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Cercetdri privind obtinerea si caracterizarea unor extracte de Prunus spinosa in
vederea utilizdrii ca aditiv alimentar

INTRODUCERE

Plantele medicinale oferd o serie de remedii naturale (SHAKERI,
2015), acestea putand fi folosite pentru preventia sau tratarea unor
afectiuni (SPONCHIADO, 2016; FOUDA, 2015). In afara faptului ci posedi
astfel de proprietati benefice sanatatii umane, acestea se pot utiliza si in
ceaiuri aromate, produse cosmetice sau produse alimentare (URSO, 2016).
Pe teritoriul tarii noastre se cultivd cu succes o multitudine de plante
medicinale, majoritatea crescind in mod spontan, neavand nevoie de o
ingrijire speciala. Romania detine o flora diversificata, cu peste 3600 de
specii de plante dintre care peste 10% sunt utilizate in fitomedicina.

In ultimii ani, in medicind se doreste tot mai mult utilizarea
fitoterapiei limitand folosirea excesiva a medicamentelor sintetizate chimic
(AZIZ, 2016). Pe baza acestor considerente s-a ajuns la descoperirea unor
noi forme de utilizare a plantelor medicinale, si anume: siropuri, granule,
ceaiuri, uleiuri, extracte sau unguente (MORACZEWSKI, 2020; EL-
GHAZOUANI, 2021). In ceea ce priveste utilizarea acestor plante medicinale
sub forma de extracte trebuie precizat ca pentru valorificarea terapeutica si
farmaceuticd (TOFANA, 2006) este necesard o cunoastere aprofundatd a
principiilor active in vederea alegerii corecte a tehnicii de extractie
(BECZE, 2020).

Porumbarul, Prunus spinosa, este un arbust ale carui componente
sunt utilizate in terapia naturisti sub diferite forme (BABALAU-FUSS,
2018). Utilizarea acestei plante este variata, principalele beneficii avandu-le
in special asupra sistemului digestiv, florile avand actiune sedativg,
laxativa, iar fructele, antidiareica si diuretica. Aceasta plantd este putin
studiata sub aspect farmacodinamic, studiul proprietatilor ei facand
subiectul prezentei lucrari. Compozitia chimica a plantei este variatd, in
flori regasindu-se flavonoizi, querciting, acizi organici, kamferol, saruri de
potasiu si magneziu si glicozide (BABALAU-FUSS, 2020), in timp ce fructele
contin cantitdti ridicate de zaharuri, antociani, polifenoli, acizi organici,
prunicianing, taninuri, gumi-rezine, vitamina C si sdruri de calciu si
magneziu (BHUYAN, 2013).

STRUCTURA LUCRARII
Lucrarea de fata urmareste obtinerea unor extracte de fructe de
Prunus spinosa obtinute prin tehnica extractiei accelerata cu solvent (ASE)
si extractia cu ajutorul fluidelor supercritice (CO2), caracterizarea acestor
extracte si introducerea lor in produse alimentare sub forma de aditivi
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alimentari. Probele de fructe de Prunus spinosa au fost prelevate din zona
limitrofa a orasului Cluj-Napoca. Lucrarea "Cercetari privind obtinerea si
caracterizarea unor extracte de Prunus spinosa in vederea utilizarii ca aditiv
alimentar” contine un numar de 142 de pagini, fiind redactata conform
normativelor USAMV Cluj-Napoca in vigoare si structurata in doua parti.

Partea intdi ”Stadiul actual al cunoasterii”, este alcatuita din 2
capitole si se extinde pe 38 de pagini, aceasta parte sintetizand aspectele
generale privind plantele medicinale, extractele de plante si aditivii
alimentari. Sunt descrise principalele caracteristici ale acestora, modul de
clasificare, legislatia privind aditivii alimentari si utilizarea lor in alimente.

