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DIN PARTEA AUTORULUI

Prezenta teza de doctorat isi propune sd ofere informatii despre compusii biologic activi cu
proprietati antioxidante din produse vegetale autohtone, astfel valorificandu-se si produse secundare
obtinute in industria vinificatiei prin obtinerea de suplimente alimentare cu potential bioactiv.

Cercetarile s-au desfasurat in perioada 2013-2017, rezultatele fiind sintetizate in prezenta lucrare
care contine 119 pagini, 44 de tabele si 101 figuri.

Aceasta este structuratd in doud parti: o parte de documentare bibliograficd, unde se evidentiaza
cercetari anterioare despre compusi biologic activi determinati in produse vegetale autohtone si
importanta acestora in ceea ce priveste mentinerea starii de sanatate, si o parte experimentald, unde se
determind continutul 1n astfel de compusi a produselor vegetale autohtone si a produselor secundare
obtinute din procesul de vinificatie si obtinerea unui supliment alimentar cu proprietati antioxidante.

Partea experimentald s-a desfdsurat in cadrul Universitatii “"Lucian Blaga” din Sibiu, in
laboratoarele Facultatii de Stiinte Agricole, Industrie Alimentara si Protectia Mediului si in Laboratorul
Fizico-Chimic din cadrul companiei Polisano Pharmaceuticals din Sibiu.

Teza mai cuprinde si anexe cu cromatograme, spectre de absorbtie si tabele cu date brute,
referinte bibliografice, liste cu notatii si abrevieri folosite si listele figurilor si a tabelelor intalnite in
text.

Realizarea acestei teze de doctorat nu ar fi fost posibild farda indrumarea si sprijinul
conducatorului de doctorat, domnul Prof. Univ. Dr. Ing. Ovidiu Tita, caruia doresc s ii multumesc pe
aceasta cale.

De asemenea, doresc sd multumesc pentru ajutorul acordat de catre comisia de indrumare,
constituitd din: doamna Prof. Univ. Dr. Farm Felicia Gligor, domnul Conf. Dr. Ing. loan Mironescu,
si domnul Prof. Univ. Dr. Ing. Dan Chicea, care pe parcursul elaborarii tezei m-au sustinut si m-au
indrumat spre realizarea acesteia.

Doresc sd le multumesc pentru ajutorul acordat, pentru sfaturi si pentru sustinere doamnelor
Prof. Univ. Dr. Farm Felicia Gligor si Conf. Dr. Ing. Cecilia Georgescu, care mi-au fost alaturi la
fiecare pas in vederea finalizarii tezei de doctorat.

Un real ajutor am primit de la doamna Sef lucrari. Dr. Ing. Ecaterina Lengyel si de la doamna
Dr. Ing. Diana Stegirus caror doresc sa le multumesc pe aceasta cale.

Multumirile mele se indreapta si spre Ing. Laurentia Tinis, care m-a sustinut pe tot parcursul
cercetdrii mele.

De asemenea doresc sa multumesc colectivului din cadrul companiei Polisano Pharmaceuticals
care mi-au pus la dispozitie laboratorul pentru a-mi efectua cercetarile si mi-au oferit sfaturi nepretuite.



SCOPUL SI OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI DE DOCTORAT
Teza de doctorat are drept scop analiza calitativa si cantitativd a compusilor biologic activi din
produse vegetale, extractia si utilizarea lor in alimentatie sub forma de suplimente alimentare. in
vederea atingerii acestui scop s-au propus a fi realizate urmatoarele obiective stiintifice:
1. Identificarea metodelor de analiza si control
2. Punerea la punct a unui sistem eficient de extractie
3. Analiza cantitativa si calitativa a principiilor active extrase
4. ldentificarea schemei tehnologice de utilizare a compusilor activi izolati in obtinerea de
suplimente alimentare
5. Analiza suplimentelor alimentare obtinute

Capitolul | - Analiza situatiei existente pe plan international in ceea ce priveste
compusii activi din produsele vegetale

Substantele chimice extrase din plante pot fi clasificate in metaboliti primari si secundari
(Yanez, si altii 2013).

Metabolitii primari au o raspandire largd in naturd si sunt folositi de catre plante pentru
dezvoltarea lor fiziologica. Metabolitii secundari sunt derivati din metabolitii primari, distributia lor
este limitatd in plante. Acestia, de obicei, au un rol ecologic. Spre exemplu intrd in raspunsul de
aparare al plantelor, sunt compusi de adaptare a plantelor impotriva factorilor de stres, sunt
sintetizati In celule specializate in stadii diferite ale dezvoltarii plantelor, in timpul imbolnavirii
acestora sau pot fi induse de lumina (Yanez, si altii 2013).

Polifenolii extrasi din plante prezintd o diversitate structurald largd. Structura polifenolilor
naturali variaza de la molecule simple cum ar fi acizii fenolici pand la molecule cu grad mare de
polimerizare, cum ar fi taninurile (Baruah 2011).

Acestia sunt divizati in mai multe subclase de substante in functie de structura lor chimica.
Astfel putem evidentia acizii fenolici, flavonoidele, lignanii si stilbenele (Xu 2012).

Cresterea cantitdtii de substante capabile sa apere plantele Impotriva infectiilor se poate
realiza prin infectarea acestora cu fungul Botrytis cinerea (Pour Nikfardjam, Laszlo si Dietrich
2006).

Antioxidantii, ca si constituenti ai alimentelor, functioneazd ca un factor de protejare a
sanatatii, reducand riscul de afectiuni cronice incluzand bolile cardio-vasculare sau cancerul (Mehta
2015).

Capitolul 11 - Prezentarea materiilor prime vegetale ce fac obiectul studiului

Compusii cu efect antioxidant se gasesc in diverse specii de plante. Dintre acestea o parte au
fost studiate mai amanuntit si s-a observat aplicabilitatea lor.

Fructele de zmeur (Rubus idaeus L.) sunt consumate crude sau sub forma de suc, compot,
marmelada, jeleu, crema, lichior sau coloranti naturali (Parvu 2006).

Fructele de afin (Vaccinium myrtillus L.) sunt consumate in stare cruda sau sub forma de
marmelada, sirop, suc sau bauturi alcoolice (afinatd) (Parvu 2006).

In alimentatie, fructele de coacdz rosu (Ribes rubrum L.) se consumai proaspete sau servesc
la fabricarea de marmelada, jeleu, dulceata, gem, pasta, compot, sirop, suc (Parvu 2006).

