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Pigmentii vegetali sunt compusi chimici naturali, care determina culoarea
florilor, fructelor, a polenului, tuberculilor si a altor organe si tesuturi ale
plantelor. Aceste substante iau parte la numeroase procese metabolice,
formeaza sisteme de oxido-reducere, conferd gust, aroma si culoare unor
produse alimentare, unii pigmenti din flori si fructe contribuie indirect (prin
atragerea insectelor si a animalelor) la polenizarea plantelor. Sub aspect
chimic, pigmentii vegetali sunt substante foarte heterogene. Acestea se géasesc
in celule si tesuturi in stare libera sau sub forma de cromoproteide, glicozide,
esteri etc., in general, in cantitdti mici si se determind prin metode
cromatografice, colorimetrice si spectrofotometrice [1].

Maceratia este o operatiune tehnologica prin care proba biologicd este
mentinutd un anumit timp in contact cu solutia hidroalcoolica cu scopul
extractiei anumitor substante din plante, de exemplu a compusilor fenolici.

Materiale si metode. Pentru cercetari au fost utilizate mere si gutui
cultivate pe teritoriul Republicii Moldova. Pentru micsorarea numarului de
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experiente, a fost utilizatd metoda matematica de planificare a experientelor
Factorul Total Experimental 2° — FTE 23 [2] .

in conformitate cu instructiunile tehnologice de preparare a lichiorului
special amar Amar-amar si a lichiorului special Amar-dulce [3, 4], in baza
diferitelor ingrediente, au fost alesi trei factori de optimizare a procesului de
macerare a fructelor: a) X; — masa, gr.; b) X, — durata macerarii, zile; c) X3 —
concentratia solutiei hidro-alcoolice, % vol. alcool.

Potrivit datelor din literatura de specialitate [5, 6], extractia eficientd a
substantelor fenolice din materia vegetala se realizeaza In urmétoarele
conditii: X; =40 grame; X, = 15 zile, durata macerarii; X3 = 50% vol.alcool.
Au fost alese intervalele de varietate A pentru acesti factori: X; — Al =
10g/100 cm?; X — A2 =5 zile; X3— A3 = 10 % vol. alcool.

Pentru pregatirea maceratelor au fost utilizate solutii hidroalcoolice cu
concentratia alcoolica 40 si 60% vol. de alcool. Toate ingredientele au fost
zdrobite 1n prealabil manual, pentru a obtine o extractie optima a substantelor
fenolice. In calitate de parametru de optimizare Y a fost selectatd absorbanta
la lungimea de unda A=350 nm. In conformitate cu matrita de planificare s-au
efectuat 8 experiente In 2 variante paralele, pentru fiecare fruct in parte. Au
fost alcatuite doua matrite de planificare pentru extractele de mere si gutui si
au fost cercetate spectrele de absorbtie pentru extractele respective la
spectrofotometrul DR-5000.

Rezultate si discutii. Cercetarile schimbarilor calitative ale substantelor
fenolice in maceratele hidroalcoolice au fost efectuate la spectofotometrul
DR-5000 in cuve del0 mm din plastic in doua regiuni spectrale ale
spectrofotometrului: zona ultravioletd (A 200-400 nm) si zona vizibild a
spectrului (A 400-700 nm), fiindcd maceratele aveau culorile galbenad-deschis
si galbena-inchis.

Pentru obtinerea maceratelor hidroalcoolice din materie prima, au fost
utilizate mere si gutui. Au fost obtinute date experimentale pentru 16 variante
de macerate hidroalcoolice de mere §i 16 macerate de gutui. Datele obtinute
in zona de spectru de la 200-700 nm prin programul special la calculator au
fost repezentate in forma graficd, in forma de spectre de absorbtie pentru
maceratele respective. Pe fiecare spectru sunt date doud variante paralele la
fiecare experienta din cele 8 efectuate.

In fructele analizate lipseau antocianii de culoare rosie, maceratele
hidroalcoolice aveau culoarea de la galbend-deschis pentru gutui si pand la
culoarea galbend-inchis pentru mere, datoritd prezentei compusilor fenolici
din grupa Cs-C3-Cs .

Pentru extractele hidroalcoolice din mere si gutui, au fost obtinute cate 16
spectre de absorbtie. Valoarea maxima de absorbtie s-a atestat in extractul
hidroalcoolic din mere dupad o macerare de 20 de zile, 50 g materie prima si
60% vol. alcool (Fig. 1).
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Fig. 1. Spectrul de absorbtie a maceratului hidroalcoolic din mere
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In extractele hidroalcoolice din gutui, valoarea maxima de absorbtie s-a
inregistrat in proba de 30 g materie prima, 60% vol. alcool cu o macerare de
20 de zile (Fig. 2).
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Fig. 2. Spectrul de absorbtie a maceratului hidroalcoolic din gutui

Concluzii. Prin metoda planificarii matematice, au fost stabilite variantele
optimale pentru obtinerea extractelor din doua tipuri de fructe: mere si gutui
crescute pe teritoriul Republicii Moldova: a) pentru extractele din mere,
varianta optima este: 50 g/100 ml materie prima; 20 de zile macerare; 60%
vol. concentratia solutiei hidroalcoolice; b) pentru extractele din gutui,
varianta optimala este: 30 g/ 100 ml materie prima; 20 de zile macerare; 60%
vol. concentratia solutiei hidroalcoolice.
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