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INTRODUCERE 
Substanţele fenolice sunt metaboliţi secundari ai materiilor prime vegetale. Ele reprezintă 

compuşi  monomeri şi polimeri formaţi, din unul sau mai multe inele benzenice, care au un număr 
anumit de grupări hidroxilice ataşate. 

Substanţele fenolice influenţează gustul şi culoarea fructelor, produselor finite, şi manifestă 
activitate bactericidă. Una din cele mai importante proprietăţi fizico-chimice ale substanţelor 
fenolice este activitatea antioxidantă în vivo, cu efecte de protejare a sănătăţii omului. În acelaşi 
timp, datorită activităţii sale sporite, substanţele fenolice sunt instabile, uşor se modifică prin 
oxidare chimică şi biochimică. Prevenirea modificărilor oxidative a substanţelor fenolice în 
produsele alimentare prezintă o problemă importantă.  

Substanţele fenolice au un rol important în compoziţia chimică a fructelor (1,4,5). 
S-a constatat, că în ţesutul vegetal al diferitor fructe, prin procese de biosinteză, se formează 

diverşi compuşi fenolici. Ei practic se conţin în toate organele plantei: frunze, fructe, seminţe, 
rădăcini: repartizarea lor fiind neuniformă în structura ţesuturilor. De exemplu: în mere, prune, pere 
complexul substanţelor fenolice predomină în pieliţă şi în straturile superioare de miez (sub pieliţă). 
În vişine, cireşe, căpşune, zmeură, fenolii şi polifenolii sunt acumulaţi în pulpă (ţesutul de miez). Iar 
în boabele de struguri, substanţele fenolice sînt concentrate în pieliţă şi seminţe(2,3,5). 

MATERIALE ŞI METODE 
Pentru cercetări au fost utilizate prune şi caise cultivate pe teritoriul Republicii 

Moldova.Pentru micşorarea numărului de experienţe a fost utilizată metoda matematică de 
planificare a experienţelor FTE 23(Factorul Total Experimental 23). 

  
Reieşind din instrucţiunea tehnologică de preparare a balsamurilor în Moldova, au fost aleşi 

trei factori de optimizare a procesului de macerare a fructelor: 
Ø X1 - masa, g/100 ml; 
Ø X2 - durata macerării, zile; 
Ø X3 - concentraţia soluţiei hidro-alcoolice, %  volum. 
Din literatura de specialitate se cunoaşte că nivelul de bază al factorilor care reglează 

procesele de extracţie a substanţelor fenolice se caracterizează prin următoarele regimuri: 
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Ø X1 = 30  grame; masa fructelor în g/100 ml; 
Ø X2 = 20 zile, durata macerării; 
Ø X3 = 50 % volum alcool, concentraţia soluţiei hidro-alcoolice. 
Intervalele de varietate „λ” pentru aceşti factori au fost alese următoarele: 
Ø Pentru X1 – 10 g/100 ml; 
Ø Pentru X2 – 5 zile; 
Ø Pentru X3 – 10 % volum alcool. 
Pentru  pregătirea maceratelor au fost utilizate soluţii hidro – alcoolice cu concentraţia al-

coolică 40 şi 60 % vol de alcool. Prealabil toate ingredientele au fost zdrobite manual pentru a 
obţine o extragere mai optimală. În calitate de parametrul de optimizare Y a fost ales conţinutul de 
antociani (mg/dm3). În conformitate cu matriţa de planificare s-au efectuat 8 experienţe în 2 vari-
ante paralele, pentru fiecare fruct în   parte. 

Au  fost alcătuite 2 matriţe de planificare  pentru extractele  de prune şi caise. Din  cauza lip-
sei de antociani în extractele de caise, au fost cercetate spectrele  de absorbanţă pentru extractele 
respective la spectrofotometru DR-5000. În extractele din prune de culoare roşie-violetă a fost de-
terminat conţinutul de antociani prin metoda fotocolorimetrică la aparatul KFK-2 şi cercetate spec-
trele de absorbanţă.  

REZULTATE ŞI DISCUŢII 
Cercetările modificărilor cantitative ale substanţelor fenolice în extractele hidro-alcoolice au 

fost efectuate la spectrofotometrul DR-5000 în cuve de 10 mm de cuarţ în 2 regiuni a spectrofoto-
metrului : zona ultraviolet (λ 200-400 nm) şi zona vizibilă a spectrului (λ 400-700 nm). 

Extractele din caise  prezentau soluţii de  culoare galbenă datorită compuşilor fenolici din 
grupa C6-C3-C6 , iar  extractele de prune  aveau o culoare roşie-violetă , care se datorează prezenţei  
antocianilor. 

Pentru extractele hidro-alcoolice din prune şi caise au fost obţinute câte  16 spectre de absorb-
ţie, unde valoarea maximă de absorbţie (0,7 unităţi) este în extractul hidro-alcoolic după o macerare 
de 15 zile, 40g materie primă şi 60 % vol. alcool ( Fig.1),  pe când în extractele hidro-alcoolice din 
caise – valoarea maximă de absorbţie (2,2 unităţi)  se observă în proba de 50 g  materie primă, 60 % 
vol alcool cu o macerare  de 15 zile (Fig.2).  

 

 
Fig. 1.  Spectrul substanţelor fenolice în extractul hidro-alcoolic din prune  după o macerare de 15 

zile, 40 g materie primă şi 60 % vol. alcool. 
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Fig. 2.  Spectrul substanţelor fenolice în extractul hidro-alcoolic din caise după o macerare de 15 

zile, 50 g materie primă şi 60 % vol. alcool 

CONCLUZIE 
1. Prin metoda planificării matematice au fost stabilite variantele optimale pentru obţinerea extrac-
telor din două tipuri de fructe,  crescute pe teritoriul Republicii Moldova: 
 pentru extractele din prune, varianta optimală este: 
- 40 g / 100 ml materie primă; 
- 15 zile macerare; 
- 60 % vol. concentraţia soluţiei hidro-alcoolice. 
 pentru extractele din caise, varianta optimală este: 
- 50 g/ 100 ml materie primă; 
- 15 zile macerare; 
- 60 % vol. concentraţia soluţiei hidro-alcoolice. 

2. Au fost studiate spectrele de absorbţie prin metoda spectrofotometrică a extractelor hidro 
alcoolice  din prune  şi caise şi stabilite valorile maximale de absorbţie a substanţelor fenolice. 
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