Industrial, strugurii (Vitis vinifera L.) reprezinta materie prima in procesul de vinificatie, din
care se obtin vinuri de diferite sortimente, distilate, musturi si sucuri naturale sau concentrate
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necesare industriei. Strugurii sunt folositi in fabrici de conserve, compoturi, marmelade, dulceturi,
stafide (Parvu 2006).

Pentru valorificarea acestor produse vegetale trebuie sa se cunoasca modalitatile de culegere,
de depozitare si de tratament inaintea depozitarii pentru a le putea mentine proprietatile perioada cat
mai indelungata.

In industria vinului, in afara produselor de bazi, rezulti si alte produse care se numesc
produse secundare si reprezintd aproximativ 25% din cantitatea de struguri prelucrati. Valorificarea
acestora este de un real interes in cercetare datoritd produselor obtinute care se dovedesc utile in
numeroase sectoare industriale. Din produsele secundare procesului de vinificatie se pot extrage
compusi biologic activi (enzime, vitamine, polifenoli) si nu in ultimul rand se evita poluarea
mediului (Tita 2002).

Capitolul 111 - Importanta suplimentelor alimentare in mentinerea starii de sanitate
a organismului

”Alimentul inseamnd orice substantd sau produs, indiferent dacd este prelucrat, partial
prelucrat sau neprelucrat, destinat consumului uman, cu exceptia tutunului, produselor medicinale,
narcoticelor si a substantelor psihotrope care sunt controlate de Statele Membre si care sunt supuse
conditiilor internationale” (Banu 2010).

Suplimentele alimentare sunt definite ca produse alimentare al caror scop este de a
suplimenta regimul alimentar si care reprezintd surse concentrate de nutrienti sau alte substante cu
efect nutritiv sau fiziologic, singure sau in combinatie, comercializate sub forma de doza, respectiv
in forme de prezentare cum ar fi capsulele, pastilele, comprimatele, pilulele sau alte forme similare,
casete cu pulbere, fiole de lichid, flacoane cu picurator si alte forme similare de lichide si prafuri
destinate sa fie luate in cantitati mici dozate individual (Directiva 2002/46/CE 2002).

Studii aratd cd un consum regulat de fructe si legume poate asigura protectie impotriva
dezvoltarii sau progresiei a unor afectiuni cronice, cum ar fi: cancer, diabet, afectiuni neuro-
degenerative sau afectiuni cardiovasculare (Pandey si Rizvi 2011).

Polifenolii sunt metaboliti activi ai plantelor, acestia fiind constituenti importanti dintr-0
dietd echilibratd. Consumul de polifenoli s-a demonstrat a fi invers proportional cu dezvoltarea sau
progresul unor afectiuni cronice (Pandey si Rizvi 2011).

Capitolul 1V - Pregitirea produselor vegetale pentru analiza

Probele folosite pentru analize au fost afinele (Vaccinium myrtillus L.), zmeura (Rubus
idaeus L.), coacaza rosie (Ribes rubrum L.), culese din jud. Sibiu si tescovina fermentata, varietatea
Cabernet Sauvignon si Feteasca Neagra (Vitis vinifera L.), struguri culesi din jud. Alba.

Fructele au fost culese in luna i1ulie, aceasta fiind perioada in care ajung la maturitate (Fig.
25), iar conservarea acestora a fost realizata prin congelare si apoi uscare sau prin uscare si
conservare la temperatura camerei pand in momentul analizei.

Prin analiza acestor moduri de conservare se poate concluziona stabilitatea polifenolilor
din fructele analizate la conservare prin congelare.

In ceea ce priveste tescovina fermentata, dupa procesarea strugurilor, in vederea obtinerii
vinului, tescovina obtinuta a fost uscata, maruntita si apoi congelata si pastrata timp de 6 luni.



Capitolul V - Metode de extractie

Metodele de extractie propuse pentru acest studiu sunt metode folosite pentru extractia
diferitilor compusi fenolici din produse vegetale. Acestea au fost adaptate pentru a nu inactiva
compusii termolabili si pentru a eficientiza extractia, astfel obtindndu-se un randament cat mai bun
cu un consum cat mai redus de resurse materiale sau de timp.

Pentru realizarea probelor, s-au folosit 4 tipuri de extractii. Extractia numarul 1 fiind o
extractie la palnie de separare cu solventi organici, iar extractiile 2-4 sunt realizate cu ajutorul
ultrasunetelor si a temperaturii, solventii cu ajutorul cdrora s-au efectuat acestea fiind diferiti.

Capitolul VI - Analiza extractelor obtinute

Metode de analiza

Dozarea spectrofotometrica a polifenolilor totali

Dozarea polifenolilor a fost realizatd prin intermediul metodei Folin- Ciocalteu adaptata
dupd Farmacopeea Europena editia 8.0.

Rezultatele obtinute la citirea absorbantelor probelor la spectrofotometru au fost
extrapolate din curba de calibrare obtinutd prin citirea absorbantelor concentratiilor crescdtoare de
acid galic si reprezentarea grafica a acestora.

Identificarea si cuantificarea compusilor fenolici printr-o metodd HPLC proprie

Metoda a fost adaptatd dupa metoda lui lacopini si colab., utilizata pentru analiza
resveratrolului, rutinului si quercetinului din coaja de struguri (lacopini 2008), pentru a identifica si
cuantifica 10 compusi fenolici de interes.

Rezultate si discutii

Analiza extractelor obtinute din fructe conservate prin intermediul congelarii

Concentratia maxima de polifenoli totali exprimati in mg acid galic/g p.v. regasita in toate
probele analizate s-a inregistrat pentru extractia 4, aceasta fiind urmata de extractia 3, apoi extractia
2 si concentratia cea mai mica s-a regasit pentru extractia 1 (Fig. 1).

Concentratiile de polifenoli totali, desi diferite pentru fiecare produs in parte, acestea
urmdresc un model in ceea ce priveste metodele de extractie. Astfel se observa faptul ca extractia
polifenolilor este proportionald, indiferent de produsul vegetal analizat.
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Figura 1. Concentratia polifenolilor totali a fructelor conservate prin intermediul congelarii



Concentratia maxima de polifenoli totali exprimati Tn mg acid galic/g p.v. regasitd in toate
probele analizate s-a inregistrat pentru extractia 4, aceasta fiind urmata de extractia 3, apoi extractia
2 si concentratia cea mai mica s-a regasit pentru extractia 1.

Concentratiile de polifenoli totali, desi diferite pentru fiecare produs in parte, acestea
urmdresc un model in ceea ce priveste metodele de extractie. Astfel se observa faptul ca extractia
polifenolilor este proportionald, indiferent de produsul vegetal analizat.

