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Datele experimentale ne arată că conţinutul total al substanţelor tanante diferă în părţi 

aerine (3,002 – 3,081%) şi inflorescenţe (1,019 – 2,704%). O importanţă deosebită o are culoarea 

florilor. Maximul totalului substanţelor tanante s-a stabilit în inflorescenţe cu flori purpurii – 

2,704%, urmează cele de culoare roză – 1,369% şi în albastre conţinutul este cel mai mic – 

1,019%. 

 

Concluzii 

1. În baza reacţiilor chimice efectuate în materialul vegetal analizat s-a determinat prezenţa 

atât a substanţelor tanante  condensate. 

2. Maximul totalului de substanţe tanante se conţine în parţi aeriene (3,002 – 3,081%), în  

inflorescenţe -  (1,019 – 2,704%). 

3. O importanţă deosebită o are culoarea florilor. Conţinutul maximal total de substanţe 

tanante s-a stabilit în inflorescenţe cu flori de culoare purpurie 2,704%, urmează inflorescenţele 

de culoare roză 1,369% şi cel mai mic – în cele de culoare albastră 1,019%. 
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Summary 

Comparative antioxidant properties of chokeberry fruits Aronia melanocarpa Michx. 

(Elliot) and their carpomass obtained in vitro 

Total polyphenols and antioxidant activity of chokeberry fruits and four pigmented 

carpomass obtained in vitro  have been evaluated for the first time by using Folin-Ciocalteau and 

potentiometric methods. Total polyphenol content varied from 0,368 to 0,660 mg/ml in green 

and violet carpomass, respectively. In the chokeberry fruits the polyphenol content varied from  

0,446 mg/ml (dried at the room temperature) to 0,589 mg/ml (dried at the temperature of 60
o
C). 

The antioxidant activity of the studied samples corelated with polyphenolic content.  The highest 



 389 

antioxidant activity showed violet carpomass, then  in descendence: cream-pink > cream-white> 

chokeberry fruits> and green carpomass. 

 

Rezumat 

Pentru prima dată a fost determinat conţinutul polifenolic şi activitatea antioxidantă a 

fructelor de aronie şi a patru carpomase pigmentate obţinute in vitro  prin metoda Folin-

Ciocalteu şi potenţiometrică. Conţinutul total polifenolic variază de la 0,368 mg/ml în carpomasa 

verde la 0,660 mg/ml în carpomasa violetă. În fructele de aronie conţinutul polifenolic variază de 

la 0,446 mg/ml (uscate la temperatura camerei) la 0.589 mg/ml (uscate la temperatura de 60
o
C). 

Activitatea  antioxidantă în mostrele analizate corelează cu conţinutul polifenolic. Activitatea 

antioxidantă maximă este caracteristică pentru carpomasa violetă, apoi în descreştere: carpomasa 

crem-roz >crem-alb>fructele de aronie> carpomasa verde. 

 

Actualitatea studiului 

 Conţinutul polifenolic, în special cel de antociani şi flavonoli, sunt cele mai valoroase 

grupe de compusi chimici din fructele de aronie [4,5,11]. Cianidinele în calitate de constituenţi 

majori antocianici sunt considerate coloranţi cu efecte pronunţate antioxidante [9]. Tot mai multe 

şcoli ştiinţifice promovează ideia interacţiunii sinergistice a diferitori grupe de compuşi fenolici 

facilitând astfel manifestarea însuşirilor valoroase, inclusiv antioxidante [4, 7,10,12]. În baza 

multiplelor investigaţii a fost demonstat fără echivoc rolul compuşilor fenolici în captarea 

radicalilor liberi: a flavonolilor (cvercetina, kaemferol), flavonelor (luteolina), flavanolilor (- (+)-

catehina), antocianilor (cianidina, malvidina şi glicozidele lor) etc. Majoritatea constituienţilor 

fenolici enumeraţi au diferite nuanţe de galben, violet, albastru, roşu  şi sunt caracteristici 

fructelor de aronie, care şi determină coloritul lor viu, prezentând adevărate depozite de compuşi 

polifenolici cu proprietăţi antiradicalice [7,10] şi fiind consumate pot inhiba cancerigeneza prin 

acţiunea lor la nivel molecular la etapele de iniţiere, promovare şi progresie [2, 6,10]. 

