)

Seria ,,Stiinte reale si ale naturii’
Stiinte chimice ISSN 1814-3237

CZU: 582.711.71:543.055 https://doi.org/10.59295/sumé6(176)2024_28
INFLUENTA CONDITIILOR DE PROCESARE ASUPRA
CONTINUTULUI DE ANTIOXIDANTI iN FRUCTUS ROSAE

Carolina GRIGORAS, Vliadislav BLONSCHI, Gheorghe DUCA,
Universitatea de Stat din Moldova

Simona NICA,

Institutul de Chimie Organica si Supramoleculara
,,C. D. Nenitescu”, Bucuresti, Romdnia

Fructele de maces sau Fructus Rosae este un produs vegetal medicinal bogat in vitamine (A, B, C, D si E), mine-
rale (Ca, Fe, K, Mg, Mn, S, Si si Se), polifenoli si are capacitate antioxidanta inaltd. Cel mai mare dezavantaj insa al
vitaminei C, extrasa din produsele vegetale, este cé aceasta se descompune usor sub influenta oxigenului, a conditiilor
de procesare si pastrare din cauza fermentului ascorbinaza. A fost determinat regimul optim de temperatura si forma
fructelor de maces pentru a mentine un continut inalt de vitamina C si alti antioxidanti, responsabili de activitatea bi-
ologica a produsului vegetal medicinal. S-a stabilit ca regimul optim de temperaturd necesar dezactivarii ascorbinazei
este de 60°C timp de 30 minute, de asemenea forma produsului integral sau pulbere nu afecteaza esential activitatea
antioxidantd demonstrata prin metoda ABTS a ambelor forme.

Cuvinte-cheie: produs vegetal medicinal, conditionare, antioxidanti, vitamina C, fructus Rosae, ABTS.

INFLUENCE OF PROCESSING CONDITIONS

ON ANTIOXIDANT CONTENT IN FRUCTUS ROSAE

Rosehip fruits or Fructus Rosae is a medicinal plant product rich in vitamins (A, B, C, D and E), minerals (Ca,
Fe, K, Mg, Mn, S, Si and Se), polyphenols and has a high antioxidant capacity, but the biggest disadvantage of vi-
tamin C, extracted from plant products, is that it decomposes easily under the influence of oxygen, light, processing
and storage conditions due to the ascorbinase ferment. The optimal temperature regime and shape of rosehip fruits
has been determined to maintain a high content of vitamin C and other antioxidants, responsible for the biological
activity of the medicinal plant product. It has been established that the optimal temperature regime necessary for the
deactivation of ascorbinase is 60°C for 30 minutes, also the form of the whole product or powder does not essentially
affect the antioxidant activity demonstrated by the ABTS method of both forms.

Keywords: medicinal plant product, conditioning, antioxidants, vitamin C, fructus Rosae, ABTS.

Introducere

Plantele sunt o sursa de antioxidanti exogeni, deci acei antioxidanti pe care organismul nostru nu ii poate
produce singur si este necesar sa 1i obtina din alimentatie sau suplimente [1 p. 982].

Antioxidantii exogeni includ vitamine precum vitaminele E si C etc. Antioxidantii liposolubili (ex.
vitamina E) sunt importanti in prevenirea peroxidarii acizilor grasi polinesaturati din membranele bio-
logice, iar antioxidantii solubili in apa, cum ar fi vitamina C, joaca un rol—cheie in neutralizarea ROS in
faza hidrofila [2, p. 2].

Se crede ca doua treimi din speciile de plante din lume au importantd medicinala si aproape toate aces-
tea au un potential antioxidant excelent [3 p. 217]. Interesul pentru antioxidantii exogeni din plante a fost
evocat mai intai de descoperirea si izolarea ulterioara a acidului ascorbic din plante. De atunci, potentialul
antioxidant al plantelor a primit o atentie sporitd, deoarece stresul oxidativ crescut a fost identificat ca un
factor cauzal major in dezvoltarea si progresia mai multor boli care pun viata in pericol. in plus, suplimen-
tarea cu antioxidanti exogeni sau cresterea apararii antioxidante endogene a organismului s-a dovedit a fi o
metodad promitatoare de contracarare a efectelor nedorite ale stresului oxidativ [4, p.8, 5, p. 393].

