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Rezumat. Fructele de Sambucus Nigra sunt consumate ca suplimente alimentare pentru potențialele 

lor beneficii pentru sănătate: activitate antigripală, anti-oxidantă, anticancerigenă, antivirală, 

antibacteriană etc.  Analiza compușilor biologic activi a fructelor de Sambucus Nigra, constituie o 

preocupare centrală, în special prin exploatarea lor ca sursă de ingrediente alimentare cu valoare 

adăugată, care ar putea fi introduse în mod durabil în lanțul alimentar. 

 

Cuvinte cheie: compuși polifenolici, proprietăți bioactive, proprietăți antioxidante, plante spontane, 

profil aromatic 

 

 Introducere 

Socul  (Sambucus Nigra-SN) este o specie de plante din familia Adoxaceae. Anterior a fost 

inclus și în familiile Sambucaceae și Caprifoliaceae [1]. Produsele din fructe de SN sunt consumate 

ca suplimente alimentare pentru potențialele lor beneficii pentru sănătate. Cercetătorii au corelat 

consumul fructelor de SN cu activitatea antigripală, anti-oxidantă, anticancerigenă, antivirală și 

antibacteriană, antiinflamatorie și inhibatoare a unor celule tumorale umane [2–4]. 

Compoziția chimică a fructelor depinde de condițiile geo-climaterice, perioada de recoltare 

etc. Fructele sunt surse de carbohidrați (7,86 ... 18,0%), dintre care, partea majoritară revine fibrelor 

(circa 7%), urmate de pectină, acid pectic, protopectină etc. [5]. Proteinele constituie 2,7 ... 2,9%, iar 

conținutul de lipide este redus (0,35%), partea preponderentă conținându-se în semințe. Elementele 

minerale reprezintă 0,90...1,55% din masa fructului [5]. 
 

1. Compuși biologic activi ai pomușoarelor de Sambucus Nigra  
Cei mai valoroși compuși bioactivi ai  pomușoarelor de SN sunt polifenolii, a căror conținut 

variază între 364 ...  4480 mg GAE/100 g FW [5]. Polifenolii sunt o grupă mică de metaboliți 

secundari ai plantelor constituiți din mai multe molecule, care pot fi clasificați în funcție de structura 

lor chimică pe baza numărului de inele fenolice și a elementelor lor structurale. Din această categorie 

fac parte așa subgrupe ca: flavonoizii, flavanoizii, acizii fenolici, ligninele, taninurile etc. [6, 7]. 

În pomușoarele de soc se găsesc, preponderent, flavonoizi și flavonoli, urmați de acizi 

fenolici. Compușii fenolici majori sunt antocianele, reprezentanți, în special de Cyanidin 3 – 

glucoside, Cyanidin 3-sambubioside și Cyanidin 3- sambubioside-5 glucoside). A doua clasă de 

compuși sunt flavonolii, reprezentați de rutină (quercitin 3 rutinoside) și quercitină. Acidul clorogenic  

constituie a 3-a clasă de compuși și este reprezentantul principal a acizilor fenolici din fructele de SN.  
 

2. Proprietățile nutraceutice ale compușilor fenolici din fructele de Sambucus Nigra 

Flavonoizii cuprind un grup important de polifenolici bioactivi naturali, prezenți în plante. În 

prezent, interesul și conștientizarea acestora s-a concentrat, în mare parte, pe două aspecte diferite. În 

primul rând, pentru activitățile sale biologice și, în al doilea rând, pentru proprietățile sale anti-

cancerigene. Proprietatea anticancerigenă a flavonoidelor este, cel mai frecvent, atribuită activității 

lor antioxidante. Flavonoidele sunt considerate a fi foarte eficiente ca agent anti-proliferativ împotriva 

celulelor limfoide, colorectale, ovariane și canceroase la sân. În mod similar, ele sunt identificate 

pentru a induce condensarea cromatinei și apoptoza în unele celule canceroase [8]. 
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Antocanii au capacitatea de a acționa ca captatori de radicali liberi împotriva oxidanților 

dăunători. Au proprietăți antiinflamatorii, protectoare: prevenirea bolilor cardiovasculare, tumorale, 

neurodegenerative și bolilor oculare. Studii in vitro recente au arătat că pot inhiba replicarea 

virusurilor precum herpes simplex, virusul parainfluenza, virusul sincițial, HIV, rotavirusul și 

adenovirusul [9, 10]. 