Prin diferite metode performante a fost evaluată capacitatea antioxidantă a diferotor 

fructe în raport cu conţinutul polifenolic [3,4,7,11]. Comparativ, fructele de aronie sunt mult 

superioare după conţinutul polifenolic şi activitatea antioxidantă faţă  de cele de coacăz, căpşun, 

afin, merişor etc [4,10,12].  

Cererea de antioxidanţi de origine vegetală pe piaţa farmaceutică este în continuă creştere 

[2,6], exprimată prin ameliorarea cunoştinţelor consumatorului privitor la efectul vădit benefic al 

diferitor fructe (aronie, afin, căpşun, soc negru, coacăz negru şi roşu, etc.) bogate în conţinut de 

polifenoli.  În acest context, aplicarea biotehnologiilor de cultivare tisulară in vitro la aronie ar 

putea palia cererea în creştere ce nu poate fi satisfăcută prin cultivarea plantelor în condiţii in 

vivo. Astăzi, sunt puţine investigaţii comparative privind conţinutul polifenolic al organelor 

plantelor in vivo şi al maselor calusale derivate din ele, iar satisfacerea pieţii cu fito-antioxidanţi 

explică necesitatea evaluării comparative a carpomaselor pigmentate şi a fructelor de aronie ca ă 

nouă sursă de polifenoli antioxidanti. 

 

Scopul 

Determinarea comparativă a conţinutului polifenolic şi a capacităţii antioxidante ale 

extractelor fructelor de aronie in vivo şi carpomaselor pigmentate, obţinute in vitro. 

 

Materiale şi metode 

În calitate de obiecte de investigaţii au servit fructele de aronie recoltate din colecţia 

Centrului de Cultivare al Plantelor Medicinale a USMF „Nicolae Testemiţanu” şi carpomasele 

pigmentate obţinute pe medii nutritive Murashighe Skoog, suplimentate cu fitohormoni în 

diferite cantităţi şi coraporturi [1]. Conţinutul polifenolic s-a determinat prin metoda Folin-

Ciocalteu [4], iar activitatea antioxidantă prin metoda potenţiometrică [3,8]. 
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Rezultate şi discuţii 
 Rezultatele analizelor demonstrează, că totalul polifenolic în mostrele analizate variază 

de la 0,368 în carpomasa verde la 0,660 mg/ml în carpomasa violacee. Conţinutul totalului 

polfenolic de 0,446 mg/ml din fructele de aronie, uscate la temperatura camerei  şi 0,589 mg/ml 

din cele uscate la temperatura de 60
0
C este aproape de cel din carpomasele pigmentate crem-albă 

(0,516 mg/ml) şi crem-roz (0,532 mg/ml).      

                    Tabelul 1 

Unele caracteristici ale extractelor analizate şi capacitatea de captare a radicalilor liberi 
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Activitatea antioxidantă a polifenolilor a fost evaluată conform capacităţii lor de captare a 

radicalilor liberi [3,8]. Metoda se bazează pe generarea radicalilor peroxi ROO
.
 cu ajutorul 2,2-

azobis(2-amidinopropan)dihidrocloridului. Capacitatea extractelor de a capta peroxil radicali a 

fost  exprimată in echivalentului acidului galic (GAE) in μM acidului galic pe un gram reziduu 

uscat al extractului (μMGAE/g).  Rezultatele obţinute în mostrele amalizate  în raport cu proba-

control fără conţinut de bioantioxidanţi sunt prezentate în tabelul 1.Rezidiul uscat al extractelor 

se caracterizează prin valorile maxime de 7,08±0,08 mg/ml pentru carpomasa crem-albă şi 

minime de 5,08±0,06 mg/ml pentru carpomasa violacee, celelalte, ocupând poţizii intermediare. 

Capacitatea de captare a radicalilor liberi în extractele analizate în diluţie de 1/10 variază de la 

38,11 şi 63,93%. Trebuie de menţionat, că dintre extractele testate, cel al carpomasei violacee 

este cel mai puternic captator al radicalilor liberi cu valoare de 63,93%, care prevalează faţă de 

cel al extractelor fructelor de aronie – 58,18% şi faţă de celelalte carpomase calusale pigmentate: 

crem-roz – 59,58% şi crem-albă – 0,516%. Cea mai redusă capacitate de captare a radicalilor 

liberi este pentru extractul carpomasei pigmentate verde cu valoarea de 38,11%. 