Fructul de maces este un produs vegetal medicinal (PVM) bogat in vitamine (A, B, C, D si E), minerale
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(Ca, Fe, K, Mg, Mn, S, Si si Se), polifenoli si are capacitate antioxidanta inaltd, cu un nivel moderat de
aminoacizi si acizi grasi [6 p.2].

Dezavantajul cel mai mare al vitaminei C extrase din fructele de méces este descompunerea usoara,
de aceia se impun reguli stricte in ceea ce priveste cantitatea de oxigen, cdldura, lumind, temperatura si
conditiile de depozitare [7].

Pentru a putea extinde durata de pastrare a fuctelor de méces, este necesar ca acestea sa fie uscate. Usca-
rea se face doar artificial, deoarece necesita temperaturi mari pentru inactivarea ascorbinazei care conduce
la oxidarea vitaminei C, la temperaturi de 20-25°C ascorbinaza este foarte activa [8 p. 10, 9 p. 283]. Totusi,
in literatura din domeniul farmacognostic lipseste informatia clara despre parametrii tehnici ai procesului
de uscare a fructelor de maces.

Astfel, scopul cercetdrii a constat in identificarea conditiilor optime de uscare, a formei de depozitare
a fructelor de maces si influenta acestor conditii asupra continutului de acid ascorbic si alti antioxidanti,
produsul finit fiind posibil de utilizat in industria farmaceutica si/sau cosmetica.

Metode si materiale

Reactivi chimici: hidroxid de sodiu, solutie de 5%; acid clorhidric, solutie de 2% si de 10%; acid sul-
furic, solutie de 2%; 2,6-diclorofenolidofenolat de sodiu, solutie de 0,001M; iodat de potasiu, solutie de
0,001 M; amidon, solutie de 0,5%; ABTS™, solutie de 7,00 mM; persulfat de potasiu, solutie de 2,45 mM;
trolox, solutie de la 0,10-1,00 mM.

Materia prima: fructele de maces au fost colectate In conformitate cu regulile indicate pentru acest
produs, in sud-estul Republicii Moldova, raionul Stefan Voda, s. Popeasca.

Determinarea autenticititii produselor vegetale analizate a fost realizatd prin analiza farmacognos-
tica calitativa a Fructus Rosae si anume prin examinarea macroscopica si microscopica in conformitate cu
Farmacopeea Europeana 9.0 [10 p. 1338].

Standardizarea fructelor de maces a fost realizatd conform prevederilor din Farmacopeea Europeana,
astfel au fost realizate urmatoarele determinari: continutul de umiditate, continutul total de cenusa, continutul
de vitamina C, valorile obtinute fiind comparate cu cele specificate In actul normativ enuntat anterior.

Obtinerea produselor finite din Rosa Canina L.

Obtinerea produselor finite a fost constituita din urmatoarele etape:

1. colectarea fructelor de maces si sortarea impuritatilor;

2. uscarea fructelor la diferite regimuri de temperatura: (60/80/100 £5)°C, timp de 30 minute, pentru
fiecare proba, ulterior uscarea la 40°C pana la valorile impuse de farmacopee.

3. determinarea parametriilor de calitate propusi (continutul de vitamina C si activitatea antioxidanta
totald) se realizeaza pentru fiecare forma a produsului obtinut.

4. ambalarea si depozitarea produselor finite In spatiu uscat.