A doua parte a tezei, "Contributii personale” se extinde pe 89 de
pagini si este structurati pe 10 capitole. in cadrul acestei pirti sunt
prezentate obiectivele, scopul lucrarii, materialele si metodele utilizate,
rezultatele obtinute in urma determinarilor si discutiile pe baza acestora.
Rezultatele au fost comparate cu datele din literatura, acestea fiind
sintetizate In 78 de figuri si 38 de tabele.

in capitolul 3 sunt prezentate obiectivele, scopul si design-ul
experimental al acestui studiu. Capitolul 4 este dedicat studiului
particularitatilor mediului natural in care a avut loc experimentarea, capitol
in care au fost descrise cadrul natural al zonei de prelevare, clima si relieful.
In cadrul capitolului 5 a fost descrise materialul biologic, prelevarea
probelor si metodologiile analitice utilizate pentru matricile supuse
investigatiei. Capitolul 6, intitulat "Caracterizarea materiei prime folosite
la obtinerea unor extracte de Prunus spinosa” urmadareste evaluarea
comparativa a caracteristicilor materiei prime si evaluarea impactului
factorilor de mediu asupra acesteia. Capitolul 7 este destinat in totalitate
obtinerii si caracterizarii extractelor din fructele de Prunus spinosa. Pentru
obtinerea extractelor s-au utilizat 2 tehnici distincte: tehnica extractiei
acceleratd cu solvent si metoda de extractie cu ajutorul fluidelor
supercritice. In capitolul 8 au fost interpretate rezultatele cercetirii
privind evaluarea comparativa a extractelor de Prunus spinosa. A fost
determinata concentratia polifenolilor totali si capacitatea antioxidanta
pentru toate probele de extracte obtinute din fructele aferente fiecarei
locatii de prelevare. Capitolul 9 a fost destinat cercetdrilor privind
utilizarea extractelor de fructe de Prunus spinosa ca aditiv alimentar.
Evaluarea efectelor extractului s-a realizat pe produse alimentare de
origine vegetald si animald. In capitolul 10 sunt evidentiate concluziile
generale si recomandarile derivate din aceasta cercetare, capitolul 11 fiind
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dedicat aspectelor de originalitate si contributiilor inovative ale tezei, iar in
capitolul 12 sunt subliniate perspectivele viitoare de cercetare.

REZULTATELE CERCETARII

Capitolul 6 - Caracterizarea materiei prime folosite la obtinerea
unor extracte de Prunus spinosa a fost realizata prin evaluarea comparativa
a caracteristicilor materialului biologic. Determinarea mineralelor esentiale
din fructele de porumbar a evidentiat cantitatea impresionanta a potasiului
si calciului din aceste fructe. Compararea concentratiilor obtinute ale
mineralelor esentiale cu concentratia dozei zilnice recomandate a scos in
evidenta faptul ca fructele contin o cantitate semnificativ crescuta a acestor
minerale esentiale. Prin analiza concentratiilor polifenolilor si a capacitatii
antioxidante s-a remarcat cresterea direct proportionald a acestor doi
parametri. Determinarea continutului hidrocarburilor policiclice aromatice
din fructe a demonstrat faptul ca fenantrenul, fluorenul, naftalina, pirenul si
fluorantenul sunt cei mai prezenti contaminanti din probe.

Evaluarea impactului factorilor de mediu asupra materiei prime
(fructe de Prunus spinosa) a fost efectuata prin calculul unor factori de
transfer al metalelor din sol in fructe si a hidrocarburilor policiclice
aromatice din sol in fructe. In cazul calculului factorilor de transfer al
metalelor esentiale din sol 1n fructe, cel mai mare raport a fost inregistrat
pentru potasiu, in locatia Borhanci (2.6459). Transferul hidrocarburilor
policiclice aromatice din sol in fructe a indicat valori semnificativ crescute
pentru majoritatea indicatorilor analizati in locatia Floresti. Poluarea
acestei zone datorita traficului intens este regasita si in vegetatia zonei.