Exprimarea activităţii antiradicale în echivalentul acidului galic denotă că capacitatea de 

captare a radicalilor peroxil din extractele analizate variază în limitele de la 155,40 pentru 
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carpomasa verde până la 427,32 μMGAE/g pentru extractul carpomasei violacee şi în raport cu 

rezidiu uscat de la 215,49 până la 95,34 μMGAE/g. Valorile pentru extractele din fructe de 

aronie ocupă o poziţie intermediară. Activitatea antiradicala a extractelor investigate poate fi 

prezentată în felul următor: extractul capromasei violacee > extractul carpomasei crem-roz ≥ 

extractul fructelor de aronie uscate la t=60
0
 C ≥ extractul carpomasei crem-alb > extractul  

fructelor de aronie uscate la temperatura camerei > extractul carpomasei verde. 

Activitatea antiradicală a extractelor analizate este într-o corelaţie directă cu conţinutul 

polifenolic (tabelul 1, fig. 1). Deci, capacitatea de captare a radicalilor liberi a extractelor 

analizate se amplifică odata cu cresterea continutului polifenolic. Coeficientul Pearson de 

corelare este de r
2
=0,9457. 

 

 
Fig. 1. Dependenţa capacităţii de captare a radicalilor de conţinutul total  

al substanţelor fenolice în extractele analizate. 

 

Rezultatele obţinute privind conţinutul polifenolic şi activitatea antioxidantă a fructelor 

de aronie sunt similare cu cele prezentate şi în alte studii [4,5,7,12]. Este dificil de determinat 

ponderea fiecărei clase de compuşi fenolici în captarea radicalilor liberi, totalul lor constituind 

un complex fenolic cu un potenţial sporit în acest sens, ceea ce se discută în diferite studii 

ştiinţifice [4,5]. Conform analizelor comparative [11,12] ale diferitor fructe cu conţinut 

polifenolic (afin, merişor, aronie şi răchiţele) prioritate în capacitatea de captare a radicalilor 

liberi revine celor de aronie, care se caracterizează şi prin conţinut sporit fenolic. Analizele 

realizate în studiul recent demonstrează o prevalenţă a acestor caracteristici (conţinutul 

polifenolic şi capacitatea de captare a radicalilor liberi) a extractelor carpomaselor pigmentate 

violaceu şi crem-roz faţă de fructele de aronie.   

Studiul comparativ al capacităţii de captare a radicalilor liberi în probele analizate denotă 

următoarele: carpomasa violacee prevalează faţă de fructele de aronie, iar ultima este aproape 

echivalentă cu cea a carpomasei crem-roz, carpomasa crem-albă cedează puţin, iar cea verde – 

cedează evident. Deci, toate carpomasele pigmentate pot servi ca sursă de produs bogat în 

conţinut polifenolic cu proprietăţi antioxidante, în deosebi cele pigmentate violaceu şi crem-roz. 

Carpomasele violacee şi crem-roz pot constitui o sursă reală de coloranţi naturali cu proprietăţi 

antiradicalice pentru produsele alimentare, graţie aspectului şi calităţilor sănătoase [2,6]. 

 

 Concluzii 

  - Atât fructele de aronie, cât şi carpomasele pigmentate se caracterizează printr-un 

conţinut polifenolic: minim în carpomasa verde - 0,368 mg/ml, maxim  în cea violetă - 0,660 

mg/ml şi intermediar în fructele de aronie - 0,446 mg/ml (uscate la temperatura camerei) şi 0.589 

mg/ml (uscate la temperatura de 60
o
C); 
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 - Activitatea antioxidantă corelează cu conţinutul polifenolic: maximă - pentru carpomasa 

violetă, apoi în descreştere: carpomasa roz-crem>cream-alb>fructele de aronie> şi carpomasa 

verde. 
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Summary 

Species of soil algae after a long period of maintenance in laboratory conditions 
 The analysis of soil on who was keeping in the laboratory conditions for 15-18 years it 

helped us to distinguish 18 species of algae on comparison with these 64, which was established 

in the first period investigation ( 1984-1987 years). The algae community which was established 

in 2000-2002 years, are characterized by the predominance of representatives green algae fillum.  

 A long preservation of soil samples in the laboratory for 15-18 years, is contributing to 

the disapperence of algae from Bacillariophyta fillum, decreasing green and from Xanthophyta 