Determinarea continutului de vitamina C

Dozarea acidului ascorbic se bazeaza pe proprietitile acestuia de a reduce 2,6-diclorofenolindofenolatul
de sodiu (1), care in mediul acid prezinta culoare rosie, in mediul alcalin, coloratie albastra, iar la reducere
se decoloreaza.
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Determinarea activitatii antioxidante prin metoda ABTS

Cation radicalul de ABTS (ABTS™) este produs prin reactia dintre ABTS (solutie de 7,00 mM) si per-
sulfatul de potasiu (2,45 mM concentratia finald), timp de 12-16 ore la intuneric la temperatura camerei.
Solutia de ABTS* (acid 2,2’-azino-bis(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonic) obtinuta este diluatd cu etanol de 70
% pana la A = 0,700 £+ 0,020 masurata la 734 nm. Introducerea a 30 uL de antioxidant la 3 mL de ABTS™
trebuie sa produca o inhibitie de 20-80% fata de solutia initiala. Curba de calibrare se construieste dupa
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standardul Trolox (concentratiile variaza intre 0—1 mM), absorbanta fiind masuratd la 734 nm la 1 si 6 min
dupa amestecare.

Activitatea antioxidanta totald (AAT) va fi determinata conform ecuatiei:

AAT =(TO_-T1_/TO,) - (TO, -T1,/TO,)

unde TO,_ si T1  sunt absorbantele solutiei la 0 si la 1 min respectiv a probei testate, iar TO, si T1, sunt
absorbantele solutiei probei martor la 0 si 1 min. Corectia se face dupa solutia martor. Pentru activitatea an-
tioxidanta totala s-a construit curba de etalonare dupa Trolox, din care s-a calculat capacitatea antioxidanta
in echivalenti Trolox (TEAC, Trolox equivalent antioxidant capacity).

Testul ABTS a carui mecanism de reactie este prezentat in (Figura 1) masoard capacitatea antioxidantilor
de a neutraliza cationul radical stabil (ABTS""), un cromofor albastru-verde cu absorbtie maxima la 734 nm,
a cdrui intensitate scade 1n prezenta antioxidantilor, ABTS ** poate fi generat din ABTS 1n prezenta agentilor
antioxidanti puternici. Gradul de decolorare a culorii albastru-verde, cuantificat ca o scddere brusca a
absorbantei la 734 nm, depinde de durata reactiei, activitatea antioxidanta intrinseca si concentratia probei [2].

Figura 1. Mecanismul de interactiune a cation radicalului ABTSe+ cu antioxidanti [11 p. 8].
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Rezultate si discutii
Analiza macroscopica reprezintd prima etapa de investigare a produselor vegetale medicinale, care

presupune o serie de analize morfologice si organoleptice, rezultatele obtinute practic au fost inregistrate
in Tabelul 1.

Tabelul 1. Caracteristicile macroscopice ale fructelor de maces analizate.

Fructul analizat Maces
Aspect/culoare Rosu - maroniu
Diametrul 0,8 -12,0 mm
Gust Dulciu

Miros Foarte slab
Forma Ovala

Prin analiza microscopica s-a confirmat autenticitatea produselor vegetale vitaminice, in special a caracte-
relor anatomice diagnostice pentru fructele de maces. In urma determinirii au fost indentificate patru caractere
distinctive pentru fructele de maces: celule ale epidermei externe, celule ale epidermei interne, tesutul miezu-
lui cu caroten, fragment din pericarp, care confirma apartenenta la specia Rosa Canina L. (Figura 2).
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Figura 2. Imaginea la microscop a fructelor de maces analizate, 280x.
A S,

Celule ale epidermei Celule ale epidermei Tesutul miezului cu Fragment din pericarp
externe interne caroten

Calitatea fructelor de maces colectate, a fost stabilitd prin determinarea umiditatii, continutului de vita-
mina C, continutului total de cenusa. Valorile obtinute sunt prezentate in Tabelul 2.

Tabelul 2. Rezultatele obtinute in determinirile cantitative pentru fructele de mices in stare
proaspata.