Rezultatele obtinute, in integralitatea lor, au demonstrat ca fructele
de Prunus spinosa sunt o sursa valoroasa de vitamine si minerale, fiind
recomandate 1n tratarea anumitor boli, Insa locatia de prelevare a acestora
este un factor deosebit de important in alegerea fructelor, deoarece
poluarea solului si a aerului pot influenta calitatea proprietatilor curative
ale acestora.

Capitolul 7 - Extractele de Prunus spinosa au fost realizate prin
doua tehnici: tehnica extractiei accelerata cu solvent si metoda de extractie
cu ajutorul lichidelor supercritice, utilizand dioxidul de carbon si o cantitate
mica de solvent, etanolul. Extractele obtinute prin extractia accelerata cu
solvent, au fost analizate din punct de vedere al concentratiei polifenolilor
totali si capacitatii antioxidante pentru a se demonstra eficacitatea
extractiei. Rezultatele obtinute nu au fost satisficdtoare, extractele
prezentdnd concentratii semnificative de polifenoli (154 mg/ml), iar
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capacitatea antioxidanta a prezentat valori extrem de scazute. Matricea de
corelatie a celor doi parametri a indicat o corelatie de doar 0.42, fapt pentru
care aceste extracte nu au fost utilizate in analizele viitoare, si implicit s-a
renuntat la aceastd tehnica de extractie.

Fig. 1. Extractele obtinute prin extractia COz Fig. 2. Extractele obtinute prin extractia ASE

Cea de-a doua tehnica de extractie, cea cu ajutorul fluidelor
supercritice, a fost dezvoltata cu ajutorul dioxidului de carbon ca lichid
supercritic si o cantitate mica de solvent. Extractele au fost analizate in
vederea determindrii caracteristicilor de interes pentru prezenta lucrare.
Au fost determinate concentratiile polifenolilor totali (1212 mg/ml) si
capacitatea antioxidantad (2407 pg/ml) si s-a putut observa faptul ca acesti
parametri prezinta valori maxime in ultima campanie de prelevare,
noiembrie 2019. Semnificatia acestor valori crescute, dupa prima brumg,
confirma faptul ca aceste fructe ajung la maturitate deplina doar dupa ce au
luat contact cu temperaturi scazute. Rezultatele obtinute cu ajutorul acestui
tip de extractie au fost semnificativ pozitive, motiv pentru care au fost
determinate si concentratiile de metale grele esentiale si toxice.
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Fig.3. Situatia comparativa a Fig.4. Situatia comparativa a parametrilor
parametrilor de evaluare a extractelor de evaluare a extractelor obtinute prin
obtinute prin tehnica ASE tehnica CO2

Avand 1n vedere datele obtinute privind caracterizarea extractelor,
se poate afirma cd extractia favorabila acestui tip de fructe este extractia cu
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ajutorul dioxidului de carbon utilizat ca lichid supercritic. Parametrii
extractiei realizate cu ajutorul dioxidului de carbon utilizat ca lichid
supercritic ajuta la transferul mineralelor si proprietatilor benefice ale
fructelor in extracte, facind din acestea un produs valoros alimentatiei
umane, iar datoritd proprietdtilor antioxidante, extractul obtinut prin
cercetarea care std la baza prezentei teze poate fi consumat ca atare sau
poate fi introdus in produse alimentare.

Capitolul 8 - Concentratia polifenolilor totali a fost determinata
din toate fructele si extractele obtinute, rezultatele fiind interpretate
comparativ pentru a se putea demonstra transferul acestor compusi in noul
produs obtinut. Pentru locatia Chinteni, valorile concentratiilor
polifenolilor din fructe si din extracte cresc direct proportional, cea mai
mare valoare fiind inregistrata in ultima campanie de prelevare (fruct - 628
mg/kg, extract - 909 mg/ml). Aceeasi pantd ascendenta se observa si in
cazul probelor din zona de prelevare Pata (fruct - 782 mg/kg, extract -
1071 mg/ml). Locatia Borhanci prezintd concentratii scazute ale
concentratiilor polifenolilor in campania de prelevare octombrie 2018.
Acelasi fenomen este Intalnit si la locatia de prelevare Floresti In luna
octombrie 2018. Pentru toate locatiile de prelevare, concentratia
polifenolilor din fructe si implicit, extracte este crescutd In ultima luna de
prelevare, noiembrie 2019. Situatia comparata a mediilor concentratiilor
polifenolilor, arata ca locatia Borhanci este locatia cu valorile cele mai
ridicate atat ale concentratiilor din fructe, cat si ale extractelor. Matricea de
corelatie a celor doi parametri indica o corelatie pozitiva 0.81.

