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INTRODUCERE 
 

Actualmente tot mai mulți producători din 
Industria Alimentară tind să înlocuiască aditivii 
alimentari sintetici cu substanțe naturale, 
componenți biologic activi obținuți din resurse 
naturale de origine vegetală care să prezinte 
stabilitate și să fie sigure pentru consum [1]. 
Pomușoarele de pădure sunt cultivate într-un areal 
larg, sunt bogate în antioxidanţi, vitamine şi 
substanţe minerale importante din punct de vedere 
nutriţional [2]. Fructele de măceşe (Rosa Canina) 
prezintă un interes sporit datorită caracteristicilor 
organoleptice și fizico-chimice [3]. Obiectivul 
prezentei cercetări constă în optimizarea procesului 
de extracție a compușilor liposolubili și obținerea 
unor extracte uleioase stabile și de înaltă calitate. 
Cu acest scop a fost urmărit în timp efectul 
compușilor biologic activi liposolubili din fructe de 
măceșe asupra caracteristicilor fizico-chimice a 
extractelor uleioase și cercetarea stabilității 
oxidative a acestora. 

 
 

1. MATERIALE ȘI METODE 
 

Pomușoarele de măceșe (Rosa Canina) au 
fost culese în Nordul Republicii Moldova, anul 
2016. Reactivii Folin Ciocalteu, DPPH și p-
anisidină au fost procurate de la Merck, Germania. 
Pomușoarele de măceșe culese au fost ulterior 
uscate la aer, măcinate și cernute în pudră. Extracția 
a fost efectuată în ulei vegetal de floarea soarelui 
rafinat dezodorizat cu un raport al solventului 1g 
plantă:15 ml ulei. Procesul de extracție a fost 
efectuat prin 2 metode: agitare și ultrasonare, 
respectarea a 2 regimuri de temperatură: 20°C și 
45°C și 3 perioade de timp: 0,5h, 1,0h și 1,5h. 
Pentru decantarea extractelor, probele au fost 
centrifugate la 7000 rot/min timp de 10 minute. 

Extractele obținute au fost păstrate în recipiente din 
sticlă întunecată la temperatura de +4°C. 

Fracțiile hidrofile ale extractelor uleioase au 
fost preparate prin dozarea a 3g de extract și 
adăugarea a 5 ml de soluție metanol-apă (80:20) în 
3 etape consecutive. Extractele obținute au fost 
păstrate în recipiente din sticlă de culoare întunecată 
la temperatura de +4°C. 

 
1.1. Determinarea indicelui de peroxid 

(IP) [4] 
 

Determinarea IP a fost efectuată prin 
metoda volumetrică iar rezultatele obținute s-au 
calculat conform relației următoare: 
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1.2. Determinarea indicelui de aciditate 
(IA) [5] 

 
Determinarea IA a fost efectuată prin 

metoda volumetrică iar rezultatele obținute s-au 
calculat conform relației următoare: 
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, [mgKOH/g] (2) 

 
1.3. Determinarea Indicelui de p-

anisidină [6] 
 

Indicele de p-anisidină caracterizează 
gradul de oxidare lipidică a uleiurilor, formarea 
produșilor secundari stabili ai oxidării lipidice a 
alimentelor. 

Măsurările au fost efectuate la 
spectrofotometrul HACH-Lange DR-5000 folosind 
drept etalon izooctanul. Indicele de p-anisidină s-a 
determinat după formula: 
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1.4. Dozarea dienelor și trienelor 
conjugate [7] 

 
Pentru dozarea dienelor și trienelor 

conjugate s-au cântărit 0,01g de probă analizată și 
transferată într-un balon cotat de 25ml. Proba a fost 
adusă la cotă cu hexan și amestecată bine. Absorbția 
probei dizolvate se măsoară spectrofotometric la 
236 nm și 273 nm utilizând cuvetă de cuarț 10×10 
mm. Valorile CD-ul și CT au fost calculate folosind 
următoarele ecuații: 
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Rezultatele au fost exprimate în micromoli 
de diene și triene conjugate pe gram de probă 
analizată. 

 
1.5. Activitatea antioxidantă prin reacția 

cu radicalul liber DPPH [8] 
 

Determinarea activității antioxidante a 
extractelor uleioase a fost efectuată la 
spectrofotometrul "HACH LANGE DR-5000" și 
exprimată în procente de reducere a DPPH (Q,%): 

 

 % % (6) 
 

Valoarea redusă At în extractul cercetat 
indică o activitate antioxidantă sporită. 

