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Abstract: Alimentatia echilibrata implica utilizarea hranei bogate in antioxidanti, substante care pot
combate nocivitatea radicalilor liberi §i mentine capacitatea celulei de a se apara impotriva agresiunilor
virotice §i microbiene. Consumul zilnic adecvat de surse alimentare de [3- caroten are un rol central in
asigurarea unei bune stari de sandtate datorita proprietatilor antioxidante §i de protectie. Plantele de
primavara devreme, urzicile §i leurda, sunt o sursa valoroasd de [3- caroten in alimentatie dupa penuria
relativa in surse proaspete ale acestei pro-vitamine in timpul iernii. Urzicile si leurda sunt utilizate
traditional in Moldova primavara in alimentatie in diverse bucate.
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1. Intoducere

Cunoasterea prezentei vitaminelor in produsele alimentare este importantd pentru alegerea corectd a
alimentelor conform necesarului fiziologic. Importanta impactului tratamentelor culinare asupra continutului
3- carotenului este esentiald pentru pastrarea maximald a vitaminelor in preparatele gata. Un interes deosebit
prezintd consumul adecvat de produse bogate in B- caroten, care au un rol central in asigurarea unei bune
stari de sandtate prin proprietitile sale antioxidante si de protectie [1]. In calitate de antioxidant natural, B-
carotenul apard organismul de actiunea cancerogena a oxidantilor agresivi — formelor active ale oxigenului si
a radicalilor liberi, care se formeaza in procesul respiratiei intracelulare si se acumuleaza in organismul uman
sub actiunea factorilor nocivi de mediu cum sunt inspirarea fumului detutun, a aerului poluat [2].

In conformitate cu conceptul alimentatiei moderne o problemia primordiali ii revine modalititii de a
gasi surse de substante nutritive, extinderea gamei si calititii produselor finite prin utilizarea materialelor
vegetale locale. Deficitul major al multor vitamine are loc in perioada de primavard, cind continutul lor in
produsele alimentare este scazut. Luind in consideratie scaderea valorii biologice a produselor alimentare in
perioada de primavara, este rationald cautarea surselor alternative de vitamine, care ar putea fi plantele de
sezon. Plantele de primavara devreme, urzicile si leurda sunt utilizate traditional in Moldova primavara in
alimentatie in diverse bucate. Frunzele si tulpinile de leurda si urzici se utilizeaza in salate, supe, garnituri,
sosuri, preparate de baza, ca umpluturi pentru pateuri si checuri. Urzicile si leurda sunt o sursa valoroasa de
- caroten in alimentatie dupa pneuria relativa in surse proaspete de B- caroten si a altor vitamine in timpul
iernii.

Scopul lucrarii prezente a fost cercetarea continutului de B- caroten in urzici si leurda si a modificarii la
tratarea culinard pentru evaluarea nivelului de pastrare a B- carotenului. S-au comparat datele obtinute in
urma cercetarilor efectuate pe parcursul a doi ani consecutivi.

2. Materiale si metode:

2.1. Materiale

Plantele de primavara, urzicile si leurda, au fost colectate in zona de Centru a Republicii Moldova.
2.2. Metode

Determinarea - carotenului s-a efectuat prin metoda cromotografica. Principiul metodei se bazeaza pe
extragerea carotenelor cu solventi organici corespunzétori din plantele maruntite §i prin separarea ulterioara a
impurittilor cu ajutorul cromatografiei de adsorbtie urmata de fotocolorimetrare la lungimea de unda 490
nm.
3. Rezultate si discutii

In lucrarea prezenti a fost determinat continutul de B- caroten in urzicile si leurda proaspati, in plante
dupé fierbere si infuzionare diferite perioade de timp. Modificarile concentratiei B- carotenului in plantele
procesate in cercetarile efectuate in doi ani consecutivi sunt prezentate in fig. 1-2.
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In fig. 1 este prezentati modificarea B- carotenui in urzici si leurda in urma infuzionarii dupa tratament
termic de 2 min, In primdvara anului 2007. Datele indica, ca dupa tratamentul termic concentratia de
3- caroten in ambele plante creste de 10 ori de la 0,4 la 4mg/100g produs in urzici si practic de 13 ori in
leurda - de la 0,5 la 6,5mg/100g produs. Prelungirea infuzionarii peste 15 min duce la o micsorare a
continutului de B- caroten cu stabilizarea lui la aproximativ 3,5 mg/100 g produs in leurda si 3,8 mg/100 g
produs in urzica.
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Fig.1. Modificarea concentratiei de - caroten in urma infuzionarii dupa tratamentul termic (fierbere 2min),
primavara anului 2007

Datele din fig.2 indicd modificarea B- carotenui in urzici si leurdd in urma infuzionarii dupa tratament
termic de 2 min, in plantele colectate in primavara anului 2008. Potrivit datelor, dupa tratamentul termic
concentratia de - caroten in ambele plante creste de la 5,9 la 8,15 mg/100g produs 1n urzici si in leurda de la
3,45 la 5,25mg/100g produs. Acest fenomen poate fi explicat prin trecerea altor carotenoizi in B- caroten la
tratarea termica. Prelungirea infuzionarii peste 20 min duce la o micsorare a continutului de - caroten cu
stabilizarea lui la aproximativ 2,5 mg/100 g produs in leurda si 7,5 mg/100 g produs 1n urzica.

Analizind datele din fig. 1, 2 se observa o concentratie initiald mai inalta de B-caroten in ambele plante
in primévara anului 2008 fata de 2007.
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Fig. 2. Modificarea concentratiei de - caroten 1in urma infuzionarii dupa tratamentul termic
(fierbere 2min), primavara anului 2008

4. Concluzii

Plantele de primavara, leurda si urzica, sunt surse de - caroten importante si alternative pentru fructe si
legume, inclusiv dupd tratamentul termic. Acest fapt reprezintd un argument al necesitétii de elaborare a
noilor retete culinare pe baza de urzici si leurda pentru extinderea utilizarii lor in alimentatie publica.
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