Noi substante biologic active

Echipa de cercetdtori de la FTA-UTM (coordona-
tor: prof. univ., dr. hab. Rodica STURZA), Institutul
National de Cercetare-Dezvoltare pentru Tehnologii
Izotopice si Moleculare din Cluj-Napoca si Universi-
tatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara ,,Ion
Ionescu de la Brad” din lasi au efectuat cercetdri in
cadrul proiectului ,,Substituirea aditivilor alimentari
sintetici cu componenti bioactivi extrasi din resurse
naturale regenerabile”.

Cercetatorii si-au propus sa substituie unii conservanti
sintetici cu actiune nociva asupra organismului uman
prin extracte vegetale obtinute din substante secundare
ale industriei alimentare (tescovind, srot de catina alba)
si din fructe de padure (aronie, scorus, catind, maces,
paducel) cu activitate antioxidantd si microbiostatica.
Randamentul de extragere a substantelor fenolice din
aceste tipuri de materie prima a fost stabilit in functie de
metodele de extractie si pretratare. Cantitatea de polife-
noli a fost cuprinsa intre 1,52g GAE/100g material vege-
tal uscat pentru tescovind de struguri si 3,02g GAE/100g
material vegetal uscat pentru paducel. Doar aronia si
tescovina contin antocieni, cea mai mare concentratie
gasindu-se in aronia (0,84g/100g material vegetal uscat).
Extractele de catina au cea mai mare capacitate antio-
xidanta (234,61M Trolox/100g material vegetal uscat).

Niciunul dintre tratamentele termice testate nu a afectat
activitatea antioxidantd a extractelor de maces, aronie,
paducel. In cazul extractelor de catina alba si scorus,
tratamentul de 100°C timp de 2 min. a sporit activitatea
antioxidanta totala.

Au fost cercetate caracteristicile extractelor si gradul de
purificare a acestora; optimizate fluxurile tehnologice
de obtinere a extractelor hidroalcoolice si liposolubile
din fructe de padure; cercetate caracteristicile fizico-
chimice ale extractelor hidroalcoolice si liposolubile de
fructe de padure; elaborata si brevetata pasta de branza
cu extracte de fructe de padure — produse bio, fara adi-
tivi sintetici, in care extractele horticole prelungesc du-
modificari aparute in urma procesului de oxidare, asi-
gurd stabilitatea microbiologica si aspectul organoleptic
scontat (culoare, aroma). Extractele hidroalcoolice si
liposolubile din fructe de paducel si maces au caracte-
ristici antioxidante pronuntate, datorate compusilor bio-
logic activi — polifenolilor si carotenoidelor — B-caroten,
licopen, iar 1n extractul de maces — si zeaxantina.

Caracteristicile senzoriale ale produselor lactoacide cu ex-
tracte hidroalcoolice si liposolubile din fructe de paducel
si maces depasesc caracteristicele produselor cu coloranti

sintetici: B-caroten sintetic E160a(i) si ,,Galben Portocaliu
S E110 (0,01%). Extractele din fructe de padure contribuie
la mentinerea prospetimii produselor in raport cu probele
de coloranti sintetici. A fost studiata si influenta parametri-
lor de compozitie si structura a matricelor alimentare asu-
pra activitatii antiradicalice si antimicrobiene a extractelor
vegetale pe diferite matrice alimentare in situ si in vitro.

Rezultatele cercetarilor au fost autentificate prin 3 bre-
vete de inventie, diseminate la 9 conferinte si saloane
de inventica internationale, publicate in 21 de articole,
inclusiv 0 monografie, au stat la baza unei teze de doc-
tor, 3 teze de master si 4 teze de licenta. Echipa a stabilit
relatii de colaborare cu Universitatea ,,V. Alecsandri”
din Bacau, Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati si
Universitatea din Quebec, Montreal.

Echipa proiectului a aderat la programele COST CA
CAI15136 —,, European network to advance carotenoid re-
search and applications in agro-food and health EURO-
CAROTEN” si CAI15110 ,,Harmonising standardisation
strategies to increase efficiency and competitiveness of
European life-science research CHARME” (2018-2020);
a participat la realizarea a 2 proiecte de formare prin cer-
cetare, finantate de AUF. in baza granturilor finantate
de AUF, a fost completatd infrastructura de cercetare a
Departamentului Chimie cu 4 echipamente performante,
utilizate si In procesul de studii.




