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ɉɨɹɜɥɹɜɲɢɟɫɹ ɜ ɡɢɦɧɟ-ɜɟɫɟɧɧɢɣ ɩɟɪɢɨɞ ɤɨɥɥɨɢɞɧɵɟ ɮɨɪɦɵ 
ɦɢɝɪɚɰɢɢ ɦɟɬɚɥɥɨɜ (2 ɦɤɝ/ɥ ɦɟɞɢ ɢ 1 ɦɤɝ/ɥ ɠɟɥɟɡɚ) ɛɥɚɝɨɩɪɢɹɬɧɨ 
ɜɥɢɹɥɢ ɧɚ ɩɪɨɰɟɫɫɵ ɫɚɦɨɨɱɢɳɟɧɢɹ ɪɟɤɢ. Ʉɥɚɫɫ ɤɚɱɟɫɬɜɚ ɜɨɞɵ ɜ ɪɟɤɚɯ 
ɦɟɧɹɥɫɹ ɜ ɩɪɟɞɟɥɚɯ ɡɚɝɪɹɡɧɟɧɧɵɣ – ɝɪɹɡɧɵɣ. Ⱦɥɹ Ɋɟɭɬɚ ɩɨɫɬɨɹɧɧɨ 
ɮɢɤɫɢɪɨɜɚɥɢɫɶ ɧɟɨɛɪɚɬɢɦɵɟ ɧɚɪɭɲɟɧɢɹ ɷɤɨɥɨɝɢɱɟɫɤɨɝɨ ɛɥɚɝɨɩɨɥɭɱɢɹ, 
ɚ ɞɥɹ ɫɬɜɨɪɨɜ Ⱦɧɟɫɬɪɚ ɩɨɞɨɛɧɵɟ ɧɚɪɭɲɟɧɢɹ ɧɨɫɢɥɢ ɨɛɪɚɬɢɦɵɣ 
ɯɚɪɚɤɬɟɪ. 

Ɋɚɧɟɟ ɧɚ ɪɚɛɨɱɢɯ ɫɬɜɨɪɚɯ ɪɟɤ ɛɵɥɢ ɩɪɨɜɟɞɟɧɵ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɜ 
ɦɚɬɟɦɚɬɢɤɨ-ɫɬɚɬɢɫɬɢɱɟɫɤɨɦ ɚɫɩɟɤɬɟ ɫ ɜɵɹɜɥɟɧɢɟɦ ɫɢɥɶɧɵɯ 
ɤɨɪɪɟɥɹɰɢɨɧɧɵɯ ɫɜɹɡɟɣ ɦɟɠɞɭ ɪɚɡɥɢɱɧɵɦɢ ɮɨɪɦɚɦɢ ɦɢɝɪɚɰɢɢ 
ɦɟɬɚɥɥɨɜ ɢ ɮɚɤɬɨɪɚɦɢ ɨɤɪɭɠɚɸɳɟɣ ɫɪɟɞɵ [1]. ɉɪɨɜɟɪɤɚ ɭɫɬɚɧɨɜɥɟɧɧɵɯ 
ɫɜɹɡɟɣ ɩɨɤɚɡɚɥɚ, ɱɬɨ ɯɨɪɨɲɚɹ ɫɯɨɞɢɦɨɫɬɶ ɦɟɠɞɭ ɪɚɫɱɟɬɧɵɦɢ 
ɡɧɚɱɟɧɢɹɦɢ ɢ ɪɟɚɥɶɧɵɦɢ ɩɨɤɚɡɚɬɟɥɹɦɢ ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɚ ɞɥɹ ɫɬɜɨɪɨɜ Ⱦɧɟɫɬɪɚ 
ɜ ɫɥɭɱɚɹɯ ɬɚɤɢɯ ɤɨɪɪɟɥɹɰɢɨɧɧɵɯ ɫɜɹɡɟɣ, ɤɚɤ  

