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Abstract: In Iucrarea datd a fost determinat continutul total de polifenoli in extractele din ardei dulce cu
ajutorul reactivului Folin-Ciocalteu, precum i activitatea antioxidantd acestora prin metoda DPPH.
Potrivit datelor obtinute, s-a stabilit ca continutul total de polifenoli in extractele experimentale variaza
pentru ardei rogu in limitele de la 30,5 pana la 59,4 mg/100g, si ardei verde de la 25,3 pana la 36 mg/100g,
ceea ce are un efect semnificativ asupra activitatii antioxidante, care variaza de la 21 pina la 66%. Pe baza
spectrelor UV/Vis si curbelor cinetice DPPH obtinute a extractelor cercetate a fost depistat, ca regimul de
uscare optim a ardeiului dulce este SHF 30% puterea magnetronului. Astfel, adaugarea extractelor obtinute
in produsele alimentare, pot creste in mod semnificativ proprietdtile antioxidante §i au un impact pozitiv
asupra organismului uman.

Cuvintele cheie: ardei dulce, extracte naturale, polifenoli, activitatea antioxidantd DPPH,curbele cinetice,
spectrele UV/Vis.

I. INTRODUCERE

In prezent o tendinti actuald de dezvoltare a industriei alimentare este obtinerea antioxidantilor
naturali, extrasi din materia prima de origine vegetala [1]. Aceastd noud si promititoare directie in
alimentatia publica este proiectatd special pentru a Tmbunatati structura alimentatiei i sanatatii, precum si
pentru prevenirea bolilor raspandite in societate [2].

Produsele de origine vegetala este o sursa optimald de antioxidanti, cum ar fi vitaminele si
polifenolii. Anume formarea compusilor fenolici — este una din caracteristicile deosebit de importante a
celulei vegetale. Polifenolii manifesta activitate antioxidantd puternicd, datorita caracteristicilor lor
structurale. Molecula polifenolului este alcatuita din doua sau mai multe inele benzoice aditionate la atomii
de grupurile hidroxil, care determina efectul si puternicitatea polifenolului [3].

Este cunoscut faptul, ca ardeiul dulce este caracterizat prin valoarea biologica si nutritionala sporita,
datorita consinutului considerabil de antixidanti, printre care putem accentua acidul ascorbic, tocoferolul, -
carotinul, flavanoidele, acizii fenolici. Cea mai mare activitate antioxidanta o arata flavanoidele, pentru ca in
molecula lor se contine multe grupuri de hidroxil, cu ajutorul carora are loc neutralizarea radicalilor liberi,
prin desprinderea hidrogenului [4].

In lucrarea dati in calitatea sursei de antioxidanti naturali a fost cercetat produsul autohton ardeiul
de zi cu zi. Designul experimentului implica prepararea extractelor uleioase din ardei dulce de diferite culori.
in continuare, in extractele obtinute a fost determinat continutul total de polifenoli si activitatea lor
antioxidanta. De asemenea, valoarea activitatii antioxidante a fost evaluata prin curbele cinetice, obtinute in
rezultatul interactiunii polifenolilor extractelor cercetate cu solutia radicalului liber 2,2-difenil-1-
picrilhidrazil. Cercetarea spectrelor UV/Vis a extractelor experimentale ne-a permis sa analizam cotinutul
reprezentantilor individuali ai polifenolilor in functie de intensivitatea absorbtiei lor la lungimea de unda
corespunzatoare.

II. MATERIALE SI METODE
2.1. Materiale de cercetare

In calitate de materie prima au fost utilizati ardeiul dulce de culoare rosie si verde (STAS-ul - 13908-
68) si uleiul de floarea soarelui dublu rafinat si dezodorozat (STAS-ul 1129-93). Pentru cercetarile in
laborator au fost utilizate urmatoarele reactive: DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil), Folin-Ciocaltau, metanol,
acid galic, carbonat de sodiu. Toate reactivele au fost in corespundere cu documentatia normativa in vigoare.
2.2. Metode de cercetare
> Metodologia obtinerii extractelor. Pentru obtinerea extractelor naturale ardeiul dulce a fost supus
uscarii prin convectie (la temperaturi de 60 °C si 80 °C) si cu SHF (puterea magnetronului 30 % si 50 %). In
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continuare probele obtinute de ardei uscat au fost maruntite pana la pulbere. Extractia a fost petrecuta cu ulei
de floarea soarelui dublu rafinat si dezodorizat timp de 2 ore la temperatura 60 °C in raport 1:10
(solid:lichid). Extractele au fost filtrate si utilizate pentru efectuarea cercetarilor planificate.

