a procesului de macerare a fructelor:

> X1 - masa, g/100 ml;
> X2 - durata macerarii, zile;
> X3 - concentratia solutiei hidro-alcoolice, % volum.

Din literatura de specialitate se cunoaste cd nivelul de baza al factorilor care regleaza
procesele de extractie a substantelor fenolice se caracterizeaza prin urmatoarele regimuri:
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» X1 =30 grame; masa fructelor in g/100 ml;

» X2 = 20 zile, durata macerarii;

> X3 =50 % volum alcool, concentratia solutiei hidro-alcoolice.
Intervalele de varietate ,,A”” pentru acesti factori au fost alese urmatoarele:

> Pentru X1 — 10 g/100 ml;
> Pentru X2 — 5 zile;
> Pentru X3 — 10 % volum alcool.

Pentru pregatirea maceratelor au fost utilizate solutii hidro — alcoolice cu concentratia al-
coolica 40 s1 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 vari-
ante paralele, pentru fiecare fruct in parte.

Au fost alcatuite 2 matrite de planificare pentru extractele de prune si caise. Din cauza lip-
sei de antociani 1n extractele de caise, au fost cercetate spectrele de absorbantd pentru extractele
respective la spectrofotometru DR-5000. In extractele din prune de culoare rosie-violetd a fost de-
terminat confinutul de antociani prin metoda fotocolorimetrica la aparatul KFK-2 si cercetate spec-
trele de absorbanta.

REZULTATE SI DISCUTII

Cercetarile modificarilor cantitative ale substantelor fenolice in extractele hidro-alcoolice au
fost efectuate la spectrofotometrul DR-5000 in cuve de 10 mm de cuart 1n 2 regiuni a spectrofoto-
metrului : zona ultraviolet (A 200-400 nm) si zona vizibila a spectrului (A 400-700 nm).

Extractele din caise prezentau solutii de culoare galbend datoritd compusilor fenolici din
grupa C¢-C3-Cg, 1ar extractele de prune aveau o culoare rosie-violeta , care se datoreaza prezentei
antocianilor.

Pentru extractele hidro-alcoolice din prune si caise au fost obtinute cate 16 spectre de absorb-
tie, unde valoarea maxima de absorbtie (0,7 unitati) este in extractul hidro-alcoolic dupa o macerare
de 15 zile, 40g materie prima si 60 % vol. alcool ( Fig.1), pe cand in extractele hidro-alcoolice din
caise — valoarea maxima de absorbtie (2,2 unitati) se observa in proba de 50 g materie prima, 60 %
vol alcool cu o macerare de 15 zile (Fig.2).
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Fig. 1. Spectrul substantelor fenolice in extractul hidro-alcoolic din prune dupa o macerare de 15
zile, 40 g materie prima si 60 % vol. alcool.
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Fig. 2. Spectrul substantelor fenolice in extractul hidro-alcoolic din caise dupa o macerare de 15
zile, 50 g materie prima si 60 % vol. alcool

CONCLUZIE

1. Prin metoda planificarii matematice au fost stabilite variantele optimale pentru obtinerea extrac-

telor din doua tipuri de fructe, crescute pe teritoriul Republicii Moldova:

pentru extractele din prune, varianta optimala este:

- 40 g/ 100 ml materie prima;

- 15 zile macerare;

- 60 % vol. concentratia solutiei hidro-alcoolice.

pentru extractele din caise, varianta optimala este:

- 50 g/ 100 ml materie prima;

- 15 zile macerare;

- 60 % vol. concentratia solutiei hidro-alcoolice.
2. Au fost studiate spectrele de absorbtie prin metoda spectrofotometrica a extractelor hidro
alcoolice din prune si caise si stabilite valorile maximale de absorbtie a substantelor fenolice.
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