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Valorisation of antioxidants in fruit and berry juices

Lipia CaLmuTtcHI, EUGENIA MELENTIEV, AND IULIA STATIUC

Abstract. Juices extracted from fruits and berries are the most indicated antioxidant
foods, because they provide cells and tissues with all the nutrients which are necessary
for the vital activity of the human body. Antioxidant foods help reduce oxidative stress,
neutralize free radicals and protect the body from their action. The anticancer properties
of juices as antioxidant foods are related to the precious content of antioxidants. In this
research paper are represented the results of spectrophotometric research on the content
of antioxidant substances: anthocyanins, flavonoids, vitamin C, total polyphenols, the
Folin-Ciocalteu index and the valorization of the antioxidant activity of some fruit and
berry juices.
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Valorificarea substantelor antioxidante in sucurile de fructe si

pomusoare

Rezumat. Sucurile extrase din fructe si pomusoare sunt cele mai indicate produse alimen-
tare antioxidante, deoarece furnizeaza celulelor si tesuturilor toate elementele nutritive
necesare activitdtii vitale a organismului uman. Alimentele antioxidante contribuie la
reducerea stresului oxidativ, la neutralizarea radicalilor liberi si protejeazd organismul
de actiunea lor. Proprietitile anticancirogene ale sucurilor ca alimente antioxidante sunt
legate exact de continutul pretios al antioxidantilor. In articol sunt prezentate rezultatele
cercetdrii spectrofotometrice a continutului de substante antioxidante: antociane, flavo-
noide, vitamina C, polifenolii totali, indicele Folin-Ciocalteu si valorificarea activitatii
antioxidante a unor sucuri de fructe si pomusoare.

Cuvinte cheie: Alimente antioxidante, antociane, cianidin-3-glicozida, flavonoide, qu-
arcetind, metoda spectrofotometrica, sucuri de fructe, compusi polifenolici, antioxidanti,

activitate antioxidanta, valorificare.

1. INTRODUCERE

Cresterea fructelor si legumelor este o ramura eficace si actuald din cadrul complexului

agroindustrial al Republicii Moldova. Complexul principiilor active care se gidsesc in
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fructe, legume proaspete, cit si In sucuri determind consumul lor ca sursd de antioxidanti
directionati Tn lupta cu radicalii liberi.
Sucurile naturale din fructe si legume prezintd o bduturd rdcoritoare extrasd din fructe

si legume prin procesare sau stoarcere. Sucurile se clasificd dupd urmatoarele criterii:

e dupa materia prima utilizata: suc de fructe, suc de legume, suc de fructe si
legume;

e dupa tehnologia de fabricare: sucurile de legume pot fi sucuri naturale cu miez,
fard miez, sucuri cupajate cu miez si fard miez, cu adausuri de zahdr si sare.
Sucurile de fructe pot fi cu miez dintr-un singur component, cupajate, naturale,
reconstituite, limpezite, nelimpezite etc.

e dupid numirul materiilor prime utilizate se deosebesc: sucuri monocompo-
nente si cupajate;

e dupa indicatorii de calitate se deosebesc: sucuri de calitate superioard, de

calitatea intdi si sucuri nesortate.

Sortimentul sucurilor de fructe si pomusoare, care este produs in Moldova, include

urmdtoarele grupe de sucuri:

o sucuri naturale (20 varietdti): de visine, mere, gutui, coacdzd neagrd, agrise
zmeura efc;

e sucuri naturale cu zahdr (15 varietdti): de gutui, agrise, mure, fragi, coarne etc;

o Sucuri cupajate (7 varietdti): de struguri si mere, mere si cdtina albd, pere si
mere;

o Sucuri reconstituite (7 varietdti): de struguri, visine, pere, fragi, coacdza neagra.

Industria de producere a sucurilor este determinatd de cerintele consumatorului. Rezul-
tatele sondajului realizat, demonstreaza, ca mai solicitate sunt nectarele (38%) si sucurile
de portocale. Asortimentul sucurilor pe piata comerciald din Republica Moldova este
prezentat de companiile: Orhei - VIT SRL; Alfa-Nistru SA; Sudoconcentrat SRL; T. B.
Fruit SRL etc.

Sucurile din fructe au o valoare nutritiva ridicatd, deoarece, in compozitia lor se rega-
sesc aproape 1n Intregime compusi solubili ai fructelor din care provin: principii biologic
active, fibre alimentare, glucide simple usor asimilabile, vitamine, sdruri minerale.

Calitatea sucurilor comercializate depinde de mai multi factori: calitatea materiei
prime, conditiile tehnologice, modul de pdstrare, tipul de ambalaje etc.

Drept antoxidanti sau principii active importante care formeaza calitatea sucurilor
sunt compusii polifenolici sub formi de acizi fenolici, taninurile galice nehidrolizabile si

taninurile condensate cu origine n proantocianidine si catechine, flavonele, antocianidine
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si numeroase glicozide ale cdror aglicon apartine diverselor structuri de tip polifenolic.
Fiecare din aceste componente apar in concentratii diferite, specifice materiilor prime. In
timpul conservarii au loc procese dinamice de modificare a concentratiei componentelor
fenolice. Asemenea evolutii sunt destul de importante pentru calitatea sucurilor naturale.