Afinele prezintd cea mai mare cantitate de polifenoli totali extrasi, urmate de zmeura, si apoi
de coacazele rosii indiferent de extractia folosita, astfel afinele prezintd o concentratie de 2,29 mg
polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v. determinatd pentru analiza extractiei 1 si o
concentratie de 12,16 mg polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v. determinata pentru analiza
extractiei 4, aceste valori fiind minimul respectiv maximul de polifenoli totali (exprimati in acid
galic)/g p.v. determinate pentru extractele de afine. Zmeura prezintd un minim de 2,09 mg
polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v. si un maxim de 9,61 mg polifenoli totali (exprimati
in acid galic)/g p.v., valori obtinute pentru extractia 1 respectiv extractia 4, iar pentru coacazele
rosii valorile de minim si maxim sunt intalnite pentru aceleasi extractii ca si celelalte doud fructe,
minimul fiind de 0,56 mg polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v. iar maximul de 2,95 mg
polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v (Fig. 1).

Identificarea si cuantificarea compusilor fenolici prin metoda HPLC

Majoritatea compusilor fenolici analizati au Inregistrat cantitatea maxima extrasa cu
ajutorul extractiei 4. Restul compusilor prezentand cantitatea maxima extrasa cu ajutorul extractiei
1. Pentru compusii extrasi majoritar prin intermediul extractie 4 se poate observa o tendintd de
crestere a cantitatii de compusi fenolici de la extractia 1 spre extractia 4 iar pentru cei extrasi
majoritar cu extractia 1, o descrestere in aceeasi ordine (Fig. 2).
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Figura 2. Concentratia compusilor fenolici din probele de afine conservate prin intermediul
congelarii

In ceea ce priveste extractele de afine, dintre compusii fenolici analizati cantitatea cea mai
mare a fost inregistrata de acidul clorogenic pentru care s-a obtinut o valoare de 93,96 mg/100g
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p.v., urmatd de acidul ferulic si de rutin cu valori de 39,79 mg/100g p.v. respectiv 37,74 mg/100g
p.v. Valori cuprinse intre 10 si 20 mg/100g p.v. s-au obtinut pentru acidul galic, (+)-catechind si
acidul cafeic, acidul siringic inregistrand o valoare de 9,66 mg/100g p.v. Aceste valori au fost
obtinute prin analiza compusilor de interes cu ajutorul extractiei 4, aceasta fiind extractia care a
oferit cantitatea cea mai importantd din compusii enumerati. Prin intermediul acestei extractii
quercetinul, acidul cinamic si resveratrolul au prezentat valori subunitare dar prin intermediul
extractiei 1: 8,45 mg/100g p.v., 2,62 mg/100g p.v. respectiv 1,21 mg/100g p.v. astfel considerandu-
se extractiile propice compusilor fenolici analizati din afine (Fig. 2).

Comportamentul compusilor fenolici extrasi din fructele de zmeur, In functie de tipul de
extractie este similar cu a afinelor, astfel vor fi amintite valorile maxime obtinute in functie de tipul
de extractie identificat.
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Figura 3. Concentratia compusilor fenolici din probele de zmeura conservate prin intermediul
congelarii

Astfel dintre compusii fenolici analizati, cantitatea de acid siringic s-a dovedit a fi cea mai
importanta, urmatd de acidul galic si quercetin. Cantitate subunitara a fost inregistratd in cazul
acidului cinamic, resveratrolului si acidului ferulic. Rutinul, acidul cafeic, (+)-catechina si acidul
clorogenic nu au fost regasiti in compozitia extractelor de zmeura in nici un extract analizat. Datele
prezentate au fost obtinute prin intermediul extractiei 1 pentru quercetin, acid cinamic si resveratrol
si prin intermediul extractiei 4 pentru restul compusilor cuantificati (Fig. 3).

Se poate observa cad determinarea resveratrolului si a acidului cinamic a fost imposibild in
extractele 3 si 4, resveratrolul fiind nedetectabil si In extractul 2. De asemenea se poate observa si
tendinta de crestere a cantitatii acidului galic, acidului siringic si a acidului ferulic de la extractia 1
spre extractia 4. Tendinta quercetinului si a acidului cinamic fiind inversa, astfel cantitatea cea mai
mare a fost inregistratd in extractul 1, apoi extractul 2, apoi 3 si cantitatea cea mai micd fiind
inregistrata in extractul 1 (Fig. 3).

Cantitatea cea mai Insemnatd de compus fenolic din extractele de coacdze rosii a fost
inregistratd de (+)-catechind care a fost urmata de acidul siringic. Valorile acestora fiind 43,37
mg/100g p.v. respectiv 32,66 mg/100g p.v. Pentru restul compusilor analizati valorile inregistrate
au fost sub 10 mg/100g p.v. dupa cum urmeaza: rutinul 9,61 mg/100g p.v., acidul clorogenic 3,99
mg/100g p.v., acidul ferulic 1,20 mg/100g p.v. iar quercetinul, acidul cinamic si resveratrolul au
prezentat valori subunitare, acidul galic si acidul cafeic nefiind detectate (Fig. 4).
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Figura 4. Concentratia compusilor fenolici din probele de coacaze rosii conservate prin intermediul
congelarii

Din punct de vedere al extractiilor propice pentru analiza compusilor fenolici s-au
identificat extractia 1 si extractia 4, acestea fiind extractiile care au prezentat valorile cele mai mari
a diferitilor compusi. Extractia 1 a reprezentat extractia propice pentru quercetin, acid cinamic si
resveratrol. Se poate observa o scadere a cantitdtii de compus de interes de la extractia 1 spre
extractia 4. Restul compusilor analizati pentru care s-a determinat cantitatea cea mai mare in
extractul 4 prezinta o tendintd de crestere a cantitatii extrase de la extractia 1 spre extractia 4 (Fig.
4).

Se poate observa ca afinele prezintd cea mai mare concentratie de compusi fenolici
analizati, urmate de coacdzele rosii si apoi de zmeura (Fig. 5).

Rezultatele folosite au fost reprezentate de cele obtinute cu ajutorul extractiei 1 pentru
quercetin, acid cinamic si resveratrol si cu ajutorul extractiei 4 pentru rutin, acid galic, acid siringic,
acid cafeic, acid ferulic, (+)-catechind si acid clorogenic, acestea reprezentand valorile cele mai
mari obtinute pentru fiecare compus fenolic in parte.
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Figura 5. Concentratia compusilor fenolici din probele de fructe conservate prin intermediul
congelarii
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Cantitatile cele mai importante de quercetin, rutin, acid galic, acid cafeic, acid cinamic,
acid ferulic, resveratrol si acid clorogenic au fost intalnite in afine, dar acidul siringic si (+)-
catechina au prezentat valori maximale in analiza coacazelor rosii (Fig. 5).