> Determinarea conginutului total de polifenoli. Pentru determinarea continutului total de polifenoli in
extractele din ardei gras a fost utilizatd metoda Folin-Ciocalteu [5]. A fost luata 0,5 ml de solutie cercetata si
transferata intr-un balon cotat de 25 ml, continand 10 ml de apa distilata, unde dupa aceasta au fost addugate
0,5 ml de reactiv Folin-Ciocalteu. Dupa 5 min de repaus, au fost addugate 8 ml solutie de carbonat de sodiu
7,5% si amestecate minutios. Volumul balonului a fost adus pana la cotd cu apa distilatd. Dupa 2 ore, a fost
masuratd absorbanta la lungimea de undda A=765 nm. Continutul total de polifenoli a fost estimat folosind
curba de etalonare al acidului galic, in limita de concentrare de la 0,2 la 2 mg / ml. Alegerea acidului galic ca
solutie standard se bazeaza pe abilitatile acestuia de stabilitate si puritate.

> Determinarea activitatii antioxidante. Capacitatea activitatii antioxidante a extractelor din ardei
dulce a fost determinata prin metoda lui Brandwilliams putin modificata [6]. Pe scurt: in chiuveta se introduc
3,9 ml de solutie DPPH cu concentratia 60 pM dizolvat in metanol si 0,1ml de proba analizata. Proba martor
a fost folosita pentru a masura absorbanta maximd a DPPH si contine aceeasi cantitate de solvent in loc de
proba cercetatd. Reactia a avut loc timp de 30 min intr-un loc intunecat. in acest timp cu interval de 1 minuta
a fost citita absorbantd la spectrofotometru ,HACH LANGE DR-5000" (Germany) pentru construirea
curbelor cinetice interactiunii extractelor cercetate cu solutia radicalului liber DPPH. Activitatea antioxidanta
a fost exprimata ca procentul de reducere a DPPH (Q,%) [7].

> Prelucrarea statistica. Fiabilitatea datelor experimentale a fost evaluata prin metodele matematice de
prelucrare statistici cu gasirea intervalului valorii medie a trei experimente paralele cu aplicarea
coeficientului Student. Toate determinarile a obiectelor cercetate au fost efectuate in trei exemplare.

I11. REZULTATE SI DISCUTII

In lucrarea dati au fost cercetate urmitoarele probe de extracte naturale: din ardei dulce de culoare
rosie si verde uscat prin convectie 60°C si 80°C si uscat prin regim SHF la 30% si 50% la puterea
magnetronului. Datele obtinute privind continutul total de polifenoli si activitatea antioxidanta al acestora in
extractele cercetate sunt prezentate in figurile 1 si 2.
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Fig. 1. Continutul total de polifenoli in extracte din Fig. 2. Activitatea antioxidantd a polifenolilor in
ardei dulce extracte din ardei dulce

Din diagrama de mai sus se vede, ca prin metoda de uscare convectiva cea mai mare pondere de
pastrare a polifenolilor se observa in extractele ardeiului dulce uscat la temperatura 60°C, si consta pentru
ardeiul rosu de 40,4 mg/100 g, pentru ardeiul verde de 34,7mg/100 g. Analiza efectului diferitor regimuri de
uscare prin SHF asupra pastrarii polifenolilor ardeiului dulce, a demonstrat ca pentru ardei de culoarea rosie
regimul de uscare optim este de 30% puterea magnetronului si consta din 59,4 mg/100 g, dar pentru ardeiul
verde 30% puterea magnetronului si consta din 36,0 mg/100 g.

Cecretdrile privind activitatea antioxidantd au aratat, cd cea mai mare cantitate de antioxidanti s-a
pastrat in ardeiul dulce uscat prin convectie la temperatura de 60°C (pentru ardeiul rosu 52%, pentru ardeiul
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verde 66%) si ardeiul dulce uscat prin regimul SHF la puterea magnetronului 30% (pentru ardeuul rosu 34%,
pentru ardeiul verde 58%). La celelalte regimuri de uscare au fost inregistrate valori apropiate sau mai mici
de acestea. Analizind si factorii economici, pentru pastrarea maxima a activitatii antioxidante a fost
recomandata metoda de uscare a ardeiului dulce cu SHF la puterea magnetronului de 30%.

