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Abstract. The European cornelian cherry (Cornus mas) is part of the Cornaceae family.
Cornus Mas cherry fruits contain a large amount of biologically active compounds, such as vitamin
C, pectins and natural pigments. Cornelian cherry fruit can be diversified in many ways: you can
make marmalades, jam, jelly, fresh juice or even smoothies to vary the uses of this delicious fruit.
The aim of this research was to determine the physico-chemical characteristics and bioactive potential
of Cornus Mas fruits. The obtained results demonstrated the antioxidant potential of Cornus Mas
fruits from 75.0% to 95.0% during the storage of the samples for 2 months, which confirms the
possibility of using the researched fruits in obtaining functional products with increased biological
potential.
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Cornus Mas este de fapt un arbust sau copac ornamental, care creste in zonele de deal si
campie, prin paduri de foioase si lastarisuri, ce produce fructe mici, alungite, de culoare rosie
stralucitoare sau galbena, cu gust dulce-acrisor, acidulat. Este un arbust care prefera locurile
luminoase si uscate, care creste la 2,5 — 4 m inaltime. Frunzele de 4-8 cm au culoare verde lucioasa
si forma ovala. Florile mici, galbene formeaza grupuri de cate 10-25, apar in primele zile ale
primaverii, inainte de aparitia frunzelor. Au un singure sambure interior si au dimensiune de
aproximativ 2 cm [1]. Greutatea medie a fructelor este intre 5-8 g, iar miezul constituie 7,5-11% din
greutatea intregului fruct. Acestea seamana cu ciresele, dar nu sunt la fel de dulci. Fructele de cires
Cornus Mas contin o cantitate mare substante active, precum vitamina C, zaharuri, acid malic, pectine
si coloranti. Sunt fructe de padure extrem de bogate in provitamina A, vitamina B1 si B2, vitamina
C, vitamina PP; calciu, potasiu si alte minerale, cornina, acizi organici, taninuri, caroten, pectine,
celuloza, glucide (fructozd) si ca majoritatea fructelor, foarte multd apa (80%). Acest fruct are o
culoare rogie impresionanta datoritd compusilor antociani pe care 1i contine. De asemenea, contin
compusi fenolici care au efecte majore benefice asupra sanatatii, de asemenea si acid ascorbic[2].

Datorita prezentei pectinelor in fructele Cornus Mas, se pot prepara marmelade si gemuri
de calitate net superioara celor din comert. Pectinele fiind substante naturale, complexe,
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polizaharidice, care se gasesc in general in coaja si in pulpa fructului de cires. Acestea au
capacitatea de a forma geluri atunci cand sunt combinate cu zahar si lichid, datorita faptului ca
detine locul agentului de ingrosare. Cu ajutorul lor se obtin texturi mai groase a gemurilor si
conferd consistentd. E important de stiut ca folosirea corectd a pectinelor ajutd la obtinerea unei
consistente gelificate dorite [3,4].

Compozitia chimica a fructelor de coarne este diversificata si depinde in mare masura de soi,
precum si de cultivare, precum si de conditiile de mediu si climatice. Dupa congelare, gustul fructelor
se imbunatateste semnificativ. Contin pana la 9% zaharuri, formate din glucoza si fructoza, pana la
2,9% acizi organici (in principal malici), pectine, taninuri, substante azotate si colorante, ulei esential,
vitamine C si P [2,5].

Cu toate acestea fructele de cires Cornus Mas sunt utilizate pe scara largd nu doar in industrii,
dar si in gospodarii simple datoritd proprietatilor sale benefice. O planta intreaga poate fi folosita ca
materie prima sau secundara in diferite industrii. Toate acestea sunt enumerate in figura 1.

Perspective de Industria alimentara spectru larg de utilizare
diversificare

Industria bauturilor alcoolice  producerea lichiorunlor. tmctun
si spirtului
Ramura farmaceutica - ceanuri

-preparate diuretice

Medicina netraditionala -decocturi din frunze.flon. fructe

-unguiente

Ramura cosmetologica -produse de mgnjire a corpulum

-masti cosmetologice

Figura 1. Perspective de diversificare a utilizarii fructului de Cornus Mas

Conform GOST 28501-90 “Conditii tehnice pentru fructe uscate sdmburoase” se admite un
continut de umiditate pentru coarnele uscate de tip semipreparat- nu mai mult de 17,0% si pentru
preparat finit - nu mai mult de 19,0% [6].