In extractele de zmeura s-au gisit compusii fenolici mentionati mai sus, mai putin rutinul,
acidul cafeic, (+)-catechina si acidul clorogenic. Coacazelor rosii lipsindu-le acidul galic si acidul
cafeic (Fig. 5).

Concluzii

Dintre cele trei fructe analizate cantitatea cea mai mare atat de polifenoli totali cat si de
compusi fenolici totali analizati a fost determinata in extractele de afine. Din punct de vedere al
polifenolilor totali ca si cantitate urmeaza zmeura si apoi coacazele rosii, desi totalitatea compusilor
fenolici determinati in coacazele rosii a prezentat o valoare mai mare decat in zmeura.

Cantitatea cea mai mare de polifenoli totali a fost extrasa cu ajutorul extractiei 4, urmata de
extractia 3, apoi 2 iar cantitatea cea mai mica a fost determinata prin extractia 1, aceasta fiind cea
mai selectiva.

S-a observat ca pentru quercetin, acid cinamic §i resveratrol extractia propice pentru a
continua analiza este extractia 1 si pentru rutin, acid galic, acid siringic, acid cafeic, acid ferulic,
(+)-catechina si acid clorogenic, extractia 4.

Analiza extractelor obtinute din fructe conservate prin intermediul uscarii

Dozarea spectrofotometrica a polifenolilor totali

Din figura 6 se poate observa ca afinele prezintd cantitatea cea mai mare de polifenoli
totali extrasi, urmate de zmeura si apoi de coacdzele rosii. Afinele prezintd o concentratie de 2,34
mg polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v. determinata pentru analiza extractiei 1 si o
concentratie de 12,44 mg polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v. determinata pentru analiza
extractiei 4. Zmeura prezintd un minim de 2,03 mg polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v. si
un maxim de 9,60 mg polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g p.v., valori obtinute pentru
extractia 1 respectiv extractia 4, iar pentru coacazele rosii minimul fiind de 0,60 mg polifenoli totali
(exprimati 1n acid galic)/g p.v. iar maximul de 2,99 mg polifenoli totali (exprimati in acid galic)/g
p.v. (Fig. 6).
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Figura 6. Concentratia polifenolilor totali a fructelor conservate prin intermediul uscarii
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Identificarea si cuantificarea compusilor fenolici prin metoda HPLC

Acidul clorogenic este compusul fenolic determinat din extractele de afine care prezinta
cantitatea cea mai mare, 94,00 mg/100g p.v., urmat de acidul ferulic care prezintd o cantitate de
38,80 mg/100g p.v. si apoi de rutin cu 34,43 mg/100g p.v. Acidul galic, (+)-catechina si acidul
cafeic prezintd cantitati cuprinse intre 10 si 20 mg/100g p.v., iar valori mai mici de 10 mg/100g
p.v.: acidul siringic, quercetinul, acidul cinamic si resveratrolul.

Valorile exprimate mai sus sunt obtinute cu ajutorul extractiei 1 pentru quercetin, acid
cinamic si resveratrol, iar restul compusilor fenolici cu ajutorul extractiei 4.
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Figura 7. Concentratia compusilor fenolici din afinele conservate prin intermediul uscarii

In cazul extractelor de zmeurs, s-a observat ca acidul siringic prezinti cantitatea cea mai
mare dintre compusii fenolici analizati, urmat de quercetin si de acidul galic. Pentru ceilalti compusi
s-au determinat valori subunitare, exceptie facand rutinul, acidul cafeic, acidul clorogenic si (+)-
catechina, compusi care nu au fost detectati in acest produs (Fig. 7).
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Figura 8. Concentratia compusilor fenolici din zmeura conservata prin intermediul uscarii

Compusul fenolic predominant in fructele de coacaz rosu este (+)-catechina, in cantitate de
40,38 mg/100g p.v., urmata de acidul siringic, acesta fiind 1n cantitate de 31,57 mg/100g p.v. rutinul
prezinta o cantitate de 10,08 mg/100g p.v. Acidul ferulic si acidul clorogenic au prezentat valori
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inferioare a 10 mg/100g p.v. iar quercetinul, acidul cinamic si resveratrolul au prezentat valori
subunitare. Acidului galic si a acidului cafeic, au fost nedetectabili (Fig. 8).

Prin compararea cantitatii de compusi fenolici existenti in fructele analizate (Fig. 9),
supuse uscdarii si maruntirii imediat dupa culegere s-au putut identifica afinele ca detindnd cea mai
mare cantitate de compusi fenolici totali analizati, urmate de coacézele rosii si apoi de zmeura.

Datele folosite sunt atribuite extractiilor care prezintad cea mai mare cantitate de compusi
fenolici, individual analizati.
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Figura 9. Concentratia compusilor fenolici din fructele conservate prin intermediul uscarii

Quercetinul, rutinul, acidul galic, acidul cafeic, acidul cinamic, acidul ferulic, resveratrolul
si acidul clorogenic sunt compusii fenolici pentru care a fost determinatd cea mai mare cantitate
existentd in afine. Dintre acestia rutinul, acidul cafeic si acidul clorogenic nu au putut fi identificati
in zmeura la fel ca acidul galic si acidul cafeic in coacdzele rosii.

Pentru acidul siringic si (+)-catechind s-a determinat cea mai mare cantitate existentd in
coacdzele rosii, (+)-catechina neregasindu-se in zmeura.

Concluzii

Dintre cele trei fructe analizate, polifenolii totali au prezentat cea mai mare cantitate in
afine, urmate de zmeura si apoi coacaze rosii. Totalul compusilor fenolici analizati a fost determinat
in cantitatea cea mai mare in afine, fiind urmat de coacdze rosii si apoi zmeurd. Deci, compusii
fenolici determinati In coacazele rosii prezintd o pondere mai mare din polifenolii totali decat in
zmeura sau afine i zmeura prezintd ponderea cea mai mica de compusi fenolici analizati dintre cele
trei fructe analizate.

