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INTRODUCERE

Din timpuri strdvechi vinul §i produsele pe bazi de vin au insotit existenta umana. Alaturi
de paine si untdelemn, ele fac parte din triada sacra a omenirii. Folosirea vinului este consemnata
in diferite scene sculptate, gravate, pictate, desenate si este mentionatd in vechile scrieri —
hieroglifi, cuneiformd, etc. In ultimele decenii piata produselor alimentare si preparatelor
culinare a devenit extrem de dimnamicd. Aceasta evolutie se explicd prin cresterea exigentelor si
diversificarea necesitatilor consumatorilor, astfel incat producatorii sunt provocati sa dezvolte si
sa obtind produse noi care sa corespunda sub toate aspectele cerintelor.

Bauturile, ca un component important al alimentatiei, servesc atit la pregatirea hranei, cit
si la potolirea setei, find utilizate in alimentatia cotidiand, dar si la ocazi legate de traditi si
obicewuri. Vinul si bauturile tonifiante sunt folosite in gastronomie, unde, prin marea varietate se
poate asocia la nenumdrate preparate culinare, de la aperitiv la desert, nu ca un aliment propriu-
zis ci ca un insofitor. Asocierea vinurilor cu diferitele fehuri de mancare este o adevarata stinta,
care a creat specialisti in acest domeniu. Compozitia chimicd a vinuli, deosebit de complexa,
are efecte favorabile si energizante asupra organismului

Polifenolii din bauturile pe bazi de vin au actiune antivirald, antibactericida, rol protector
impotriva  aterosclerozei si  favorizeazid reactile biochimice care protejeazd  sistemul
cardiovascular. Descoperiri mai recente demonstreazd ca procianidinele, pe langa efectul
antioxidant §i favorizarea actunii vitaminei C, accelereazd eliminarea colesterolului, iar
resveratrolul are capacitatea de a inhiba raspandirea celulelor canceroase in alte zone
(metastaza).

Populatile consumatoare de vinuri inregistreazi cresteri ale longevitati vieti, reduceri
ale mortalitatii provocate de boli ale sistemului cardiovascular siun procent mai mic de alcoolici.

Cuvinte cheie: plante indigene, macerate, bauturi tonifinate.

Scopul si obiectivele stiintifice ale tezei de doctorat

Prezenta teza de doctorat are drept scop valorificarea potentialului bioactiv al plantelor
indigene, in vederea obtinerii de bauturi tonifinate cu insusiri armonioase. In vederea atingerii
acestu scop S-au propus a fi realizate urmitoarele obiective stingifice:

- identificarea si cuantificarea polifenolilor in plantele indigene cu potential bioactiv
- evaluarea unor compusi aromatici importanti in plantele indigene cu potential bioactiv

-identificarea si cuantificarea acizlor fenolici in bauturile tonifiante ce valorifica potentialul
bioactiv a unor plante indigene



CAPITOLUL 1
CARACTERIZAREA PLANTELOR INDIGENE CU POTENTIAL BIOACTIV
1.1. Identificarea si cuantificarea acizilor fenolici in plantele indigene cu potential bioactiv

1.1.2. Materiale si metode

-plante cu potential bioactiv.

Evaluareca cantitativa a acizilor fenolici s-a efectuat prin metoda Folin-Ciocalteu modificata:
Metoda Folin-Ciocalteu are la bazi oxidarea polifenolilor cu ajutorul unei soluti de molibdo-
wolframat (NaeWO4/ NaMoO,). Din aceastd reactie rezulta O», care reactioneazi cu
molibdatul, formand ionud (Mo™) (albastru), a cirui absorbanti este urmiriti spectrofotometric
in intervalul 420-1000. Absorbanta maximd a fost detectata la 280 nm, reactia avand loc i
mediu bazic. Caetalon s-autilizat acidul galic.

1.1.3. Rezultate si discutii

Concentratia de acizi fenolici se situeaza intre un minim de 1,247 mg/L care se inregistreazi la
ain (Vaccinium myrtillus L.) (frunze) si un maxim in cuantum de 67,937 mg/L acizi fenolici la
sanziene (Galium mullugo L.).
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Figura 1. Evaluarea concentratici de acizi fenolici din extractele de plante cu potential bioactiv:
din (frunze si fructe) (Vaccinium myrtillus L.), capsune (Fragaria L.), cicoare (Cichorium
intybus L.), coada soricelului (Achillea millefolium L.), dumbat (Teucrium chamaedrys L.),
fenicu (Foeniculum vulgare Mill.), ghimpe (Xanthium spinosum L.), ienupar (Juniperus
communis L.), maces (Rosa canina L.), marar (Anethum graveolens L.), menta (Mentha L.),



merisor (mladite si fructe) (Vaccinium vitisiidaea L.), mure (Rubus fruticosus L.), paducel
(Crataegus monogyna Jacq.), papadie (Taraxacum officinale F.H. Wigg.), pelin (Artemisia
absinthium L.), pufulitd (Epilobium L.), roinita (Melissa officinalis L.), rostopasca (Chelidonium
majus L.), sazene (Galium mullugo L.), sunatoare (Hypericum perforatum L.), sovarf
(Origanum vulgare L.), tintaura (Centaurium erythraea Rafn.), visine (Prunus cerasus L.) zmeur
(frunze si fructe) (RubusidaeusL.).