Astfel, Inlaturarea umiditatii libere din probele obtinute a fost efectuata prin metoda uscarii la
etuvd, la 60 °C. Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1. Continutul de substanta uscata in probele analizate

Proba Continut de substantd uscatd%
Fructe congelate 23,82+0,90
Fructe uscate (60°) 82,02+1,05

Prin uscare, continutul de apa din fructe scade semnificativ, ceea ce duce la o crestere
proportionald a continutului de substante uscate. Deoarece apa constituie o mare parte din masa
proaspatd a fructelor, eliminarea acesteia concentreazd celelalte componente. Rezultatele
prezentate mai sus au fost efectuate la probele de coarne uscate la etuva. Aici nu doar s-au pastrat
la maxim substantele nutrive din produs, dar si s-au majorat. La pastrarea produsului in forma uscata
creste continutul substantei uscate, cu ea creste si valoarea bilogica a produsului. Procesul de uscare
poate sa inducd anumite modificari chimice si biochimice in fructe. De exemplu, unele vitamine pot
fi pierdute partial din cauza céldurii, dar alte compusi, cum ar fi antioxidantii, care pot deveni mai
concentrati [7]. Uscarea reduce activitatea apei in fructe, ceea ce contribuie la o mai buna conservare
si stabilitate pe termen lung. Reducerea activitdtii apei inhiba cresterea microorganismelor si
descompunerea enzimaticd, prelungind astfel durata de viata a produsului. Astfel pastrarea coarnelor
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uscate la 60°C este una efectivi, rapida si inofensivi, deoarece nu creazi conditii pentru dezvoltarea
microrganismelor patogene.

Produsul cercetat - coarnele este apreciat pentru cantitatea sporitd de acid ascorbic. Conform
datelor stiintifice aportul de acid ascorbic in fructele proaspete reprezintd 75-125 mg/100g produs
[4,8]. Astfel drept scop a fost de a identifica metode eficiente de pastrare a fructelor Cornus Mas cu
pastrarea maximi a continutului de acid ascorbic. In urma determinarilor efectuate (figura 2) s-a
stabilit ca 1n probele cercetate valoarea scidului ascorbic in coarnele proaspete constituie 69,0 mg/100
g produs. Coarnele congelate au aratat un rezultat redus (54,30 mg/100 g) comparativ cu cele
proaspete. Cu toate acestea metoda congelarii este una eficienta, si permite pastrarea produsului pana
la 6 luni.

Continutul de acid ascorbic
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Figura 2. Cantitatea acidului ascorbic in probele analizate, mg/100 g.

Cercetarile au demostrat, ca polifenolii reprezinta cel mai efectiv antioxidant, care la randul
sau distrug radicalii liberi, ce prezinta cauza dereglarit ADN-ului omului. Se cunoaste ca coarnele
prezintd un produs bogat in polifenoli [9]. Astfel s-a fost determinat continutul total de polifenoli in
probele analizate de fructe. Concentratia acestora a fost determinata prin utilizarea reactivului, care
se reduce 1n prezenta polifenolilor, dacd acestea sunt in produs. Rezultatele obtinute sunt reprezentate
in figura 3.

S-a stabilit cd pe parcursul pastrarii continutul total de polifenoli se reduce atét pentru fructele
congelate (de la 10,67...7,56+0,08 mg GAE/g) cat si pentru probele uscate la 60°C (de la
11,51...10,66+0,08 mg GAE/g). In urma analizei datelor prezentate s-a constatat ci sciderea
continutului de polifenoli in cazul fructelor uscate atestd o reducere mai lenta in comparatie cu probele
congelate ceea ce poate fi explicat prin faptul cd polifenolii sunt sensibili la variatiile de temperatura
si lumind. In timp ce procesul de uscare se face adesea in conditii controlate pentru a minimiza
degradarea, congelarea poate expune fructele la fluctuatii de temperaturd ceea ce poate afecta
stabilitatea polifenolilor.