Extractiile folosite au fost extractia 1 si extractia 4. Cantitatea cea mai mare de polifenoli
totali a fost extrasa prin extractia 4, extractia 1 fiind consideratd mai selectiva. Din punct de vedere
al compusilor fenolici analizati, quercetinul, acidul cinamic si resveratrolul au prezentat o cantitate
mai mare prin extractia 1, iar rutinul, acidul galic, acidul siringic, acidul cafeic, acidul ferulic, (+)-
catechina si acidul clorogenic prin extractia 4. Acestea fiind extractiile propice pentru compusii
analizati.
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Analiza comparativi a metodelor de conservare a fructelor

Dozarea spectrofotometrica a polifenolilor totali

Am comparat cantitatea de polifenoli totali obtinutd pentru conservarea fructelor prin
congelare apoi uscare respectiv uscare imediat dupa recoltare in functie de tipul de extractie.

Din figura 10 se poate observa ca in analiza afinelor pentru ambele extractii cantitatea de
polifenoli totali este mai mare in cazul conservarii prin uscare imediat dupa recoltare decat prin
conservarea prin congelare si apoi uscare, diferentele dintre acestea nu depasesc 0,28 mg/g p.v. In
cazul zmeurei, se observa o usoard crestere a cantitdtii de polifenoli totali pentru ambele extractii
ale fructelor congelate si apoi uscate fata de cele uscate imediat dupa recoltare, diferentele fiind mai
mici decat cele inregistrate in cazul afinelor, valoarea lor nedepasind 0,06 mg/g p.v. Coacazele rosii
prezintd diferente mai mici de 0,04 mg/g p.v., conservarea prin uscare imediat dupad recoltare
prezentand valorile superioare in cazul ambelor tipuri de extractii (Fig. 10).
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Figura 10. Concentratia polifenolilor totali a fructelor in functie de extractie si modul de conservare

Identificarea si cuantificarea compusilor fenolici prin metoda HPLC

Valorile utilizate pentru efectuarea comparatiei au fost cele identificate ca fiind propice
pentru cuantificarea fiecarui compus fenolic in parte prin intermediul analizelor efectuate.

Se poate observa cd variatiile compusilor fenolici analizati in ceea ce priveste cele doua
metode de conservare utilizate sunt minore pentru toate cele trei fructe analizate (Fig. 11-13).
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Concluzii

Analiza a fost efectuatd pentru polifenolii totali atdt pentru extractia 1 cat si pentru
extractia 4 pentru a se putea observa similitudinea intre rezultatele ambelor metode de conservare
pentru ambele extractii de interes. Valorile comparate pentru cele doud metode de conservare in
cazul compusilor fenolici au fost cele specifice pentru metodele de extractie identificate ca fiind
propice pentru fiecare compus analizat.

In cazul polifenolilor totali, desi nu s-a putut identifica o concordantd intre tipul de
extractie si metoda de conservare utilizate, se poate concluziona faptul ca fructele de afine, zmeura
si coacdze rosii prezintd stabilitate ridicate la congelare datoritd diferentelor foarte mici existente
intre valorile obtinute intre cele doud metode de conservare.

O concordantd intre compusul fenolic analizat si metoda de conservare nu s-a putut
identifica nici In cazul compusilor fenolici identificati si cuantificati. De asemenea, diferentele
foarte mici dintre metodele de conservare determinate pentru fiecare compus fenolic 1n parte ne duc
la concluzia ca din punct de vedere al compusilor fenolici determinati, fructele analizate sunt stabile
la procesul de congelare.

Analiza extractelor obtinute din produse secundare ale procesului de vinificatie

Dozarea spectrofotometrica a polifenolilor totali

Concentratia maxima de polifenoli totali (exprimati In mg acid galic)/g p.v. regasitd in
probele analizate s-a inregistrat pentru extractia 4, aceasta fiind urmata de extractia 3, apoi extractia
2 si concentratia cea mai mica s-a regasit pentru extractia 1 (Fig. 14).
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Figura 14. Concentratia polifenolilor totali a tescovinei fermentate

Ambele tipuri de tescovina au prezentat valori intre 3 si 5 mg polifenoli totali (exprimati in
mg acid galic)/g p.v. pentru extractia 1 si valori intre 6 si 8 mg polifenoli totali (exprimati in mg
acid galic)/g p.v. pentru extractiile 2, 3 si 4.

Varietatea de tescovinda Cabernet Sauvignon a prezentat 4,10 mg polifenoli totali
(exprimati in mg acid galic)/g p.v. pentru extractia 1 si 7,99 mg polifenoli totali (exprimati in mg
acid galic)/g p.v. pentru extractia 4, iar varietatea Feteascd Neagrd 3,85 mg polifenoli totali
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(exprimati in mg acid galic)/g p.v. pentru extractia 1 si 6,95 mg polifenoli totali (exprimati in mg
acid galic)/g p.v. pentru extractia 4 (Fig. 14).

Identificarea si cuantificarea compusilor fenolici prin metoda HPLC

Cantitatea cea mai mare de rutin, acid galic, acid siringic, acid cafeic, acid ferulic, (+)-
catechina si acid clorogenic a fost extrasa cu ajutorul extractiei 4. Se poate observa o scddere a
cantitdtii acestor compusi de la extractia 4 spre extractia 1, extractia 4 fiind extractia unde s-a extras
cea mai mare cantitate din acesti compusi iar extractia 1, cantitatea cea mai mica (Fig. 15).

Quercetinul, acidul cinamic si resveratrolul sunt compusii care au prezentat cea mai mare
cantitate cu ajutorul extractiei 1. Pentru acesti compusi se poate observa o scadere a cantitatii de
compus fenolic de la extractia 1 spre extractia 4.
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Figura 15. Concentratia compusilor fenolici din tescovina fermentata varietatea Cabernet
Sauvignon

Tescovina fermentatd varietatea Cabernet Sauvignon a prezentat o cantitate de 41,63
mg/100g p.v. de (+)-catechind si 13,57 mg/100g p.v. de rutin. Quercetinul, acidul galic, acidul
siringic, acidul ferulic, acidul cinamic si resveratrolul au prezentat cantitati intre 1 si 10 mg/100g
p.v. Acidul cafeic si acidul clorogenic nu au fost identificati In acest produs vegetal. Aceste valori
au fost determinate pentru extractia propice fiecarui compus.

Comportamentul compusilor fenolici extrasi din tescovina rosie fermentatd, varietatea
Feteasca Neagra, in functie de tipul de extractie, este similar cu a tescovinei fermentate varietatea
Cabernet Sauvignon, astfel vor fi amintite valorile maxime obtinute in functie de tipul de extractie
identificat.