Quercitina este cel mai abundent bioflavonoid. Are acțiune antihipertensivă și vasodilatatoare, 

anticancerigenă, cardioprotectoare, antiglicemiantă, antiobezitate etc. [8, 11]. 

Rutina (rutozid sau vit. P) este un gliconjugat al quercitinei, cu greutate moleculară mică. 

Are proprietăți antioxidante și antiinflamatorii. Se presupune că are și proprietăți chimiopreventive, 

acționând ca un agent care blochează carcinogeneza indusă de aminele heterociclice. Microflora 

intestinală metabolizează rutina în alte produse după ingerare, astfel încât foarte puțin este absorbit 

[12–15]. 

Acizii clorogenici sunt cunoscuți pentru activitate antibacteriană, antioxidantă, 

antiinflamatorie și anticancer. Se presupune, de asemenea că ar putea fi utili în combaterea obezității 

și în modificarea glucozei-6-fosfatazei implicate în metabolismul glucozei [16, 17]. 

 

3. Profilul aromatic și domenii de aplicare a fructelor de Sambucus Nigra 

SN este cunoscut și pentru profilul aromatic: conține note lemnoase, florale și de fructe 

întunecate, susținute de aciditate ridicată și taninuri, care îi conferă intensitate, pentru a echilibra  

ierburile amare și condimentele, în asocierea cu acestea (Figura 1).  
 

 
Figura 1. Profilul aromatic al fructelor de Sambucus Nigra 

 

Fructele de SN conțin peste 34 compuși volatili. Aroma caracteristică a fructelor de soc se 

datorează (E)-β-damascenonei, dihidroedulanului, etil-9-decenoatului, 2-feniletanolului, 

fenilacetaldehidei și nonanalului [18]. Asocierea cu alte fructe de pădure și flori poate ajuta la crearea 

unui profil senzorial nou, dar aroma de fructe de soc rămâne a fi o forță de sine stătătoare.  

Rezultatele utilizării fructelor de soc în produsele lactate au arătat o creștere a activității 

antioxidante și proprietăților antidiabetice ale iaurtului. Oțetul din fructe de soc, utilizat la 

pulverizarea mușchiului de porc, înainte de a fi pus la grătar, a inhibat 82% din hidrocarburile 

aromatice policiclice [19]. 

Un domeniu mai nou pentru utilizarea fructelor de SN este domeniul produselor de panificație, 

în special a produselor fără gluten. Se știe că produsele de panificație fără gluten, rămân a fi produse 

cu profil nutrițional sărac [6, 20–22]. Influența adausului de fructe de soc  în dezvoltarea produselor 

de panificație a arătat că adausul de fructe de soc a crescut semnificativ timpul de dezvoltare a 

aluatului și a redus stabilitatea acestuia [23]. Totodată, creșterea timpului de dezvoltare a aluaturilor 

fără gluten din făină de soriz, grație sticlozității sale, ar putea constitui un factor deziderat [24, 25]. 

Cercetările cu referire  la acest subiect sunt limitate și sporadice și se impun. 
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Concluzii 
Datorită compușilor fenolici pe care îi conțin, fructele de SN au proprietăți pro-sănătate 

puternic evidențiate. Tendințele, în creștere, pentru alimentele naturale, organice și care promovează 

sănătatea, poziționează fructele de SN ca componentă naturală în dezvoltarea de noi produse 

alimentare.  
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