Datele experimentale ne aratd ca continutul total al substantelor tanante difera in parti
aerine (3,002 — 3,081%) si inflorescente (1,019 — 2,704%). O importanta deosebita o are culoarea
florilor. Maximul totalului substantelor tanante s-a stabilit in inflorescente cu flori purpurii —
2,704%, urmeaza cele de culoare roza — 1,369% si in albastre continutul este cel mai mic —
1,019%.

Concluzii

1. In baza reactiilor chimice efectuate in materialul vegetal analizat s-a determinat prezenta
atat a substantelor tanante condensate.

2. Maximul totalului de substante tanante se contine in parti aeriene (3,002 — 3,081%), in
inflorescente - (1,019 — 2,704%).

3. O importantd deosebitd o are culoarea florilor. Continutul maximal total de substante
tanante s-a stabilit in inflorescente cu flori de culoare purpurie 2,704%, urmeaza inflorescentele
de culoare roza 1,369% si cel mai mic — in cele de culoare albastra 1,019%.
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PROPRIETA’IILE ANTIOXIDANTE COMPARATIVE ALE FRUCTELOR DE
ARONIE ARONIA MELANOCARPA MICHX. (ELLIOT) SI CARPOMASELOR
OBTINUTE IN VITRO
Tatiana Calalb
Catedra de Farmacognozie si Botanica farmaceuticia USMF ,,Nicolae Testemitanu”

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°C).
The antioxidant activity of the studied samples corelated with polyphenolic content. The highest
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antioxidant activity showed violet carpomass, then in descendence: cream-pink > cream-white>
chokeberry fruits> and green carpomass.

Rezumat

Pentru prima datd a fost determinat continutul polifenolic §i activitatea antioxidantd a
fructelor de aronie §i a patru carpomase pigmentate obtinute in vitro prin metoda Folin-
Ciocalteu si potentiometrica. Continutul total polifenolic variaza de la 0,368 mg/ml in carpomasa
verde la 0,660 mg/ml in carpomasa violeta. In fructele de aronie continutul polifenolic variazi de
la 0,446 mg/ml (uscate la temperatura camerei) la 0.589 mg/ml (uscate la temperatura de 60°C).
Activitatea antioxidantd n mostrele analizate coreleaza cu continutul polifenolic. Activitatea
antioxidantd maxima este caracteristicd pentru carpomasa violetd, apoi in descrestere: carpomasa
crem-roz >crem-alb>fructele de aronie> carpomasa verde.

Actualitatea studiului

Continutul polifenolic, in special cel de antociani si flavonoli, sunt cele mai valoroase
grupe de compusi chimici din fructele de aronie [4,5,11]. Cianidinele in calitate de constituenti
majori antocianici sunt considerate coloranti cu efecte pronuntate antioxidante [9]. Tot mai multe
scoli stiintifice promoveaza ideia interactiunii sinergistice a diferitori grupe de compusi fenolici
facilitand astfel manifestarea insusirilor valoroase, inclusiv antioxidante [4, 7,10,12]. In baza
multiplelor investigatii a fost demonstat fara echivoc rolul compusilor fenolici in captarea
radicalilor liberi: a flavonolilor (cvercetina, kaemferol), flavonelor (luteolina), flavanolilor (- (+)-
catehina), antocianilor (cianidina, malvidina si glicozidele lor) etc. Majoritatea constituientilor
fenolici enumerati au diferite nuante de galben, violet, albastru, rosu si sunt caracteristici
fructelor de aronie, care si determina coloritul lor viu, prezentand adevarate depozite de compusi
polifenolici cu proprietati antiradicalice [7,10] si fiind consumate pot inhiba cancerigeneza prin
actiunea lor la nivel molecular la etapele de initiere, promovare si progresie [2, 6,10].

Prin diferite metode performante a fost evaluatd capacitatea antioxidanta a diferotor
fructe in raport cu continutul polifenolic [3,4,7,11]. Comparativ, fructele de aronie sunt mult
superioare dupa continutul polifenolic si activitatea antioxidanta fatd de cele de coacdz, capsun,
afin, merisor etc [4,10,12].

