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Pigmen ii vegetali sunt compu i chimici naturali, care determin  culoarea 
florilor, fructelor, a polenului, tuberculilor i a altor organe i esuturi ale 
plantelor. Aceste substan e iau parte la numeroase procese metabolice, 
formeaz  sisteme de oxido-reducere, confer  gust, arom  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 g sesc 
în celule i esuturi în stare liber  sau sub form  de cromoproteide, glicozide, 
esteri etc., în general, în cantit i mici i se determin  prin metode 
cromatografice, colorimetrice i spectrofotometrice [1]. 

Macera ia este o opera iune tehnologic  prin care proba biologic  este 
men inut  un anumit timp în contact cu solu ia hidroalcoolic  cu scopul 
extrac iei anumitor substan e din plante, de exemplu a compu ilor fenolici. 

Materiale şi metode. Pentru cercet ri au fost utilizate mere şi gutui 
cultivate pe teritoriul Republicii Moldova. Pentru micşorarea num rului de 
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experien e, a fost utilizat  metoda matematic  de planificare a experien elor 
Factorul Total Experimental 23 ‒ FTE 23 [2] . 

În conformitate cu instruc iunile 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 macer rii, zile; c) X3 – 
concentra ia solu iei hidro-alcoolice, % vol. alcool. 

Potrivit datelor din literatura de specialitate [5, 6], extrac ia eficient  a 
substan elor fenolice din materia vegetal  se realizeaz  în urm toarele 
condi ii: X1 = 40 grame; X2 = 15 zile, durata macer rii; 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 preg tirea maceratelor au fost utilizate solu ii hidroalcoolice cu 
concentra ia alcoolic  40 şi 60% vol. de alcool. Toate ingredientele au fost 
zdrobite în prealabil manual, pentru a ob ine o extrac ie optim  a substan elor 
fenolice. În calitate de parametru de optimizare Y a fost selectat  absorban a 
la lungimea de und  λ=350 nm. În conformitate cu matri a de planificare s-au 

efectuat 8 experien e în 2 variante paralele, pentru fiecare fruct în parte. Au 
fost alc tuite dou  matri e 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 discu ii. Cercet rile schimb rilor calitative ale substan elor 
fenolice în maceratele hidroalcoolice au fost efectuate la spectofotometrul 
DR-5000 în cuve de10 mm din plastic în dou  regiuni spectrale ale 
spectrofotometrului: zona ultraviolet  (λ 200-400 nm) şi zona vizibil  a 
spectrului (λ 400-700 nm), fiindc  maceratele aveau culorile galben -deschis 

şi galben -închis.  
Pentru ob inerea maceratelor hidroalcoolice din materie prim , au fost 

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

fost repezentate în form  grafic , în form  de spectre de absorb ie pentru 
maceratele respective. Pe fiecare spectru sunt date dou  variante paralele la 
fiecare experien  din cele 8 efectuate. 

În fructele analizate lipseau antocianii de culoare roşie, maceratele 
hidroalcoolice aveau culoarea de la galben -deschis pentru gutui şi pân  la 
culoarea galben -închis pentru mere, datorit  prezen ei compuşilor fenolici 
din grupa C6-C3-C6 . 

Pentru extractele hidroalcoolice din mere i gutui, au fost ob inute câte 16 
spectre de absorb ie. Valoarea maxim  de absorb ie s-a atestat în extractul 
hidroalcoolic din mere dup  o macerare de 20 de zile, 50 g materie prim  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 maxim  de absorb ie s-a 

înregistrat în proba de 30 g materie prim , 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 planific rii matematice, au fost stabilite variantele 
optimale pentru ob inerea extractelor din dou  tipuri de fructe: mere şi gutui 
crescute pe teritoriul Republicii Moldova: a) pentru extractele din mere, 

varianta optim  este: 50 g/100 ml materie prim ; 20 de zile macerare; 60% 
vol. concentra ia solu iei hidroalcoolice; b) pentru extractele din gutui, 

varianta optimal  este: 30 g/ 100 ml materie prim ; 20 de zile macerare; 60% 
vol. concentra ia solu iei hidroalcoolice. 

Referinţe: 
1. NEAM U, G., CÎMPEANU, GH., SOCACIU, C. Biochimie vegetal . Bucure ti: 

Editura didactic  i pedagogic , 1993 (partea structural ). 347 p. 

2. , ., , .   . : 
 , 1982. 190 .  



122 

3. SÂRGHI, C., CARPOV, S., CALGHINA, A., SCURTU, V. Instruc iunea tehno-

logic  privitoare la fabricarea lichiorului special amar Amar-amar, conform 

GOST 7190-71, IT MD 67-02934365-168-92. 

4. SÂRGHI, C., CARPOV, S., CALGHINA, A., SCURTU, V. Instruc iunea teh-

nologic  privitoare la fabricarea lichiorului special Amar-dulce, conform GOST 

7190-71, IT MD 67-02934365-169-92. 

5. BALANU , A., PALAMARCIUC, L., SCLIFOS, A., BOGACIUC, L. Studiul 

spectrelor de absorb ie a maceratelor hidroalcoolice din zmeur  i coac z  ro ie. 
Conf. Tehnico-ştiin ific  a colaboratorilor, doctoranzilor şi studen ilor. UTM, 15-

17 noiembrie, 2012, vol. II, p. 31-34.  

6. B L NU , A., PALAMARCIUC, L., SCLIFOS, A., ŞTEF NE , R. Cercet -

rile caracteristicilor spectrofotometrice a extractelor hidro-alcoolice din pelin şi 
cimbrişor. În: Meridian ingineresc, nr. 1, Universitatea Tehnic  a Moldovei, 
martie 2012, p. 32-33. 

 

STUDIUL SPECTROFOTOMETRIC AL CUPRULUI(II)  

CU  TIOSEMICARBAZONA ALDEHIDEI  

5-(METILENTRIETILAMONIU)SALICILICE 

Angela SÎRBU 

Printre substan ele organice folosite în calitate de liganzi, un rol important 
le revine tiosemicarbazonelor. Importan a acestora rezult  din faptul c  
pentru unele dintre ele au fost stabilite propriet i biologice valoroase 
antimicrobiene, antitumorale, antimicotice etc. Aşa cum compuşii în baza 

tiosemicarbazonelor au solubilitate mic  în ap , problema solubilit ii poate 
fi rezolvat  prin func ionalizarea agen ilor 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 studiat  are structur  ionic , este solubil  în ap  şi 

formeaz  solu ii stabile în timp. În mediul acid, solu iile apoase ale 
reactivului sunt incolore şi se caracterizeaz  spectral prin absorban  maxim  
la lungimile de und  egale cu 300 şi 327 nm. Colora ia solu iilor devine 
galben  în mediul alcalin, caracterizate de un maximum de absorb ie la 
375nm. Schimbarea culorii cu varia ia pH-ului este determinat  de disocierea 
reactivului. 
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