Fig. 5. Situatia comparata a polifenolilor Fig. 6. Situatia comparata a capacitatii

din fructele din perioada de prelevare antioxidante din fructe din perioada de
2018-2019 si extracte prelevare 2018-2019 si extracte

Capacitatea antioxidantd a extractelor a fost determinata
comparativ cu cea a fructelor, In cazul locatiei Chinteni situatia fiind
similard cu cea a concentratiei polifenolilor totali. Cresterea capacitatii
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antioxidante este progresiva, valoarea maxima fiind inregistrata in ultima
luna de prelevare. Locatia Pata prezinta o scadere a capacitatii antioxidante
a extractelor fata de cea a fructelor, in ultima luna de prelevare (octombrie
2018 fruct - 645 pg/mg AAE, extract - 594 pg/ml AAE) situatia fiind total
opusd in ultima campanie de prelevare (noiembrie 2019 fruct - 1125
ug/mg AAE, extract - 2098 pg/ml AAE). In cazul locatiei Borhanci se
observa o scadere semnificativd a capacitatii antioxidante in a doua
campanie de prelevare, valoarea maxima fiind atinsa in ultima campanie de
prelevare (extract 2407 pg/ml AAE). Cazul locatiei Faget este similar
cazului locatiei Pata, valorile inregistrate fiind apropiate. Valorile obtinute
pentru locatia Floresti aratd o crestere continua si lineard a capacitatii
antioxidante pentru ambele matrice. Ca si in cazul celorlalte locatii,
valoarea maxima este obtinutd in ultima campanie de prelevare. Situatia
comparatd a mediilor capacititii antioxidante a fructelor si extractelor
grupate pe locatii demonstreazd cd 1n urma extractiei, capacitatea
antioxidanta a extractelor este superioara celei determinate in fructe, cu
exceptia locatiei Faget, unde valorile sunt aproximativ egale (fruct - 1509
pug/mg AAE, extract — 1947 ug/ml AAE). Locatia Borhanci prezinta cele mai
mari valori pentru capacitatea antioxidanta a fructelor si extractelor.
Capitolul 9 - in urma analizelor efectuate pe matricea de fructe de
Prunus spinosa a rezultat un extract valoros din punct de vedere al
compozitiei si al proprietdtilor pe care le poseda. Acest extract contine o
serie de minerale esentiale organismului uman (Ca-187mg/kg K-11458
mg/kg, Mg-753 mg/kg,) si concentratii semnificative de polifenoli (872
mg/kg). Capacitatea antioxidanta a acestui extract (1947 pg/ml AAE) face
ca utilizarea lui sa fie multipla si benefica mal multor sectoare de industrii.
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Fig.7. Testarea capacitatii antioxidante a extractului pe produse de origine vegetala
Extractele obtinute prin tehnica de extractie cu ajutorul dioxidului
de carbon ca lichid supercritic au fost introduse in produse vegetale si de
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origine animali. In probele de origine vegetali a fost demonstrati
capacitatea extractului realizat de a stopa oxidarea produsa de enzimele
polifenoxidaze. Acest produs a stopat procesul de oxidare a probelor de
mar pe toata durata experimentului. Partea probelor de mar care nu a fost
tratatd a oxidat complet dupa trecerea intervalului de timp de 6 ore, in
schimb oxidarea completa a probelor de cartof s-a realizat dupa 24 de ore.
In ceea ce priveste produsele de origine animal, extractul a stopat complet
formarea compusilor de hidrogen sulfurat si amoniac, aceste doua
substante fiind responsabile de procesul de putrefactie al produselor din
carne. Prin determinarea acestor parametri se poate afirma ca adaosul de
extract la produsele de origine vegetald sau animald duce la prelungirea
perioadei de valabilitate a produselor, astfel acest nou produs putind fi
utilizat ca aditiv alimentar.