(+)-Catechina este compusul cu cea mai mare cantitate din tescovina fermentata varietatea
Feteasca Neagrd. Acesta prezintd 49,96 mg/100g p.v. iar acidul galic 11,09 mg/100g p.v. Acidul
siringic, rutinul, quercetinul, acidul cinamic, acidul ferulic si resveratrolul au prezentat cantitati mai
mici de 10 mg/100g p.v. Acidul cafeic si acidul clorogenic nu au fost identificati (Fig. 16).
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Figura 16. Concentratia compusilor fenolici din tescovina fermentata

Din figura 16 se poate observa ca ambele varietati de tescovina fermentata nu prezinta acid
cafeic sau acid clorogenic. Quercetinul, rutinul, acidul ferulic si resveratrolul au prezentat valori
mai mari in tescovina fermentatd varietatea Cabernet Sauvignon, iar acidul galic, acidul siringic,
acidul cinamic si (+)- catechina in varietatea Feteasca Neagra.

Concluzii

Dintre cele doud varietati de tescovina fermentatd analizate, cantitatea cea mai mare atat de
polifenoli totali cat si de compusi fenolici totali analizati a fost determinatd in varietatea Cabernet
Sauvignon, valorile fiind apropiate.

Metodele de extractie propuse au fost utilizate pentru a o determina pe cea mai potrivita
pentru extractia polifenolilor totali, respectiv compusilor fenolici de interes din tescovina
fermentatd. Astfel extractia 4 a fost determinata a fi propice pentru extractia polifenolilor totali din
tescovina fermentatd, precum si a rutinului, a acidului galic, a acidului siringic, a acidului ferulic si
a (+)-catechinei. O scadere a cantitatii acestor compusi a fost observatd de la extractia 4 spre
extractia 1, care a prezentat cantitatea cea mai mica din acesti compusi.

In ceea ce priveste quercetinul, acidul cinamic si resveratrolul, acesti compusi au prezentat
cantitatea cea mai mare prin extractia 1, observandu-se o scadere a cantitdtii acestor compusi spre
extractia 4.

Acidul cafeic si acidul clorogenic nu au fost determinati in analiza tescovinei fermentate.

Capitolul VII - Descrierea si alegerea variantei optime in obtinerea suplimentelor alimentare
cu un continut optim de compusi fenolici.

Pentru a putea realiza un supliment alimentar care sa satisfacd nevoile si cerintele
consumatorilor s-a efectuat un studiu pentru a se putea observa opinia publica in ceea ce priveste
definirea suplimentelor alimentare, modul de administrare preferat, efectele benefice asupra
organismului uman si cunostintele dobandite referitoare la efectele antioxidante si produsele care ar
putea exercita acest efect (Frum 2015).
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Studiul a fost realizat cu ajutorul unui chestionar (Anexa 13) care a fost aplicat pe 144
persoane din medii sociale diferite iar interpretarea rezultatelor a fost facutd cu programul IBM
SPSS Statistics varianta 20 (Frum 2015).

In urma acestui studiu, s-a putut determina forma farmaceutica preferata a consumatorilor in
care va putea lua nastere suplimentul alimentar care urmeaza realizat. Astfel acest supliment
alimentar poate fi conditionat in capsule, pentru a asigura o compliantd superioard a consumatorilor.

Din analizele efectuate pentru cele 3 tipuri de fructe si cele 2 tipuri de tescovind evidentiate
in capitolul 6, se poate determina varianta optima de materie prima care urmeaza sa fie folosita
pentru obtinerea unui supliment alimentar cu efect antioxidant. Astfel am ales sd asociem afinele,
coacazele rosii si tescovina (ambele variante) n proportii egale pentru a beneficia atat de o varietate
mare de compusi fenolici individuali cat si o cantitate ridicatd de polifenoli totali. Desi zmeura a
prezentat o cantitate mai mare de polifenoli totali decat coacazele rosii aceasta beneficiaza de o
varietate de compusi fenolici analizati mai restransa.

Capitolul VII1I - Realizarea suplimentului alimentar

Obtinerea materiei prime

Materia prima a fost obtinutd prin amestecarea produselor vegetale uscate si maruntite.
Pastrarea produselor vegetale, pana la formarea materiei prime, a fost facuta prin uscare in curent de
aer cald la 40° C pentru afine si coacdze rosii, iar tescovina rosie fermentata prin uscare la 20° C si
apoi maruntite.

Amestecarea a fost efectuatd prin agitare energica timp de 10 minute. Pulberea obtinuta
poate fi descrisd ca o pulbere rosie- maronie (Fig. 72), cu miros si gust caracteristic.

Materia prima obtinuta a fost supusd unor analize pentru a determina dacad aceasta este
adecvata pentru incapsulare.

Analiza materiei prime

Distributia marimii particulelor

Aceasta analiza a fost efectuata cu ajutorul sitelor cu ochiuri de marimi diferite. Aceasta
fiind una dintre cele mai folosite metode pentru clasificarea pulberilor prin intermediul distributiei
marimii particulelor.

Tabel 1. Rezultate distributia marimii particulelor

Sita (um) Masa () Masa (%)
710 4,25 4,27
224 94,93 95,36
125 0,37 0,37

90 0,00 0,00
63 0,00 0,00

Din analiza datelor obtinute (Tab. 1), se poate concluziona cd materia prima propusa este o
pulbere grosierd, datorita faptului ca 95,36% din masa adaugata a trecut prin sita cu ochiuri de 710
pum si 0,37% prin sita cu ochiuri de 224 pm.
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Proprietdtile de curgere ale pulberii

Pentru determinarea proprietatilor de curgere ale pulberilor se pot folosi mai multe metode.
Cea mai folosita este reprezentata de calcularea indicelui Carr sau indicele de compresibilitate si a
raportului Hausner.

Tabel 2. Rezultate proprietati de curgere

Numar batai Volum citit (mL) Indice Carr Raport Hausner
0 208
10 184 6
500 174 14,71% 1,17
1000 174

Curgerea materiei prime analizate este consideratd bund conform rezultatelor obtinute
(Tab. 2). Acest parametru aratd proprietatea curgerii materiei prime, astfel incapsularea poate fi
realizatd fard a intampina probleme sau fara ca materia prima sa fie amestecatd cu excipienti care
imbunatatesc aceste proprietati.

Dozarea polifenolilor totali

Probele au fost realizate utilizdind probe de materie prima, extrase prin intermediul
extractillor 1 si 4. Dozarea spectrofotometrica a polifenolilor totali a fost realizata
spectrofotometric.