Gustul revigorant si armonios al sucului se datoreazd acizilor organici, iar datoritd
continutului sporit de glucide, sucurile dispun de proprietiti gustative placute si prezintd
o deosebitd valoare energeticd. Sucurile prezintd o sursd importantd de acid ascorbic, dar
continutul se poate micsora considerabil la prelucrarea termicd a sucurilor si la pdstrarea

incorecta a lor.

Antocianidine Ri R»
Pelargonidina [Pg] H H
Cianidina [Cy] OH | H
Delifinidind [Dy] OH | OH
Peonidini [Pn] OCH:; | H
Petunidind [Pt] OCH; | OH
Malvidina [Mv] OCH; | OCHs

Figura 1. Forme structurale ale antocianidinelor

Antocianii sunt pigmenti care derivi de la 2-fenilbenzopireni (2-fenil-cromeni). In
sucurile extrase din fructe si pomusoare sunt identificati monomeri ai antocianidinelor
cu mai multe tipuri de agliconi. Antocianidele din sucuri sunt prezente sub forma de
complexe. Sucul din coacdza neagra contine in cantitdti esentiale: cianidind-3-glicozida;
cianidind-3- rutinozidi si delfinidind-3-rutinozida. Structura antocianidinelor se prezinta
in Figura 1. Antocianele aderd la clasa flavonoidelor dar se deosebesc prin faptul ci
in dependenti de pH pot forma compusi de diferite culori. In mediul acid (pH=1)
antocianele au culoarea rosie cu diferite nuante. Odatd cu cresterea pH-lui, culoarea
devine galben - verzue datoratd procesului de hidroliza, are loc formarea cis-halcon, care
trece 1n trans-halcon si apare culoarea albastra.

Sucurile, 1n special cele naturale prospat stoarse, atat din fructe, cat si din pomusoare,
contin o gama largd de flavonoide: quercetina, rutina, luteleina, apigenina, catechina,
hesperetina, naringenina, kaempferol (Figura 2).

Taninurile sunt compusi vegetali cu o structurd chimicd complexa, polifenolica (care
cuprinde multe grupdri hidroxil fenolice, dar si grupdri carboxilice), cu gust astringent.

Taninurile fac parte aldturi de flavonoide din categoria metabolitilor secundari care se
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luteolina kaempferol apigenind

Figura 2. Forme structurale ale unor flavonoide prezente in sucuri de fructe si

pomusoare

acumuleaza in fructele de gutui, coaciza neagra, pere, sub formé de acid clorogenic, acid

cafeic, acid tanic prezentat in Figura 3.
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Figura 3. Forma structurald a acidului tanic

Grupele de substante mentionate anterior numite polifenoli participd In procese-cheie
de crestere si dezvoltare, favorizeaza adaptarea plantelor la noile conditii. Prezenta unor
polifenoli determini culoarea, aroma, gustul fructelor si pomusoarelor. In organismul
uman flavonoidele nu se sintetizeazd, iar continutul lor este determinat de consumul
produselor alimentare care le contin.

Proprietitile antioxidante a polifenolilor se prezintd prin capacitatea lor de a neutraliza
radicalii liberi prin faptul cd dispun de anumite regiuni care manifesta capacitatea de
legare cu radicalii liberi.

Scopul cercetarii constd in identificarea organolepticd a prezentei substantelor biolo-
gic active, cu capacitate antoxidantd sub forma de flavonoide, antociane, tanine, vitamina
C prezente 1n sucurile proaspete, determinarea continutului lor si valorificarea substantelor

antioxidante in unele sucuri din fructe si pomusoare.
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2. METODE SI MATERIALE APLICATE

Obiectul de cercetare a fost sucurile proaspit stoarse din fructe (mere, portocale, visine,
prune) si pomusoare (coacdzd neagrd, struguri si mure).

Cercetarea calitatii se initieazd cu stoarcerea si examinarea organolepticd (aspectul
extern, culoarea, consistenta, gustul si mirosul) sucurilor naturale conform standardelor
in vigoare. Stoarcerea sucurilor naturale este urmata de filtrarea si diluarea lor 1n caz de
necesitate.

Determinarea continutului de antociane din sucuri prin metoda spectrofotometriei
pH-diferentiale s-a axat pe determinarea continutului antocianelor n raport cu cianidind-
3-glicozidd din sucuri in baza absorbtiei de lumind la lungimea de undd 510 nm si la
modificari ale pH-lui in intervalele 1- 4,5 unitéti. Continutul de antociane in sucuri se

calculeazd dupa cianidind-3 glicozidd conform formulei:

C=AAxMxV;x10®/V2x € x 1, mg/dm?

Cercetarea continutului de flavonoide in sucuri s-a efectuat la spectrofotometru TBO UV-
Visibile. Densitatea optica a produsului complex dintre quarcetind cu solutia alcoolica
de clorurd de aluminiu(A/C/3) cu concentratia 1-2%, s-a inregistrat la lungimea de unda
412 nm. Indicele de absorbtie a complexului calculat pentru quarcetind este egal cu 248.