Cererea de antioxidanti de origine vegetald pe piata farmaceutica este In continua crestere
[2,6], exprimata prin ameliorarea cunostintelor consumatorului privitor la efectul vadit benefic al
diferitor fructe (aronie, afin, capsun, soc negru, coacidz negru si rosu, etc.) bogate in continut de
polifenoli. In acest context, aplicarea biotehnologiilor de cultivare tisulara in vitro la aronie ar
putea palia cererea in crestere ce nu poate fi satisfacuta prin cultivarea plantelor in conditii in
Vivo. Astazi, sunt putine investigatii comparative privind continutul polifenolic al organelor
plantelor in vivo si al maselor calusale derivate din ele, iar satisfacerea pietii cu fito-antioxidanti
explica necesitatea evaluarii comparative a carpomaselor pigmentate si a fructelor de aronie ca a
noud sursd de polifenoli antioxidanti.

Scopul
Determinarea comparativd a continutului polifenolic si a capacitatii antioxidante ale
extractelor fructelor de aronie in vivo si carpomaselor pigmentate, obtinute in vitro.

Materiale si metode

In calitate de obiecte de investigatii au servit fructele de aronie recoltate din colectia
Centrului de Cultivare al Plantelor Medicinale a USMF ,Nicolae Testemitanu” si carpomasele
pigmentate obtinute pe medii nutritive Murashighe Skoog, suplimentate cu fitohormoni in
diferite cantitati si coraporturi [1]. Continutul polifenolic s-a determinat prin metoda Folin-
Ciocalteu [4], iar activitatea antioxidanta prin metoda potentiometrica [3,8].
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Rezultate si discutii

Rezultatele analizelor demonstreaza, ca totalul polifenolic in mostrele analizate variaza
de la 0,368 in carpomasa verde la 0,660 mg/ml in carpomasa violacee. Continutul totalului
polfenolic de 0,446 mg/ml din fructele de aronie, uscate la temperatura camerei si 0,589 mg/ml
din cele uscate la temperatura de 60°C este aproape de cel din carpomasele pigmentate crem-alba
(0,516 mg/ml) si crem-roz (0,532 mg/ml).

Tabelul 1
Unele caracteristici ale extractelor analizate si capacitatea de captare a radicalilor liberi
- Capacitatea Capacitatea
Extractele | Reziduu Totalul .5 § ’%’ de captarea | de captare a
analizate uscat polifenolic, | = 2 .@-gQ radicalilor radicalilor
(RU), mg/ml =£|2¢g° peroxil in peroxil,
mg/ml s | KE nMGAE/g nMGAE/g
s RU
g |o
2o | 668+0,13 |0,589+0,015 | 0,1 |58,18+0,84 |284,46+26,99 | 188,38+17,88
Hi
° 3
c o q_)
85| € |576£0,17 |0446+0,006 | 0,1 |39,65:0,28 |178,51+16,54 | 101,669,65
I
5% §
LL
B
<_Lu’ 5,08+0,06 | 0,660+0,008 | 0,1 | 63,93+0,98 427,32+40,55 215.49+20.45
[} H H
g |5
& | B
S | £ |670£0,06 |0,532£0,007 | 01 |59,58+3,08 |288,53+27,38 | 192,23+18 24
(5]
o |5
2 |z
© —_
g g 7,08+0,08 | 0,516+0,004 | 0,1 | 58,88+0,98 | 277,70+26,35 195,01:18,51
o 5
o S
O (3]
el
g | 6,15£0,06 | 0,368+0,009 | 0,1 |38,11+1,82 |15540+14,75 | 95,34%9,05

Activitatea antioxidanta a polifenolilor a fost evaluata conform capacitatii lor de captare a
radicalilor liberi [3,8]. Metoda se bazeaza pe generarea radicalilor peroxi ROO" cu ajutorul 2,2-
azobis(2-amidinopropan)dihidrocloridului. Capacitatea extractelor de a capta peroxil radicali a
fost exprimata in echivalentului acidului galic (GAE) in uM acidului galic pe un gram reziduu
uscat al extractului (WMGAE/g). Rezultatele obtinute in mostrele amalizate in raport cu proba-
control fara continut de bioantioxidanti sunt prezentate in tabelul 1.Rezidiul uscat al extractelor
se caracterizeaza prin valorile maxime de 7,08+0,08 mg/ml pentru carpomasa crem-alba si
minime de 5,08+0,06 mg/ml pentru carpomasa violacee, celelalte, ocupand potizii intermediare.
Capacitatea de captare a radicalilor liberi n extractele analizate in dilutie de 1/10 variaza de la
38,11 si 63,93%. Trebuie de mentionat, ca dintre extractele testate, cel al carpomasei violacee
este cel mai puternic captator al radicalilor liberi cu valoare de 63,93%, care prevaleaza fata de
cel al extractelor fructelor de aronie — 58,18% si fata de celelalte carpomase calusale pigmentate:
crem-roz — 59,58% si crem-alba — 0,516%. Cea mai redusd capacitate de captare a radicalilor
liberi este pentru extractul carpomasei pigmentate verde cu valoarea de 38,11%.