[ɋuɪɤɮ]=f(pH), [ɋuɪɤɮ]=f(Eh) ɢ [Feɜɮ]=f(ɦɭɬɧɨɫɬɶ). 
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Pigmen܊ii vegetali sunt compu܈i chimici naturali, care determină culoarea 
florilor, fructelor, a polenului, tuberculilor ܈i a altor organe ܈i ܊esuturi ale 
plantelor. Aceste substan܊e iau parte la numeroase procese metabolice, 
formează sisteme de oxido-reducere, conferă gust, aromă ܈i culoare unor 

produse alimentare, unii pigmen܊i din flori ܈i fructe contribuie indirect (prin 
atragerea insectelor ܈i a animalelor) la polenizarea plantelor. Sub aspect 

chimic, pigmen܊ii vegetali sunt substan܊e foarte heterogene. Acestea se găsesc 
în celule ܈i ܊esuturi în stare liberă sau sub formă de cromoproteide, glicozide, 
esteri etc., în general, în cantită܊i mici ܈i se determină prin metode 
cromatografice, colorimetrice ܈i spectrofotometrice [1]. 

Macera܊ia este o opera܊iune tehnologică prin care proba biologică este 
men܊inută un anumit timp în contact cu solu܊ia hidroalcoolică cu scopul 
extrac܊iei anumitor substan܊e din plante, de exemplu a compu܈ilor fenolici. 

Materiale şi metode. Pentru cercetări au fost utilizate mere şi gutui 
cultivate pe teritoriul Republicii Moldova. Pentru micşorarea numărului de 
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experienĠe, a fost utilizată metoda matematică de planificare a experienĠelor 
Factorul Total Experimental 23 ‒ FTE 23 [2] . 

În conformitate cu instrucĠiunile tehnologice de preparare a lichiorului 
special amar Amar-amar ܈i a lichiorului special Amar-dulce [3, 4], în baza 
diferitelor ingrediente, au fost aleşi trei factori de optimizare a procesului de 
macerare a fructelor: a) X1 – masa, gr.; b) X2 – durata macerării, zile; c) X3 – 
concentra܊ia solu܊iei hidro-alcoolice, % vol. alcool. 

Potrivit datelor din literatura de specialitate [5, 6], extrac܊ia eficientă a 
substan܊elor fenolice din materia vegetală se realizează în următoarele 
condi܊ii: X1 = 40 grame; X2 = 15 zile, durata macerării; X3 = 50% vol.alcool. 

Au fost alese intervalele de varietate λ pentru aceşti factori: X1 – λ1 = 
10g/100 cm3; X2 – λ2 = 5 zile; X3 – λ3 = 10 % vol. alcool.  

Pentru pregătirea maceratelor au fost utilizate soluĠii hidroalcoolice cu 
concentraĠia alcoolică 40 şi 60% vol. de alcool. Toate ingredientele au fost 
zdrobite în prealabil manual, pentru a obĠine o extrac܊ie optimă a substan܊elor 
fenolice. În calitate de parametru de optimizare Y a fost selectată absorban܊a 
la lungimea de undă λ=350 nm. În conformitate cu matriĠa de planificare s-au 

efectuat 8 experienĠe în 2 variante paralele, pentru fiecare fruct în parte. Au 
fost alcătuite două matriĠe de planificare pentru extractele de mere ܈i gutui şi 
au fost cercetate spectrele de absorb܊ie pentru extractele respective la 

spectrofotometrul DR-5000.  