Curba de calibrare si metoda de calcul folosite pentru interpretarea rezultatelor obtinute
prin intermediul acestei analize sunt expuse la analiza polifenolilor totali din fructe.

Tabel 3. Dozarea polifenolilor totali din materie prima

< Concentratie Concentratie (mg/g
Absorbanta (mg/1000mL) m.p.)
0,787 2,97 9,07

Rezultate: Materia prima obtinutd din amestecul de parti egale de afine, coacaze rosii si
tescovind fermentata (varietdtile Feteasca Neagrd si cabernet Sauvignon 1:1), prezintda o
concentratie de polifenoli totali (exprimati in acid galic) de 9,07 mg/g materie prima (Tab. 3).

Dozarea compusilor fenolici

Extractia 1 a fost folosita pentru analiza quercetinului, acidului cinamic si resveratrolului.
Extractia 4 pentru analiza rutinului, acidului galic, acidului siringic, acidului cafeic,acidului ferulic,
(+)-catechinei si acidului clorogenic.

Cantitatea cea mai insemnatd dintre compusii fenolici determinati In materia prima
obtinutd a reprezentat-o acidul clorogenic, avand o cantitate de 33,37 mg / 100g materie prima
(m.p.). Valori intre 10 si 20 mg/ 100g m.p. au prezentat rutinul, acidul ferulic si (+)-catechina cu
19,89 mg/100g m.p., 17,98 mg/100g m.p. respectiv 11,87 mg/100g m.p. Acidul galic, acidul
cinamic, resveratrolul, acidul siringic, quercetinul si acidul cafeic au prezentat valori sub 10
mg/100g m.p. (Fig. 17).
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Figura 17. Compusii fenolici analizati din materia prima

Rezultate: Din cantitatea totala de compusi fenolici analizati acidul clorogenic a prezentat
33,53%, rutinul 19,98%, acidul ferulic 18,06%, (+)- catechina 11,93%, acidul galic 8,72%, acidul
cinamic 2,53%, resveratrolul 1,62%, acidul siringic 1,8%, quercetinul 1,43% si acidul cafeic
0,40%.

Obtinerea produsului finit

Incapsularea

Pentru umplerea capsulelor tari se foloseste un dispozitiv special pentru acest proces care
este format dintr-un schelet metalic pe care sunt fixate diferite placi: placa de exercitare a presiunii,
placa de ghidare a capsulelor si placa de acoperire (Leucuta, si altii 2010).

Analiza produsului finit

Masa medie si uniformitatea masei
Cerinte:

Masa medie a capsulelor pline trebuie sa se incadreze in intervalul 820,0 mg/cps. + 7,5%
(758,5 - 881,5 mg/cps.).

Masa medie a continutului capsulelor trebuie sa se incadreaza in intervalul 700,0 mg/cps. +
7,5% (647,5 - 752,5 mg/cps.).

Cel putin 18 capsule au o abatere de maxim + 7,5% fata de masa medie determinata si cel
mult 2 capsule pot avea o abatere de maxim + 15% fatd de masa medie determinata.

Tabel 4. Rezultatele analizei masei medii

Capsula plind (mg) | Continut capsula (mg)
Medie 822,95 704,4

Rezultat: Capsulele analizate corespund din punct de vedere al masei medii si a
uniformitatii masei, rezultatele obtinute incadrandu-se in intervalele declarate (Tab. 4).

Dezagregare

Acest test este realizat pentru determinarea timpului necesar descompunerii capsulelor in
particule mici la introducerea acestora intr-un mediu lichid, prezentdnd parametri indicati in
monografia capsulelor corespunzatoare (European Pharmacopoeia 2014).
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Cerinte:Testul este conform, daca timpul de dezagregare este de maxim 30 minute, pentru
toate comprimatele (6 comprimate). Daca 1 sau 2 comprimate nu s-au dezagregat complet, testul se
repetd pe incd 12 comprimate. Testul indeplineste criteriile de acceptantd dacd minim 16 din 18
comprimate s-au dizolvat in 30 de minute.

Rezultat: Dezagregarea capsulelor s-a realizat in mai putin de 3 minute, acestea fiind

conforme din punct de vedere al dezagregarii.

Dozare polifenoli totali

500 mg pulbere produs finit, obtinuta prin triturarea continutului a 20 de capsule se extrag

si se analizeaza spectrofotometric.
Rezultatele obtinute se intalnesc in tabelul 5.

Tabelul 5. Dozarea polifenolilor totali din materie prima

Absorbanti Concentratie Concentratie
’ (mg/1000mL) (mg/capsuli)
0,812 3,06 6.60

Cerinte: Cantitatea de polifenoli totali (exprimati in acid galic) trebuie sa fie 6,50

mg/capsula + 10% (5,85 - 7,15 mg/capsula).

Rezultate: Cantitatea de polifenoli totali (exprimati in acid galic) analizata in produsul

final este de 6,60 mg/capsula, rezultatul fiind conform.

Dozare compusi fenolici

500 mg pulbere produs finit, obtinuta prin triturarea continutului a 20 de capsule se extrag

conform extractiilor 1 si 4 si se analizeaza prin metoda HPLC.
Rezultatele obtinute sunt reprezentate in figura 18.
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Figura 18. Compusii fenolici analizati din produsul finit

Extractia 1 a fost folosita pentru analiza quercetinului, acidului cinamic si resveratrolului.
Extractia 2 pentru analiza rutinului, acidului galic, acidului siringic, acidului cafeic,acidului ferulic,
(+)-catechinei si acidului clorogenic.
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Cantitatea cea mai insemnata dintre compusii fenolici determinati in produsul finit obtinut a
reprezentat-o acidul clorogenic, avand o cantitate de 218,33 pg/ capsuld. Valori intre 100 si 200 pg
/ capsula au prezentat rutinul si acidul ferulic cu 121,03 pg / capsula, respectiv 107,75 pg / capsula.
(+)-Catechina, acidul galic, acidul cinamic, resveratrolul, acidul siringic, quercetinul si acidul cafeic
au prezentat valori sub 100 ug / capsula.

Cerinte: Din cantitatea totald de compusi fenolici analizati/ capsuld acidul clorogenic
trebuie sa fie peste 30,00%, rutinul si acidul ferulic peste 15,00%, (+)- catechina si acidul galic
peste 7,00%, acidul cinamic, resveratrolul, acidul siringic si quercetinul peste 1,40% si acidul cafeic
peste 0,40%.