CONCLUZII GENERALE

Analiza fructelor de Prunus spinosa a dezvaluit caracterul deosebit al

fructelor si plaja larga de posibile domenii de utilizare a acestora:

1. Atat fructele cat si extractele din fructe posedd o cantitate
impresionanta de elemente minerale esentiale, prezente in
concentratii mult peste doza zilnica recomandata.

2. Analizele chimice efectuate au aratat ca fructele contin, pe langa
vitamine si minerale, si cantitdti semnificative de polifenoli, acizi
grasi saturati, clorofila.

3. Datele obtinute arata ca transferul contaminantilor determinati in
probele de sol si aer analizate se realizeaza doar in zonele poluate
cu trafic intens, acest lucru fiind demonstrat de catre corelatiile
calculate.

4. Tehnica de extractie este factor determinant pentru un transfer
optim si cresterea tuturor parametrilor benefici, din fructe in
extracte; In cazul prezentei lucrari metoda optima s-a dovedit a fi
cea cu ajutorul fluidelor supercritice.

5. Extractia realizata prin intermediul dioxidului de carbon utilizat ca
lichid supercritic are ca rezultat obtinerea unui extract in care se
concentreaza vitaminele si mineralele continute in fructe,
contribuind la obtinerea unui produs nou - extractul cu efecte si
beneficii multiple.

6. Studiile si experimentele derulate au aratat ca temperatura scazuta
joacda cel mai important rol In maturarea completd a fructelor.
Aceste valori crescute se regasesc atat in fructe, cat si In extracte.
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7.

8.

10.

11.

Borhanci s-a dovedit a fi locatia ideala pentru prelevarea si
consumul fructelor de Prunus spinosa.

Produsul obtinut, extractul, a fost introdus in alimente de origine
vegetala si animald cu scopul de a demonstra capacitatea acestuia
de a imbunatati calitatile alimentelor in care este introdus. Astfel,
in urma analizelor efectuate pe probe de mar, cartof si carne,
rezultatele obtinute au demonstrat proprietatea acestuia de a
prelungi perioada de valabilitate a alimentului in care a fost
introdus. Acest extract nou, obtinut din fructe de Prunus spinosa
poate fi utilizat ca atare, deoarece prezintd o serie de beneficii
pentru consumul uman, insa cel mai important aspect este ca poate
aduce Imbunatatiri asupra alimentelor in care este introdus.

Date fiind concentratiile crescute ale mineralelor esentiale,
vitaminelor, acizilor organici, sarurilor de calciu si magneziu
descoperite in fructele de Prunus spinosa studiate si transferul total
al acestora in extractele obtinute se recomanda utilizarea acestor
fructe, dar mai ales a extractelor, in special in industria alimentara
ca aditiv alimentar.

Avand in vedere faptul cd in locatia Faget au fost determinate
concentratii ale PAH-urilor mai mari decit in celelalte locatii
studiate, se recomanda evitarea utilizarii plantelor in scopuri
curative 1n cazul in care au fost recoltate din zone despre care
exista informatii privind existenta unui grad de poluare ridicat.
Pentru a fi siguri ca fructele sau produsele vegetale utilizate nu
sunt contaminate si nu prezinta un risc pentru consumator este
necesara implementarea unor seturi de analize si masuri care sa
includa alegerea corespunzatoare a locului de prelevare si
monitorizarea poludrii mediului din care provin.
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