. Valoarea de referinta din
Parametrul Valoarea determinata e
Farmacopeea Europeani 9.0
Continutul de umiditate, % 33,1 max. 10,0
Continutul de cenusa, % 7,2 max. 7,0
Continutul de vitamina C, % 0,2 min. 0,3

Cantitatea de principiu activ (vitamina C) reglementatd de farmacopee, este determinantd in obtinerea
PVM, in caz contrar produsul nu va fi distribuit in reteaua farmaceuticd. Continutul de cenusa indica
siguranta ecologicd a fructelor colectate, In cazul valorilor peste norma se concluzioneaza despre prezenta
si poluarea produsului cu metale grele, iar o valoare a umiditatii peste normele stabilite presupune ca pro-
dusul a fost pastrat necorespunzator si este posibild alterarea prematura.

Fructus Rosae fiind produs medicinal este reglementat de farmacopee, ceea ce Inseamna cd este specifi-
catd forma produsului. In cazul Fructus Rosae se obtine PVM uscat in toto. Principala problema identificata
este lipsa unor tehnologii elaborate pentru standardizarea fructelor de maces, iar farmacopeea nu include
partea tehnologica (procesarea). Studiul literaturii de specialitate a confirmat lipsa unei tehnologii clasice
de prelucrare a PVM vitaminice (hidrosolubile), in principal din cauza stabilitatii joase a acestor metaboliti
in timpul procesarii.

In aceasta ordine de idei au fost verificate diferite regimuri de temperatura de uscare a fructelor de mices
60, 80, 100°C timp de 30 minute, pentru inactivarea ascorbinazei.

O alta optimizare propusa este obtinerea altei forme a PVM si anume forma pulveratum pentru fructele
uscate. Calitatea PVM procesat a fost verificatd dupa continutul principiului activ- vitamina C. Deci, s-a
propus a se stabili conditiile optime de uscare la obtinerea formei in foto, stipulata in farmacopee si de a
obtine pulberea de maces (forma pulveratum) produs lipsad pe piata farmaceutica din Republica Moldova.

Datele experimentale privind continutul vitaminei C in probele de maces, dupa conditionare sunt pre-
zentate in Figura 3.

Tinand cont de prevederile farmacopeei (obtinerea produsului uscat), a fost determinat ca temperatura
optima de uscare timp de 30 minute a fructelor este cea de 60°C, deoarece continutul de vitamina C a
scazut doar de 3,6 ori la temperatura de 60°C comparativ cu continutul initial de vitamina C (0,2%) si a
constituit 0,055%, uscarea la 80°C a redus continutul de 6,3 ori comparativ cu continutul initial de vitamina
C si a constituit 0,032%, iar pentru fructele uscate la 100°C continutul de vitamina s-a diminuat de 11,1 ori
comparativ cu continutul initial, valoarea obtinuta fiind de 0,018%. Astfel, a fost demonstrat ca tempera-
tura ridicata pe un interval scurt de timp nu este beneficd in conservarea continutului vitaminei C. Trebuie
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de remarcat un continut usor mai ridicat al vitaminei C in cazul pulberilor, datorita faptului cé o parte din
»seminte” au fost maruntite Impreuna cu fructul fals. Totodata, datele obtinute confirma ca pulberea de
madces poate fi obtinuta si cu succes utilizata in industria farmaceutica.

Figura 3. Continutul de vitamina C in produsele finite obtinute la prelucrarea miacesului proaspat.
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Calitatea produselor vegetale obtinute a fost verificatd incd dupa un parametru, activitatea antioxidanta.
A fost utilizata metoda ABTS, considerata cea mai rapida si efectivd metoda de determinare a activitatii
antioxidante.

Initial a fost construita curba de calibrare (Figura 4) utilizdnd ca substanta etalon troloxul, din curba de
calibrare a fost dedusa ecuatia dreptei, prin intermediul careia AAT poate fi exprimata in unitati TEAC.

