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Abstract: In acest studiu, s-a cercetat posibilitatea utilizarii extractului de aronie, bogat in antociani,
in calitate de colorant natural, pentru obtinerea marmeladei cu valoare biologica sporita. S-a constatat ca
activitatea antioxidanta si activitatea antiradicalica a marmeladei obtinute s-au micsorat, in medie, de 2 ori
in a cincea zi fata de prima zi, insa nu au disparut, spre deosebire de activitatea antioxidanta si activitatea
antiradicalica a probei martor, care au fost negative pe intreaga perioada de observatii. Extractul de aronie
s-a dovedit a fi potrivit pentru utilizare in calitate de colorant natural pentru obtinerea marmeladei, rezultind
un produs cu culoare relativ stabild, valoare biologica sporita si insusiri organoleptice inalte.

Cuvinte cheie: activitate antioxidanta, activitate antiradicalica, extract de aronie, marmelada,
substante biologic active.

Introducere

Aronia melanocarpa face parte din familia Rosaceae. Aceasta este o plantd originard din America de
Nord si Canada, cultivatd cu succes si in Europa de la inceputul secolului al XX-lea. Fructele si sucurile de
aronie sunt surse excelente de substante biologic active, inclusiv compusi fenolici, vitamine si minerale.
Compusii fenolici din aronia includ procianidine, antociani, acizi fenolici si taninuri [1]. Fructele de aronia
sunt considerate cea mai bund sursa alimentara de antociani (25% din totalul de fenoli), unii dintre cei mai
puternici antioxidanti in vitro [2]. Acestea au cea mai mare activitate antioxidanta in comparatie cu alte tipuri
de fructe [3]. Numeroase studii au demonstrat efectele benefice ale consumului de suc si extracte de aronie
asupra diferitor factori de risc ce duc la boli cronice, inclusiv indicii stresului oxidativ [4, 5], nivelul de
colesterol, trigliceride si glucoza in singe, nivelul tensiunii arteriale [4, 6, 7] s.a. Efectele consumului de aronie
sunt adesea legate de activitatea ei antioxidanta si antiradicalica.

Activitatea antioxidantd si activitatea antiradicalicd sunt capacitatea de inhibare a procesului de
oxidare si capacitatea de neutralizare a radicalilor liberi. Radicalii liberi sunt molecule extrem de reactive ce
confin unul sau mai multi electroni nepereche, initiatorii stresului oxidativ, fiind astfel responsabili de
imbatranirea accelerata a celulelor si de aparitia multor boli cronice: cancer, ateroscleroza, degenerescenta
cerebrald, boli inflamatorii, etc. [8].

Scopul cercetarii este obtinerea marmeladei functionale de tip ,,jeleu”cu adaos de extract de aronia.

Materiale si metode

In studiul dat, s-a utilizat extractul de aronie, pregatit din fructe de aronia autohtone. Pentru obtinerea
extractului, fructele uscate de aronia au fost maruntite pina la starea de pulbere si cernute. Pulberea obtinuta a
fost supusa extractiei in mediu hidroalcoolic utilizind etanol de concentratia 50 %. Extractia s-a efectuat in
raport solid-lichid 1:18, in baia de apa la temperatura de 55.0+1.0°C. Extractul obtinut a fost supus filtrarii,
apoi distilarii la rotavapor la temperatura de 65.0+£1.0 °C. S-a obtinut extractul cu fractia masica a substantelor
uscate 65+0.5 % si pH=3=+0.2, care a fost depozitat in recipiente de culoare inchisa la temperatura 4.0+1.0 °C.

Marmelada de tip ,,jeleu” s-a pregatit pe baza de agar, zahar, melasa, acid citric si apa, cu adaos de
extract de aronie in calitate de colorant natural, dar si ca sursd de substante biologic active cu proprietati
antioxidante si antiradicalice. S-a optat pentru prepararea a 3 probe cu diferit continut de colorant natural,
raportat la masa produsului: 0.2%, 0.3% si respectiv 0.4%, precum si o proba martor cu continut de colorant
sintetic carmoizind 0.02%. Indicii fizico-chimici (umiditatea si aciditatea titrabild), organoleptici ai
marmeladei obtinute au fost comparati cu cei ai probei martor, dar si cu valorile admise reglementate prin
Hotarirea Guvernului nr. 204 din 11.03.2009 cu privire la ”Produse de cofetarie” [9].

Activitatea antioxidanta s-a apreciat prin metoda de determinare a capacitatii de inhibare a peroxidului
de hidrogen (HPSA) [10]. Capacitatea de reducere a peroxidului de hidrogen se estimeaza prin titrarea prin
metoda de substitutie (solutia de analizat nu reactioneaza direct, de aceea se transforma intr-o combinatie
chimica care poate fi apoi titrata cu solutia de concentratie cunoscuta).

Procentul de peroxid de hidrogen inhibat se calculeaza conform formulei:
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unde: Vo — volumul de tiosulfat de sodiu Na>S,03 (5,09 mL) cheltuit pentru titrarea probei de control
in prezenta peroxidului de hidrogen (fara proba);

Vi - volumul de tiosulfat de sodiu Na;S,0; (5,09 mL) cheltuit pentru titrarea probei in prezenta
peroxidului de hidrogen.

Activitatea antiradicalici s-a evaluat cu ajutorul radicalilor liberi DPPHe (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) [11]. Metoda spectrofotometrica cu radical liber DPPHe se bazeaza pe diminuarea absorbantei
radicalului in prezenta antioxidantilor. DPPHe este caracterizat ca fiind un radical stabil, datorita delocalizarii
electronului neimperecheat pe intreaga moleculd. Delocalizarea electronului neimperecheat determina aparitia
culorii violet, ce formeaza o banda de absorbtie cu un maxim situat la aproximativ 520 nm.