Exprimarea activitdtii antiradicale in echivalentul acidului galic denota cd capacitatea de
captare a radicalilor peroxil din extractele analizate variaza in limitele de la 155,40 pentru

390




carpomasa verde pand la 427,32 uMGAE/g pentru extractul carpomasei violacee si in raport cu
rezidiu uscat de la 215,49 pana la 95,34 uMGAE/g. Valorile pentru extractele din fructe de
aronie ocupa o pozitie intermediard. Activitatea antiradicala a extractelor investigate poate fi
prezentata in felul urmator: extractul capromasei violacee > extractul carpomasei crem-roz >
extractul fructelor de aronie uscate la t=60° C > extractul carpomasei crem-alb > extractul
fructelor de aronie uscate la temperatura camerei > extractul carpomasei verde.

Activitatea antiradicald a extractelor analizate este intr-o corelatie directd cu continutul
polifenolic (tabelul 1, fig. 1). Deci, capacitatea de captare a radicalilor liberi a extractelor
analizate se amplifica odata cu cresterea continutului polifenolic. Coeficientul Pearson de
corelare este de r’=0,9457.

= 450 -

= +

é 400 -

£ 2 350 1

£ 2 300 -

;i E 250 A

S ™ 200 - . v="T4296x - 104,19

£ 150 A R =0.8944
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Continutul substantelor fenolice, mg/ml

Fig. 1. Dependenta capacitatii de captare a radicalilor de continutul total
al substantelor fenolice in extractele analizate.

Rezultatele obtinute privind continutul polifenolic si activitatea antioxidanta a fructelor
de aronie sunt similare cu cele prezentate si in alte studii [4,5,7,12]. Este dificil de determinat
ponderea fiecarei clase de compusi fenolici in captarea radicalilor liberi, totalul lor constituind
un complex fenolic cu un potential sporit in acest sens, ceea ce se discuta in diferite studii
stiintifice [4,5]. Conform analizelor comparative [11,12] ale diferitor fructe cu continut
polifenolic (afin, merisor, aronie si rachitele) prioritate in capacitatea de captare a radicalilor
liberi revine celor de aronie, care se caracterizeaza si prin continut sporit fenolic. Analizele
realizate in studiul recent demonstreazd o prevalentd a acestor caracteristici (continutul
polifenolic si capacitatea de captare a radicalilor liberi) a extractelor carpomaselor pigmentate
violaceu si crem-roz fatd de fructele de aronie.

Studiul comparativ al capacitatii de captare a radicalilor liberi in probele analizate denota
urmatoarele: carpomasa violacee prevaleaza fata de fructele de aronie, iar ultima este aproape
echivalenta cu cea a carpomasei crem-roz, carpomasa crem-alba cedeaza putin, iar cea verde —
cedeaza evident. Deci, toate carpomasele pigmentate pot servi ca sursd de produs bogat in
continut polifenolic cu proprietati antioxidante, in deosebi cele pigmentate violaceu si crem-roz.
Carpomasele violacee si crem-roz pot constitui o sursa reala de coloranti naturali cu proprietati
antiradicalice pentru produsele alimentare, gratie aspectului si calitatilor sanatoase [2,6].

Concluzii

- Atat fructele de aronie, cat si carpomasele pigmentate se caracterizeaza printr-un
continut polifenolic: minim in carpomasa verde - 0,368 mg/ml, maxim in cea violeta - 0,660
mg/ml si intermediar in fructele de aronie - 0,446 mg/ml (uscate la temperatura camerei) si 0.589
mg/ml (uscate la temperatura de 60°C);
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- Activitatea antioxidanta coreleaza cu continutul polifenolic: maxima - pentru carpomasa
violetd, apoi in descrestere: carpomasa roz-crem>cream-alb>fructele de aronie> si carpomasa
verde.
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COMPONENTA ALGELOR EDAFICE DUPA O PERIOADA INDELUNGATA
DE PASTRARE iN CONDITII DE LABORATOR
Victor Melnic
Catedra Farmacognizie si Botanica farmaceutica

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

392