Figura 4. Curba de calibrare Trolox.
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Din produsele vegetale vitaminice initiale au fost obtinute extractele, utilizate Tn determinarea activitatii
antioxidante totale si a valorii TEAC. In Tabelul 4 sunt prezentate valorile obtinute pentru fructele de mices
pana la conditionare si dupa conditionare, fiind selectate pentru testare doar fructele de maces uscate la
60°C si pulberea uscata la aceeasi temperaturd, deoarece in acestea a fost determinat cel mai inalt continut
de Vitamina C. Totodatd, a fost determinatd activitatea antioxidanta totald si pentru fructele de maces pas-
trate la frigider si in congelator, ca metode alternative de pastrare, insa rezultatele AAT pentru acestea nu
sunt mai mari decat pentru formele uscate.
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Tabelul 4. Date cinetice de consum a ABTSe+ de catre extractele obtinute (A=734nm).

Fructe Frufte de Fructe de Frufte de Pulbvere de
EXTR{&CT Proba de mices _miices mices maces mices,
t, min martor ’ pastrate in ’ uscate la obtinute la
proaspete frigider congelate 60°C ,60° C
0 0,704 0,704 0,704 0,704 0,704 0,704
1 0,703 0,0020 0,025 0,015 0,016 0,020
2 0,701 0,0018 0,020 0,015 0,015 0,018
3 0,700 0,0012 0,020 0,015 0,015 0,023
4 0,700 0,0018 0,020 0,015 0,015 0,025
5 0,700 0,0013 0,019 0,015 0,014 0,025
6 0,700 0,0013 0,019 0,014 0,014 0,025
AAT - 0,995 0,963 0,977 0,975 0,973
TEAC - 0,923 0,892 0,906 0,904 0,863

Valorile pana la conditionare sunt apropiate ceea ce denota ca procesul de pastrare a macesului proaspat,
nu influenteazad esential activitatea antioxidantd, in modul in care influenteaza continutul de vitamina C,
deoarece In compozitia chimica a fructelor de maces sunt si alti compusi ce manifesta activitate antioxidan-
ta, si nu sunt supusi descompunerii din cauza ascorbinazei, in modul in care acidul ascorbic este influentat
de aceastd enzima. Totusi, pentru cantitati industriale, pastrarea la frigider nu este deloc rentabila. Dupa
conditionare, desi continutul de vitamina C este practic de 2 ori mai mic, decét continutul initial, activitatea
antioxidanta prezinta la fel valori apropiate celor pentru produsul proaspdt, ceea ce de asemenea se dato-
reaza continutului variat de compusi chimici de naturd antioxidanta prezenti in produsele finite obtinute.

Concluzii

1. Pentru optimizarea proceselor tehnologice de obtinere a fructelor de maces in toto si pulveratum au
fost analizate 3 regimuri de temperatura de uscare (60, 80, 100°C), si s-a determinat cd temperatura optima
este de 60°C timp de 30 minute. Valoarea confirmatd de continutul mare de vitamina C din forma pulvera-
tum (0,068%), comparativ cu valorile obtinute la uscarea la 80°C (0,046%) si uscarea la 100°C (0,035%),
si a activitatii antioxidante totale de 0,975 la 60°C si comparativ cu forma in fofo din Farmacopee.

2. Conditionarea fructelor de maces, mai exact regimul de temperaturd selectat si forma de pastra-
re influenteaza continutul de vitamina C, insd nu influenteaza esential activitatea antioxidanta, datorita
compozitiei chimice variate a fructelor de méces in special a compusilor ce manifesta activitatea antioxi-
danta si nu sunt influentate de activitatea enzimaticd a ascorbinazei.

3. Valoarea activitatii antioxidante a pulberii de maces (0,973) si continutul mai mare de vitamina C
dupa conditionarea la 60°C (0,068%), sugereaza ca forma pulveratum ar putea fi utilizata ca materie prima
farmaceutica si/sau cosmetica pe piata locala.
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