Interactiunea flavonoidelor cu clorura de aluminiu se prezintd n Figura 4.
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Figura 4. Formarea compusului complex al flavonoidelor cu A/Cl3

Determinarea spectrofotometricd a continutului de taninuri se axeazd pe formarea
compusilor de culoare galbend atunci cind ele interactioneazd cu o solutie de molibdat
de amoniu (NHy)eM 07074 * 4H>0. Determinarea densititii optice a fost efectuata la o
lungime de unda de 395 nm.

Activitatea antioxidantd a sucurilor se datoreaza tuturor compusilor polifenolici, vita-

minelor, mineralelor etc.
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Indicele Folin-Ciocalteu (FC) prezintd o variantd de stabilire a activitdtii antioxidante.
Determinarea se efectueazd la SPECORD 210 PLUS (750nm), cu ajutorul reactivului
Folin-Ciocélteu. In mediu bazic, in prezenta compusilor fenolici, amestecul de acizi
fosfotungistic (H3PW1,0 49) si fosfomolibdic (H3PMo1,04p) este redus la oxizii albastru
de tungstem (WgO»3) si (M 012,0>3). Indicele Folin-Ciocalteu (FC) se calculeaza conform
relatiei:

FC = A750xN (numdrul de dilutii efectuate).

3.  REZULTATE OBTINUTE SI DISCUTII

Sucurile proaspit stoarse din fructe, cercetate anterior sunt surse bogate de flavonoide,
antociane, taninuri, vitamina C si alte substante cu un potential Tnalt de activitate antio-
xidantd. Continutul flavonoidelor, antocianelor, vitaminei C, taninurilor valorificate sunt

indicate 1n Tabelul 1.

Tabelul 1. Continutul substantelor antioxidante din unele sucuri de fructe

Produs cercetat Sucuri din fructe proaspete
mg/100g produs | Prune | Portocale | Visine | Mere
Antociane 60 40 60 50
Vitamina C 24 54 30 14
Flavonoide 28 60 32 48
Tanine 100 60 38 98

Grafic evoluarea substantelor antioxidante cercetate in sucurile de prune, portocale,
visine si mere se prezintd in Figura 5.

Sucurile proaspit stoarse din unele pomusoare, struguri, mure si coacizd neagrd la
fel sunt foarte bogate in substante antioxidante. Rezultatele obtinute sunt prezentate in
Tabelul 2.

Tabelul 2. Continutul substantelor antioxidante prezente in sucuri de

pomusoare
Produs cercetat, Sucuri proaspete din pomusoare
mg/100g produs | Antociane | Vitamina C | Flavonoide | Tanine
Struguri 23 16 20 21
Coacidza neagra 60 21 52 28
Mure 68 42 48 90

12
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Figura 5. Evoluarea substantelor antioxidante in sucurile din fructe cercetate,
mg/100 g.

Evoluarea continutului substantelor antioxidante din sucurile de struguri, mure si coa-

cdzd neagra se prezintd in Figura 6.
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Figura 6. Evoluarea continutului de antioxidanti din sucurile de pomusoare,
mg/100g.

Indicele Folin-Ciocélteu (Fc) prezintd o caracteristicd spectrald a compusilor fenolici
(acizi fenolici, tanine, flavonoide) cit si a tuturor substantelor cu proprietiti antioxidante
care se regisesc in componenta sucurilor cercetate. Pentru determinarea indicelui Fc a
fost Tnregistratd absorbanta la lungimea de undd 750 nm In conformitate cu graficul de
calibrare a acidului galic, exprimat in mg/ml, Figura 7.

Grafic evoluarea continutului de substante antioxidante valorificate in sucurile cercetate

se prezintd 1n Figura 8.
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Method Note Name | paterime [7000  [note (Concentration mg/m| Diution |
General Visna 2020/10/02 09:51 0.7515 1.6060 1
SPECORD 210 PLUS - spDEMC My 2020/10/02 0951 02717 0.5%06 1
Ty 2020/100209:53  0.6710 15105 1
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Integraton tme 0. 15 2020/10/0209:54  0.9030 2.0450 1
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Sucurile naturale din fructe si pomusoare prezintd o valoroasd sursd alimentard de
substante antioxidante: flavonoide, antociane, taninuri, vitamina C etc. Analizand toate
datele experimentale obtinute s-a constatat cd un continut Tnalt de substante antioxidante
au fost valorificate sucurile extrase din fructele de portocale si pomusoarele de coacaza
neagrd. Astfel putem afirma importanta consumului frecvent 1n alimentatie a sucurilor in

stare proaspita ca sursd de antioxidanti n lupta cu radicalii liberi si mentinerea sanatétii.

Figura 7. Variatia indicelui Folin-Ciocalteu (Fc) 1n sucurile naturale cercetate,

mg/ml.

Visine; 1,696 Mere; 0,5906

‘ Prune; 1,4294

-

Struguri; 1,5105

Figura 8. Indicele Folin-Ciocalteu in sucurile cercetate raportat la acidul galic,
mg/ml.

4. CoNcLuzil
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