Activitatea antiradicalica a fost exprimata ca procent de reducere a DPPHe (AA, %):

A% = =4 100, 9] )
0
unde: Ay - absorbanta solutiilor DPPHe in momentul de timp t=0 s;
A\ - absorbanta solutiilor DPPHe dupa 1 de minut.
Determinarile spectrofotometrice au fost realizate la spectrofotometrul ,,HACH LANGE DR-5000".

Determinarile s-au facut in prima si a cincea zi la lungimea de unda 2=518 nm, la pH-ul=3.

Rezultate si discutii
In figura 1 este prezentat spectrul de absorbtie UV-VIS al extractului de aronie, la lungimea de unda
cuprinsa intre 190-1100 nm, la analiza caruia s-a constatat ¢a una din absorbantele maxime a extractului este
la lungimea de unda 518 nm, ce corespunde prezentei antocianilor.
A
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Fig. 1. Spectrul de absorbtie UV-VIS al extractului de
aronie: 1- antociani; 2-alti polifenoli

Evolutia intensitatii culorii marmeladei cu diferite concentratii de extract de aronie (0.2%, 0.3%, 0.4%)
si respectiv cu 0,02% colorant artificial-carmoizina este prezentata in figura 2. S-a constatat, ca in prima zi,
densitatea optica a probelor de marmelada cu extract de aronie depinde de cantitatea de extract adaugata si
variaza in limitele 0.264 - 0.417, fiind de 4.63, 4.59, si respectiv 2.93 ori mai mica decit densitatea optica a
marmeladei cu 0.02% colorant artificial. In a cincea zi, s-a observat o usoara scidere a intensitatii culorii
pentru toate probele de marmelada, inclusiv pentru proba martor, densitatea optica a marmeladei cu extract de
aronie variind in limitele 0.231-0.351, valori care depind de continutul de extract, fiind cu 12.5%, 8.92%, si
respectiv 24.46% mai mici decit densitatea optica a acestor probe in prima zi. Densitatea optica a probei martor,
in a cincea zi, s-a micsorat cu 5.89% fatd de prima zi. Rezultatele obtinute demonstreaza stabilitatea relativd a
culorii marmeladei cu extract de aronie.
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Fig. 2. Intensitatea culorii marmeladei in functie de diferite concentratii de colorant, in prima si a
cincea zi

Evolutia activitatii antioxidante (HPSA) si activitatii antiradicalice (DPPH") a probelor de marmelada
cu diferite concentratii de extract, in a cincea zi, fata de prima zi, sunt ilustrate 1n figura 3 si, respectiv, figura
4. S-a observat ca activitatea antioxidantd (HPSA) depinde de cantitatea de extract adaugata (0.2%, 0.3%,
0.4%), variind, 1n prima zi, in limitele 27.31%-32.76% peroxid de hidogen inhibat si se micsoreaza in timp, cu
16.49%, 13.93%, si respectiv 14.14%, in a cincea zi, fatd de prima, insa, oricum, persistd, in comparatie cu
activitatea antioxidantd a probei martor, pentru care s-au inregistrat valori negative pe Intreaga perioada de
observatie.

Activitatea antiradicalica (DPPH-) a marmeladei cu extract de aronia, de asemenca, depinde de
cantitatea de extract de aronie adaugat si variaza, in prima zi, in limitele 13.68%-19.04%, valori care scad in a
cincea zi, cu 5.56%, 8.52%, si respectiv 9.18%, dar, totusi, persistd, spre deosebire de activitatea antiradicalica
a probei martor, care a ramas negativd pe toatd durata studiului. Micsorarea activitatii antioxidante si
antiradicalice a marmeladei cu extract de aronie, precum si diminuarea intensitatii culorii acesteia, de-a lungul
perioadei de pastrare, se datoreaza oxidarii partiale a pigmentilor extractului.
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Fig. 3. Activitatea antioxidanta (HPSA) a marmeladei in
functie de cantitatea de colorant administrata, in prima si
a cincea zi

Fig. 4. Activitatea antiradicalica (DPPHe) a

marmeladei in functie de cantitatea de colorant

administratd, in prima si a cincea zi

Indicii fizico-chimici (umiditatea si aciditatea titrabild) a probelor de marmelada obtinute (tabelul 1)
corespund cu valorile admise in Reglementarea tehnica ,,Produse de cofetarie” aprobatd prin Hotarirea

Guvernului nr. 204.

Tabelul 1. Indicii fizico-chimici ai marmeladei obtinute

# Rezultate obtinute Valori admisibile
Caracteristica (HG nr.
Proba 0,2% 0,3% 0,4% 204/2009)
martor
1. Fractia masica a umiditatii, % 22,0+0,3 16,0+£0,2 | 18,0+0,2 | 20,0+0,3 9-24
2. Aciditatea total titrabila,
grade aciditate 6,0+0.3 6,0+0,3 6,6+0,1 7,0+0,1 6-22.5
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produselor cercetate (figura 5) a scos 1n evidenta
insusirile  organoleptice = deosebite  ale
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senzoriale ale desertului. Marmelada obtinuta
Fig. 5. Indicii organoleptici ai marmeladei obtinute poate fi consideratd un aliment sanatos, potential
capabil sa combata stresul oxidativ, prevenind

bolile asociate acestuia.
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