In lucrarea datd au fost construite si analizate curbele cinetice ale activititii antioxidante a extractelor
cercetate din ardei dulce, care sunt prezentate in fig. 3 si 4.
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Fig. 3. Cinetica activitatii antioxidante a Fig. 4. Cinetica activitatii antioxidante a
polifenolilor din ardei dulce de culoarea rosie polifenolilor din ardei dulce de culoarea verde

Datele curbelor cinetice au fost inregistrate cu ajutorul spectrofotometrului ,,HACH LANGE DR-
5000” (Germany). Prin analiza curbelor cinetice ale activitatii antioxidante putem observa, ca cea mai rapida
legare radicalilor liberi are loc in extractele uscate prin metoda convectiva la 60°C. Este cunoscut faptul , ci
cu cat mai rapid are loc scaderea absorbantei extractelor cercetate, cu atat mai rapid are loc neutralizarea
radicalelor liberi [8]. Cercetand curbele activitatii antioxidante ale extractelor experimentale am observat, ca
cea mai mare cantitate de antioxidanti este prezenta in extractele din ardei uscat prin convectie la temperatura
de 60°C si 80°C, precum si prin metoda SHF P=30%.

In lucrarea datd de asemenea au fost cercetate spectrele UV/Vis caracteristice pentru fiecare extract
cercetat. Este cunoscut faptul, ca diferite substante au absorbtia lor caracteristica spectrului UV, prin care
acestea pot fi destul de usor identificate[9]. Absorbtia extractelor a fost citita in diapazonul 190 — 1100 nm
lungime de unda. Pentru vizualizarea datelor experimentale, au fost construite diagrame, prezentate in
figurile 5 si 6.
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Fig. 5. Spectrele UV/Vis ale extractelor din ardei Fig. 6. Spectrele UV/Vis ale extractelor din ardei
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Analizénd spectrele UV/Vis ale extractelor cercetate putem remarca, ca pentru extractele din ardei
dulce de culoarea rosie este caracteristic prezenta unui singur varf, Inregistrat la lungime de unda 425 nm.
Varfurile obtinute in diapazonul dat ne da dovada de prezenta de flavone si flavanoli 1n extractele cercetate.
Prin analiza spectrelor UV/Vis ale extractelor din ardei dulce de culoare verde am depistat doud varfuri
inregistrate la 425 si 670 nm, care ne indica prezenta compusilor polifenolici , cum ar fi flavone, flavonoli si
flavanone. Cea mai mare intensivitate a varfurilor a fost inregistrata pentru extractele ardeiului dulce uscat
prin metoda SHF 30% de puterea magnetronului.

CONCLUZII

In rezultatul cercetirilor experimentale a fost depistat, ci in extractele uleioase a ardeiului dulce
continutul total de polifenoli variaza in functie de regimul de uscare a ardeiului In urmatoarele limite: pentru
ardeiul de culoarea rosie de la 30,5 pana la 59,4 mg/100g, pentru ardei verde 25,3 pana la 36 mg/100g.
Activitatea antioxidantd de asemenea varieaza: : pentru ardeiul de culoarea rosie de la 21 pana la 52%, pentru
ardeiul verde de la 20 pana la 66%. Pe baza cercetérilor curbelor activitatii antioxidante ale extractelor
experimentale a fost depistat, ca cea mai mare cantitate de antioxidanti este prezenta in extractele ardeiului
dulce uscat prin regimul SHF 30% de puterea magnetronului. In lucrarea dati de asemenea au fost analizate
spectrele UV/Vis caracteristice pentru fiecare extract cercetat. Cea mai mare intensivitate a varfurilor la
lungime de unda 425 si 670 nm a fost inregistratd pentru extractele din ardei dulce uscat prin metoda SHF
30% de puterea magnetronului. Astfel, ludnd in considerare toate aspectele, pentru pastrarea maxima a
polifenolilor si activitatii antioxidante, recomandam ca ardeiul dulce sa fie uscat prin regimul SHF la puterea
magnetronului de 30% pentru utilizarea in extracte naturale. Astfel, addugarea extractelor obtinute in
produsele alimentare, pot creste in mod semnificativ proprietatile antioxidante si au un impact pozitiv asupra
organismului uman.
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