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Rezumat. În Republica Moldova, în ultimii ani, cătina albă (Hippophae rhamnoides L.) este 

recunoscută ca o cultură nutraceutică versatilă, cu un mare potențial economic, ceea ce a condus 

la lărgirea plantațiilor. Fructele de cătină albă sunt bogate în componente bioactive, cum ar fi 

fenolii, flavonoidele, vitaminele și carotenoidele, care au o varietate de beneficii pentru sănătatea 

umană, cum ar fi efectele lor antioxidante și antiinflamatorii. Flavonoidele sunt un grup mare de 

compuși fenolici cu funcții biologice benefice pentru sănătatea umană, sunt unul dintre câțiva 

constituenți importanți ai fructelor de cătină și sunt cea mai răspândită clasă de fenoli, printre 

care flavanolii și glicozidele acestora. La fel, izorhamnetin-3-rutinozida, izorhamnetin-3-

glucozida-7-ramnozida și epigalocatechina prezintă un conținut ridicat în fructele de cătină albă. 
Scopul prezentei lucrări a fost analiza cantitativă al conținutului de flavonoide prin metoda de 

cromatografie lichidă de înaltă performanță în patru soiuri cum ar fi: Clara, Cora, Dora, Mara 

aflate în stare de maturare deplină.  
 

Cuvinte cheie: vegetale, substanțe naturale, antioxidanți, compuși fenolici, cromatografie lichidă 

de înaltă performanță 

 

Introducere 

Cătina albă (Hippophae rhamnoides L.) este un arbust fructifer care face parte din familia 

Elaeagnaceae, își are originea din Europa și Asia, iar aria plantațiilor cu suprafețe mari se află în 

nordul Europei, China, Mongolia, Rusia, Canada, inclusiv și în Republica Moldova [1]. În prezent, 

solicitarea pentru alimentele funcționale, care au posibilitatea de a reduce apariția bolilor 

civilizației este în continuă dezvoltare [2]. Diverse produse alimentare de origine horticolă (de 

exemplu: fructele de cătină albă) care au potențial înalt de utilizare, care promovează sănătatea și 

care conțin substanțe bioactive, pot oferi o aplicare cu latență înaltă, de exemplu ca aditiv natural 

în produsele alimentare [3]. Fructele de cătină sunt considerate o sursă bogată de substanțe 

bioactive, printre care izoflavonele și flavonoidele, fiindcă oferă efecte benefice asupra sănătății, 
cum ar fi efecte antioxidante, anticancerigene și anti-bacteriene [4]. Flavonoidele formează un 

grup de substanțe naturale cu structuri moleculare variabile [5], sunt de câteva ori mai abundente 

decât în alte fructe bogate în flavonoide, cum ar fi păducelul, cireșul și afinul [6, 7]. Glicozidele 

flavonoide, inclusiv izorhamnetina, sunt unii dintre cei mai abundenți compuși fenolici din cătina 

albă, dar conține și cantități mici de proantocianidine, catechine, saponine triterpenice și unii 

compuși polari și hidrofobi [8]. 

Pe baza materialului expus, scopul acestui studiu reprezintă analiza cantitativă al 

conținutului de flavonoide în cătina albă (Hippophae Rhamnoides L.) cultivată în Republica 

Moldova.  

mailto:irina.dianu@doctorat.utm.md
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/epigallocatechin
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Materiale și metode 

Materiale 

Pentru determinări au fost utilizate fructe de cătină albă, soiurile „Clara”, „Cora”, 

„Dora”, „Mara”, recoltate în anul 2022 de pe plantațiile din satul Pohrebea, raionul Dubăsari, 
latitudinea 47°10′34″N, longitudinea 29°10′4″E și 23 m deasupra nivelului mării. Mostrele de 

fructe au fost prelevate conform standardului SM SR ISO 874: 2006 [9].  

Metode 

Pentru analiza cantitativă și identificarea flavonoidelor a fost utilizată metoda de 

cromatografie lichidă de înaltă performanță cu faza inversă C18 pe coloana PHOENOMENEX 

(150mm*4,6mm*5mcm) prin metoda eluției cu gradient [10]. Faza mobilă A conţine 

acidtricloroacetic 0,01% în apă, faza B conține 0,1 acid acetic în acetonitril. Viteza fluxului 0,5 

mL/min, flux 5% faza B, temperatura coloanei 30 0C, temperatura detectorului PDA 31 0C. 

Schema gradientului de concentrație (timpul-faza B): 0 min - 5 %, 5 min - 5 %, 12 min - 85 %, 

13,5 min - 85 %, 14,5 min - 5%, 20 min - 5 %, conținutul de flavonoide a fost identificate la 

lungimea de undă de 355 nm. Valorile înregistrate reprezintă media a trei determinări independente 

± abaterea standard, P≤0,05 

 

Rezultate şi discuții 
Polifenolii sunt cea mai abundentă și larg răspândită clasă de metaboliți în produsele de 

origine horticolă. Ei sunt de obicei clasificați pe baza numărului de inele fenolice și a altor 

elemente structurale. Cătina conține fenoli, iar concentrația depinde de varietatea specifică, de 

maturitatea fiziologică, de condițiile pedoclimatice și de locația geografică [11]. În Tab. 1 este 

reprezentat conținutul de flavonoide în cătina albă, unde se observă că conținutul total de 

flavonoide diferă în cele 4 soiuri. Cel mai înalt conținut este reprezentat de soiul „Cora”, unde 

conținutul total de flavonoide este de 392,1 ± 16,5 mg/100g (I etapă) până la 322,3 ± 13,2 mg/100g 

