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INTRODUCERE

Compusii fenolici constituie o grupa de substante
foarte reactive. Ei sunt adesea coloranti,
mirositori, uneori amari §i astringenti. Direct sau
indirect, ei joaca un rol important in definirea
calitatii bauturilor, imprimandu-le culoarea si
contribuind la formarea aromei si gustului, le sunt
recunoscute §i unele proprietati farmacologice.

Reactivitatea chimicd mare face ca acestia sa
participe la procese de oxido-reducere si de
condensare ( 1).

1. MATERIALE SI METODE

Pentru cercetdri au fost utilizate urmatoarele
plante vegetale: pelin si cimbrisor localizate in
Republica Moldova.

Pentru pregatirea maceratelor au fost utilizate
solutii hidro — alcoolice cu concentratia alcoolica
40 % vol si 50 % vol de alcool. Durata macerarii
a fost aleasa in dependenta de datele obtinute din
literatura studiatd ( 2). In baza acestor date au fost
alesi trei factori de optimizare a proceselor de
macerare a plantelor, pentru fiecare tip aparte si
anume:

- nivelul de baza pentru pelin si cimbrigor au
fost:

X;—0,75 g/100 ml solutie;

X, - durata macerarii 10 zile;

X3 - concentratia solutiei hidro-alcoolice 45 %

vol.

- intervalul de varietate A pentru acesti trei
factori:

pentru X; - A - 0,25 g/100 ml solutie;

pentru X, - A -5 zile;

pentru X5 - A -5 % vol.
Pentru plantele analizate
parametrii de optimizare:

Y - concentratia totald a substantelor fenolice
in mg/1.

Cercetarile ~ schimbdrilor  calitative a
substantelor fenolice in extractele hidro-alcoolice
au fost efectuate la spectrofotometrul DR-5000 in

au fost stabiliti

cuve de 10 mm din plastic In 2 regiuni a
spectrofotometrului: zona ultraviolet (A 200-400 mm),
si zona vizibila a spectrului (A 400-700 nm), fiindca
maceratele aveau culorile galben-deschis si galben.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Pentru fiecare plantd au fost indeplinite céte 8
experiente In 2 variante parale si obtinute 16 variante
de macerate hidro-alcoolice de pelin si 16 macerate
de cimbrisor. Datele au fost obtinute in zona de
spectru de la 200-700 nm si reprezentate in forma
grafica si anume in formd de spectre de absorbtie
pentru maceratul respectiv. Pe fiecare spectru sunt
date 2 variante paralele la fiecare experienta din cele
8 efectuate.

Valoarea maximald de absorbtie se observad in
extractul de pelin cat si in extractul de cimbrisor cu
masa de 1 gr. materie prima, concentratia alcoolica
40% vol. de alcool si durata macerarii 5 zile (fig.1-2).

3. CONCLUZII

Au fost studiate spectrele de absorbtie prin
metoda spectrofotometricd a extractelor hidro
alcoolice din pelin si cimbrigor §i stabilite valorile
maximale de absorbtie la lungimele de undd 320-
350nm pentru flavonole galbene-deschis si 340-380
nm pentru flavone in zona de spectru vizibila.
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Figura 1. Spectrul substantelor fenolice in maceratul hidroalcoolic din pelin dupa o
macerare de 5 zile ,1 gram de materie prima si 40 %vol. alcool.
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Figura2. Spectrul de absorbtie pentru extractul hidroalcoolic din cimbrisor
(1 gr.materie prima, 40% vol.alcool, 5 zile);
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