1.1.4. Concluzi

Valori medii ale concentratiei de acizi fenolici s-au remarcat la sovarf (Origanum vulgare L.), la
rostopasca (Chelidonium majus L.) si la papadie (Taraxacum officinale F.H. Wigg.). Cea mai
mare concentratie de acizi fenolici s-a inregistrat la sdnziene (Galium mullugo L.), minimul in
ceea ce priveste concentratia de acizi fenolici s-a observat la afin (Vaccinium muyrtillus L.)
(frunze).

CAPITOLUL 11

CARACTERIZAREA BAUTURILOR TONIFIANTE CE VALORIFICA
POTENTIALUL BIOACTIV AL UNOR PLANTE INDIGENE

2.1. Identificarea si cuantificarea polifenolilor in bauturile tonifiante ce valorifica
potentialul bioactiv al unor plante indigene

2.1.2. Materiale si metode

-bauturi tonifiante notate cu B1, B2, B3, B4, B5, B6,

Pentru stabilirea continutului de polifenoli se utllizecazi metoda Folin-Ciocaltey, citirea
efectudndu-se cu gutorul unui echipament UV-VIS la lungimea de undda 750 nm, curba de
etalonare find realizatd cu ajutorul concentratiilor succesive de acid galic.

2.1.3. Rezultate si discutii

Pentru bauturile studiate cuantumul de polifenoli determinati se situeaza intre 995,620 mg/L la
bautura B4 s12225,760 mg/L la bautura BS.
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Figura 2. Continutul de polifenoli exprimat in echivalent acid galic al celor sase retete de bauturi
B1, B2, B3, B4, B5, B6

mg/L echivalent acid galic

2.1.4. Concluzi
Toate cele sase bauturi obtinute au un continut important de polifenoli. Se observa cd un maxim
al continutului de polifenoli s-a determinat in bautura BS.

2.2. Evaluarea compusilor de aromi din bauturile tonifiante realizate din plante indigene
cu potential bioactiv

2.2.2. Materiale si metode

Bauturile tonifiante realizate din plante notate cu Bl, B2, B3, B4, B5, B6

Evaluarea profilului aromatic al celor sase bauturi tonifiante s-a realizat cu gjutorul sistemului
GC/FID (gaz-cromatograf cuplat cu detector cu ionizare in flacard). Sistemul a inclus gaz
cromatograf Varian 450 GC cuplat cu Varian 240 MS modelul spectrometru de masa (Varian
Inc - California, SUA), echipat cu o coloand capilara Thermo Scientific TG-WAXMS (Waltham,
MA USA) (60m x 0.32 x 0.25 pm).

S-aurmarit concentratia de metanol, acetaldehidd si acetat de etil

2.2.3. Rezultate si discutii

Dupa cum se observa in figura 3, concentratia de metanol in cele sase probe se situeazi intre
6,1901 mg/L pentru B4 si un maxim de 27,0132 mg/L pentru proba B3. Probele B2 si B6 au
prezentat valori apropiate de 16,5809 mg/L respectiv 15,2745 mg/L. Probele Bl si B5 au
prezentat acumulari de metanol de 22,1858 mg/L respectiv 24,3814 mg/L.

11



METANOL (mg/L)

B6, 15.2745

B4,6.1901

Figura 3. Evaluarea concentratiei de metanol in cele sase bauturi tonifiante

iIn figura 4 se remarcd evolutia acetaldehidei si a acetatului de etil din cele sase bauturi supuse
studiului. Valorile de acetaldehida se situeaza intre 0,0015 mg/L in proba 1, 0,0019 mg/L in
proba 2, si 0,0201 mg/L in proba 4. Valori duble de observa in cazul probei B3 unde acestea se
situeazd la un cuantum de 0,0053 mg/L. La jumatatea valori maxime se situeazid probele BS si
B6 care prezmtd cuantumuri de 0,0098 mg/LL respectiv 0,0122 mg/L.

i Acetaldehida

H Acetat de etil

Figura 4. Evaluarea concentratiei de acetaldehida si acetat de etil in cele sase bauturi tonifiante

Acetatul de etil prezinta valori ce se situeazi intre 0,0064 mg/L (B4) si 0,0362 mg/L (BS)
valorile intermediare observandu-se la probele B1 cu 0,008 mg/lL, B2 cu 0,0195 mg/L, B3 cu

0,0314 mg/L si B6 cu 0,0275 mg/L.
12



2.2.4. Concluzi

Valorile de metanol oscileazd in cele sase probe, dar se situeaza sub valorile maxime admise de
legislatia in vigoare.

Esterii (acetatul de etil) se situeazd la valori ce conduc la arome plicute, suave, dar in acelasi
timp astringert.

CONCLUzII

- Amidentificat si cuantificat polifenolii in plantele indigene cu potential bioactiv.

Toate plantele supuse studiului contin polifenoli in cantitati care variaza.

- Amevaluat unii compusi aromatici importanti in plantele indigene cu potential bioactiv.

Din categoria compusilor aromatici s-au pus in evidentd esterii, alcoolii superiori, aldehidele si
compusi terpenici.

-Am identificat si cuantificat acizi fenolici in bauturile tonifiante  ce valorifica potentialul
bioactiv al unor plante indigene.

Cele sase bauturi tonifiante au in compoztia lor acizi fenolici in concentratii care variazi de la
un produs la altul.
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