Rezultate: Din cantitatea totala de compusi fenolici analizati/ capsula acidul clorogenic a
prezentat 34,51%, rutinul 19,13%, acidul ferulic 17,03%, (+)- catechina 12,04%, acidul galic
9,66%, acidul cinamic 2,54%, resveratrolul 1,65%, acidul siringic 1,50%, quercetinul 1,55% si
acidul cafeic 0,40%, rezultatele fiind conforme.

Raport de validarea al metodei de analiza a compusilor fenolici
Acest raport a fost realizat conform normelor in vigoare si certifica validitatea metodei de
analiza pentru identificarea si cuantificarea compusilor fenolici de interes (Bliesner 2006).
Parametri analizati au fost specificitatea metodei, precizie, liniaritate, testarea conformitatii
sistemului cromatografic, stabilitatea solutiilor si robustetea metodei.

Suplimentul alimentar obtinut in raport cu alte produse cu efect antioxidant

Produsul dezvoltat in aceasta lucrare este un produs 100% natural, care nu contine
coloranti sau conservanti. De asemenea este un produs care nu contine lactoza, astfel fiind indicat si
persoanelor care prezinta intoleranta la acest compus.

Materia prima fiind constituita din fructe uscate si maruntite, respectiv din produse
secundare a procesului de vinificatie uscate si maruntite, nu pune problema existentei unor solventi
reziduali toxici care ar putea ramane in produs in urma extractiei principiilor active.

Continutul atat in polifenoli totali, cat si in anumiti compusi fenolici, cum ar fi: acidul
galic, (+)-catechina, acidul siringic, acidul cinamic, resveratrolul, acidul clorogenic, acidul cafeic,
acidul ferulic, rutinul si quercetinul, este bine cunoscut, astfel putdndu-se identifica cu exactitate
doza ingerata din fiecare compus in parte.

Capitolul IX - Concluzii si perspective
Concluzii finale
Plantele au fost folosite inca de la inceputul omenirii, acestea fiind singurele metode de a
intretine starea de sdnatate si de a ameliora starea de boald. Folosirea remediilor naturiste in prezent
pentru profilaxia si tratamentul anumitor afectiuni aratd eficacitatea marita a produselor naturale in
cresterea calitatii vietii.

Astfel s-au analizat trei tipuri de fructe: afinele (Vaccinium myrtillus L.), zmeura (Rubus
idaeus L.) si coacaza rosie (Ribes rubrum L.), si un produs secundar din procesul de vinificatie:
tescovina rosie, fermentata, varietatea Cabernet Sauvignon si Feteasca Neagra (Vitis vinifera L.).

Conservarea produselor vegetale a fost realizata prin congelare apoi uscare sau uscare
imediatd dupd recoltare in cazul fructelor, iar tescovina a fost uscatd, maruntitd si apoi congelata.
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Astfel s-a determinat faptul ca din punct de vedere al polifenolilor si compusilor fenolici analizati,
cele doua tipuri de conservare aplicate fructelor nu influenteaza cantitatea acestora.

Izolarea compusilor de interes a fost efectuatd prin intermediul a patru tipuri de extractii.
Astfel cantitatea cea mai mare de polifenoli totali a fost extrasa cu ajutorul extractiei 4, urmata de
extractia 3, apoi 2 iar cantitatea cea mai micd a fost determinatd prin extractia 1, aceasta fiind cea
mai selectiva.

In ceea ce priveste compusii fenolici analizati s-a observat ci pentru quercetin, acid
cinamic si resveratrol extractia propice este extractia 1 si pentru rutin, acid galic, acid siringic, acid
cafeic, acid ferulic, (+)-catechina si acid clorogenic, extractia 4.

Toate produsele analizate prezintd compusi cu proprietiti antioxidante si pot fi folosite
pentru efectele acestora benefice asupra organismului.

Pentru realizarea suplimentului alimentar propus s-au realizat o serie de operatii si analize
premergatoare.

Materia prima utilizata a fost realizata din pulberi uscate de afine (Vaccinium myrtillus L.),
coacaze rosii (Ribes rubrum L.) si un amestec 1:1 de tescovina fermentata rosie varietatea Cabernet
Sauvignon si Feteasca Neagra (Vitis vinifera L.). Aceasta a fost analizatd din punct de vedere al
distributiei marimii particulelor, proprietatilor de curgere si dozare a polifenolilor totali si a
compusilor fenolici.

Incapsularea materiei prime a fost realizati in capsule tari, iar analiza acestora a constat in
analizele farmacotehnice: masa medie a capsulelor pline si a continutului capsulelor si dezagregare
si dozarea polifenolilor totali si compusilor fenolici.

Metoda HPLC de dozare a compusilor fenolici a fost validatd pentru analiza produsului
finit. Validarea metodei a fost realizatd din punct de vedere al specificitatii, preciziei, linearitatii,
conformitatii sistemului, stabilitatii solutiilor si a robustetii.

Suplimentul alimentar astfel obtinut este comparabil cu suplimente alimentare deja
existente pe piata romaneasca, avantajele majora ale acestuia fiind faptul cd este 100% natural, nu
contine coloranti sau conservanti si poate fi administrat persoanelor care prezinta intolerantd la
lactoza.

Contributii personale
Contributiile personale regasite in aceastd lucrare constau in:

e Identificarea si cuantificarea unor compusi fenolici din produse vegetale autohtone.

e Identificarea unor metode de extractie propice pentru compusii fenolici analizati.

e Dezvoltarea unei metode de analizd HPLC, calitativa si cantitativd a zece compusi fenolici
cu potential bioactiv regasiti In produse vegetale autohtone.

e Validarea metodei de analizd HPLC.

e Obtinerea unui supliment alimentar cu proprietati bioactive 100% natural din produse
vegetale autohtone.

e Valorificarea unor produse secundare din industria vinului pentru obtinerea de suplimente
alimentare.

e Aplicarea metodei de analiza HPLC pentru analiza suplimentului alimentar obtinut.
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Perspective de continuare a cercetarilor

In continuarea cercetirilor propun urmitoarele subiecte:

Inaintarea unui dosar de notificare in ceea ce priveste suplimentul alimentar obtinut, citre
Institutul National de Cercetare- Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare, in vederea
punerii pe piatd a acestuia. Datele necesare intocmirii dosarului se regasesc in aceasta teza
de doctorat.

Analiza altor produse vegetale cu potential bioactiv cu ajutorul metodelor descrise in
aceasta teza.

Determinarea altor metode de analizd a potentialului bioactiv din produsele vegetale
propuse.

Valorificarea altor produse secundare pentru obtinerea de suplimente alimentare cu
potential bioactiv.
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