Rezultate şi discuĠii. Cercetările schimbărilor calitative ale substanĠelor 
fenolice în maceratele hidroalcoolice au fost efectuate la spectofotometrul 
DR-5000 în cuve de10 mm din plastic în două regiuni spectrale ale 
spectrofotometrului: zona ultravioletă (λ 200-400 nm) şi zona vizibilă a 
spectrului (λ 400-700 nm), fiindcă maceratele aveau culorile galbenă-deschis 

şi galbenă-închis.  
Pentru ob܊inerea maceratelor hidroalcoolice din materie primă, au fost 

utilizate mere ܈i gutui. Au fost obĠinute date experimentale pentru 16 variante 
de macerate hidroalcoolice de mere şi 16 macerate de gutui. Datele obĠinute 
în zona de spectru de la 200-700 nm prin programul special la calculator au 

fost repezentate în formă grafică, în formă de spectre de absorb܊ie pentru 
maceratele respective. Pe fiecare spectru sunt date două variante paralele la 
fiecare experienĠă din cele 8 efectuate. 

În fructele analizate lipseau antocianii de culoare roşie, maceratele 
hidroalcoolice aveau culoarea de la galbenă-deschis pentru gutui şi până la 
culoarea galbenă-închis pentru mere, datorită prezenĠei compuşilor fenolici 
din grupa C6-C3-C6 . 

Pentru extractele hidroalcoolice din mere ܈i gutui, au fost obĠinute câte 16 
spectre de absorbĠie. Valoarea maximă de absorb܊ie s-a atestat în extractul 
hidroalcoolic din mere după o macerare de 20 de zile, 50 g materie primă ܈i 
60% vol. alcool (Fig. 1). 
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Fig. 1. Spectrul de absorb܊ie a maceratului hidroalcoolic din mere 

 

În extractele hidroalcoolice din gutui, valoarea maximă de absorb܊ie s-a 

înregistrat în proba de 30 g materie primă, 60% vol. alcool cu o macerare de 
20 de zile (Fig. 2).  

 
Fig. 2. Spectrul de absorb܊ie a maceratului hidroalcoolic din gutui 

 

Concluzii. Prin metoda planificării matematice, au fost stabilite variantele 
optimale pentru obĠinerea extractelor din două tipuri de fructe: mere şi gutui 
crescute pe teritoriul Republicii Moldova: a) pentru extractele din mere, 

varianta optimă este: 50 g/100 ml materie primă; 20 de zile macerare; 60% 
vol. concentraĠia soluĠiei hidroalcoolice; b) pentru extractele din gutui, 

varianta optimală este: 30 g/ 100 ml materie primă; 20 de zile macerare; 60% 
vol. concentraĠia soluĠiei hidroalcoolice. 
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STUDIUL SPECTROFOTOMETRIC AL CUPRULUI(II)  

CU  TIOSEMICARBAZONA ALDEHIDEI  

5-(METILENTRIETILAMONIU)SALICILICE 

Angela SÎRBU 

Printre substanĠele organice folosite în calitate de liganzi, un rol important 
le revine tiosemicarbazonelor. ImportanĠa acestora rezultă din faptul că 
pentru unele dintre ele au fost stabilite proprietăĠi biologice valoroase 
antimicrobiene, antitumorale, antimicotice etc. Aşa cum compuşii în baza 

tiosemicarbazonelor au solubilitate mică în apă, problema solubilităĠii poate 
fi rezolvată prin funcĠionalizarea agenĠilor de coordinare cu grupe uşor 
ionizabile. În acest context, a fost studiat spectrofotometric procesul de 
formare a compusului coordinativ al cuprului(II) cu tiosemicarbazona 

aldehidei 5-(metilentrietilamoniu)salicilice. 

 
Tiosemicarbazona studiată are structură ionică, este solubilă în apă şi 

formează soluĠii stabile în timp. În mediul acid, soluĠiile apoase ale 
reactivului sunt incolore şi se caracterizează spectral prin absorbanĠă maximă 
la lungimile de undă egale cu 300 şi 327 nm. ColoraĠia soluĠiilor devine 
galbenă în mediul alcalin, caracterizate de un maximum de absorbĠie la 
375nm. Schimbarea culorii cu variaĠia pH-ului este determinată de disocierea 
reactivului. 
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