(III etapă), urmată de soiul „Mara” unde conținutul total de flavonoide este de 290,1 ± 12,7 

mg/100g (I etapă) până la 255,4 ± 9,9 mg/100g (III etapă), urmată de soiul „Clara” unde 

conținutul total de flavonoide este de 275,3 ± 11,0 mg/100g (I etapă) până la 180,0 ± 7,0 mg/100g 

(III etapă) și de soiul „Dora” unde conținutul total de flavonoide este de 290,1 ± 12,7 mg/100g (I 

etapă) până la 157,1 ± 6,1 mg/100g (III etapă).  
Tabelul 1 

Conținutul total de flavonoide în cătina albă, mg /100g 

 
Stadiul de maturitate, 

data recoltării 
Soiuri de cătină albă 

Clara Cora Dora Mara 

I etapă (08.09.2022) 275,3 ± 11,0 392,1 ± 16,5 180,0 ± 7,0 290,1 ± 12,7 

II etapă (18.09.2022) 238,5 ± 9,3 355,0 ± 14,4 165,2 ± 6,4 263,0 ± 11,4 

III etapă (28.09.2022) 230,3 ± 9,0 322,3 ± 13,2 157,1 ± 6,1 255,4 ± 9,9 

Valorile reprezintă media a trei determinări independente ± abaterea standard, P≤0,05 

 

 Identificarea a flavonoidelor din cătină albă prin metoda HPLC: isoramnetin-3-soforozidă-

7-glucozidă (iRH-3s-7r) și izoramnetin-3-diglucozidă-7-ramnozidă (iRH-3dg-7r) s-a făcut pe baza 

timpului de retenție și a analizei spectrului de masă în comparație cu standardele specifice. 

Izoramnetina, la rândul ei, este derivat metoxilat al quercitinei, cunoscută pentru activitatea sa 

biologică benefică.  
 

https://ro.wikipedia.org/wiki/Pohrebea,_Dub%C4%83sari#/maplink/2
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Figura 1. HPLC a Flavonoidelor din FSC: Isoramnetin-3-soforozidă-7-glucozidă (iRH-3s-7r) și 

izoramnetin-3-diglucozidă-7-ramnozidă (iRH-3dg-7r) 
 

Au fost raportate diferențe semnificative în ceea ce privește conținutul și profilul 

compușilor fenolici, sugerând că profilul glicozidelor flavonolice din fructe poate fi un parametru 

util pentru a distinge între diferite specii de cătină albă [12, 13].  
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Figura 2. Structura triglicozidelor izoramnetinei 

 

Un studiu recent asupra fructelor de cătină albă din Polonia [12] a raportat un conținut total 

de flavonoide de la 463 la 393 mg/100 g, adică un rezultat similar cu cele obținute în acest studiu. 

Alt studiu efectuat de Republica Cehă a investigat fructele de la șase soiuri de cătină albă: 
„Botanicky” și „Buchlovicky” care sunt de origine cehă; „Hergo” și „Leicora” care sunt de origine 

germană; „Ljubitelna” și „Trofimovskij” care sunt de origine rusă [14]. Conținutul de flavonoide 

raportat în cadrul studiului a variat de la 418 până la 385 mg/100 g, în timp ce [15] a raportat că, 
printre soiurile cultivate în Polonia, fructele „Botaniczeskaja-Lubitelskaja” au avut cea mai mică 

concentrație de flavonoli (212 mg/100 g).  

Analiza cantitativă a conținutului de flavonoide acumulate în fructele de cătină albă 

demonstrează influența multiplilor parametri ca: soiul, metoda de cultivare, data recoltării, 
condițiile pedoclimatice, transportul și depozitarea [16], ceea ce a indicat necesitatea studiului, 

pentru a determina care soiuri de cultivare vor produce cele mai mari randamente. 
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Concluzii 

Pe baza rezultatelor obținute, s-a demonstrat că cercetarea soiurilor de cătină albă 

(Hippophae rhamnoides L.), utilizând metoda de determinare prin cromatografie lichidă de înaltă 

performanță în fază inversă, a prezentat rezultate valoroase. Astfel, la etapa de maturare 

industrială, la toate soiurile studiate, se observă o tendință de scădere a conținutului substanțelor 
fenolice din clasa derivaților izoramnetinei, datorită acumulării altor substanțe biologic active. S-

a constatat că soiul „Cora” se caracterizează prin cel mai înalt conținut de flavonoide: de la 392,1 

± 16,5 mg/100g (I etapă) până la 322,3 ± 13,2 mg/100g (III etapă). 
 

Mulțumiri: Cercetarea a fost susținută de Proiectul Instituțional, subprogramul 020405 

„Optimizarea tehnologiilor de procesare a alimentelor în contextul bioeconomiei circulare și a 

schimbărilor climatice”, Bio-OpTehPAS, implementat la Universitatea Tehnică a Moldovei. 
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