Pe parcursul cercetarilor a fost determinata si valoarea activitatii antioxidante in probele de
coarne. Rezultatele obtinute prin utilizarea metodei de intercatiune cu radicalul liber DPPH, sunt
reflectate in figura 4.

335



Conferinta internationala stiintifico-practica in onoarea a 33-a aniversarii a Universitatii de Stat Comrat

Continutul total de polifenoli, mg GAE/g
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Figura 3. Continutul total a polifenolilor, mg GAE/g
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Figura 4. Activitatea antioxidanta, %.

Este necesar de mentionat ca In toate probele analizate sa manifestat o activitate antioxidanta
ridicatd. Pentru salvarea compozitiei chimice a produsului proaspat si valorii nutritive acestuia,
coarnele sau pastrat in stare uscata si in stare congelata. La pastrarea coarnelor cu sdmbure in stare
congelatd, activitatea antioxidatd este nu doar cea mai ridicata (94...83+1,2%) dar si semnificativ
creste. Rezultatele obtinute pot fi explicate prin faptul ca congelarea este un proces care pastreaza
majoritatea compusilor bioactivi, inclusiv antioxidantii, deoarece nu implica expunerea la temperaturi
ridicate. Unii antioxidanti, cum ar fi acidul ascorbic si anumiti polifenoli, sunt sensibili la cdldura si
se pot degrada in timpul procesului de uscare. Procesul de congelare reduce semnificativ reactiile de
oxidare, deoarece temperaturile scazute inhiba activitatea enzimatica si chimica care ar putea duce la
degradarea antioxidantilor. In contrast, in timpul uscarii, in special la temperaturi mai ridicate, poate
avea loc o anumita oxidare a compusilor antioxidanti.

Concluzii

Acest studiu a fost realizat cu scopul de a cerceta diverse perspective de diversificare a
utilizarii fructului de cires Cornus Mas si de a argumenta potentialul biologic activ a acestuia, in baza
caruia s-au formulat mai multe concluzii. Analizarea valorii biologice a fructelor de corn (Cornus
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mas) la nivel teoretic se pozitioneaza ca un produs foarte valoros cu proprietati fizico-chimice si
nutritive ridicate. Compozitia chimica a produsului include totalitatea elementelor esentiale, precum:
vitamine, minerale, fitocompusi, care cu sigurantd pot mentine o bund functionare a intregului
organism uman. Detine un efect protector, antinflamator, tonifiant, antialergic, anticancerigen,
reduce riscul bolilor cardiovasculare, diabetului zaharat si altele. Prin urmare fructul Cornul Mas
poate fi considerat cu sigurantd un aliment extrem de bun, sdnatos si valid. Calitatile nutritive initiale
pot fi pastrate doar prin alegerea metodei optime de pastrare. Sa constatat ca cea mai efictiva metoda
prezinti uscarea la 60° in etuvd. Calititile nutritive sunt reprezentate de activitatea antioxidanti
puternicd, continutul bogat de acid ascorbic, nivel sporit a polifenolilor. Cel mai inalt continut de
vitamina C s-au manifestat in coarnele uscate la 60°C, unde valoarea constituie 169,2 mg/100 g;
Activitatea antioxidantd constituie 85,71%, iar continutul total al polifenolilor la fel cel mai inalt
11,51 mg GAE/g. In coarnele congelate sa evidentiat activitatea antioxidantd extrem de inalta
(94,85%); continutul de acid ascorbic (147,5 mg/100g), iar polifenoli constituie (10,67 mg GAE/g).
In mare misura se utilizeazi toate partile componente ale ciresului cornelian in diverse domenii:
industria alimentard, cosmeticd, vinicold, lemnului, farmaceuticd, etc. In industria alimentard
utilizarea fructelor este una diversificata: gemuri, marmelade, sosuri, condimente, compot, sucuri,
etc. Poseda proprietati gustative inalte, fiind utilizat ca ingredient suplimentar natural in preparate de
cofetarie sau ca agent de ingrosare (inlocuitor).
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