 
1.6. Determinarea conținutului total de 

carotenoide [8, 9] 
 

Pentru determinări extractele au fost dozate 
cu ajutorul unei pipete automate câte 10 ml de 
probă în cuva de cuarț. Determinările s-au efectuat 
în prezența probei martor (ulei rafinat dezodorizat). 
Pentru fiecare probă au fost măsurate valorile 
absorbanței la lungimile de undă 663 nm, 647 nm și 
470 nm. Rezultatelor măsurărilor exprimate în 
conținutul de carotenoide se determină prin 
următoarele relații matematice. 
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1.7. Determinarea conținutului total de 

polifenoli [10] 
 

Determinarea conținutului total de 
polifenoli a fost efectuată la spectrofotometrul 
"HACH LANGE DR-5000"la ʎ=765 nm cu o cuvă 
de cuarț de 10 mm. Rezultatele conținutului total de 
polifenoli, exprimate în mg AG/100 g plantă au fost 
obținute cu ajutorul curbei de calibrare a acidului 
galic (y=1,4x+0,0037, R2=0,999). 

 
 

1.8. Determinarea conținutului de acid 
ascorbic (vitamina C) [11] 

 
Pentru analiza L-acidului ascorbic din 

extractele de plante studiate s-a utilizat un sistem 
HPLC Shimadzu 2010 echipat cu detector PDA şi 
coloană tip Grace Alltima C18 (100 x 3 mm, 3µm). 
Eluţia s-a realizat cu gradient, utilizând drept fază 
mobilă tamponul fosfat 15mM la pH 2,7 (A) şi 
metanolul (B), cu un debit de 0,4 mL/min. 
Gradientul a fost realizat astfel: min 0: 10% B, min 
5: 20% B, min 10: 10% B; temperatura coloanei - 
30C; volumul injectat - 20 μL. Lungimea de undă 
UV pentru detecţia L-acidului ascorbic - 244 nm, 
iar timpul de retenţie determinat a fost de 1,85 min. 

 

 
Figura 1. Cromatograma extractului din mãceşe. 

 
Rezultatele conținutului total de polifenoli, 

exprimate în mg/mL au fost obținute cu ajutorul 
curbei de calibrare a acidului galic 
(y=5E+0,7x+62453, R2=0,999). Cromatogramele 
extractelor obţinute pentru fructele de pădure 
studiate sunt prezentate în figura 1. 

 
 

2. REZULTATE ȘI DISCUȚII 
 

Compoziția fizico-chimică a extractelor 
cercetate, conținutul de pigmenți, caroteni, clorofilă 
[8] au fost determinate în conformitate cu metode 
standardizate de analiză și prezentate în tabelul 1. 
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Analiza conținutului de vitamina C și 
polifenoli în extractele de măceșe indică valori 
diferite pentru cele două metode de tratare 
prealabilă - ultrasonare și agitare, ceea ce se explică 
prin impactul metodei de extracție asupra 
conținutului de compuși organici bioactivi extrași, 
datele fiind prezentate în tabelul 2. 

 
Tabelul 1. Conținutul total de clorofilă și 
carotenoide, mg/L 

 

Pigmenți Valori, mg/L 
Clorofila a  0,047±0,006 
Clorofila b  0,28±0,01 
β caroten  13,58±0,05 
Lycopen  14,39±0,38 
Zeaxantina  15,19±0,06 

 
Tabelul 2. Conținutul total de polifenoli și vitamina 
C, mg/L 

 

Caracteristica 
fizico-chimică 

Agitare Ultrasonare

Conținut total de 
vit. C, mg/L 

11,67±0,32 12,00±0,19 

Conținut total de 
polifenoli, mg/100g 

plantă 
319,45±9,49 191,63±5,25

 
Parametrii de bază ai calității (IA, IP, p-

anisidină, K236, K273, K236/273 ) ai extractelor cercetate 
au fost determinate în conformitate cu metode 
standardizate de analiză [7] și sunt prezentate în 
tabelul 3. 

Conform documentelor normative, valoarea 
IA nu trebuie să depășească 0,6 mg KOH/g [12]. 
Valoarea IA în probele cercetate variază de la 
0,070±0,001 ml KOH/g până la 0,080±0,018 ml 
KOH/g. Proba cu extract de măceșe a indicat cea 
mai redusă valoare a IA, ceea ce se explică prin 
acțiunea compușilor biologic activi asupra 
încetinirii procesului de oxidare. 

IP exprimă gradul de oxidare lipidică a 
extractelor și nu trebuie să depășească 10 mEq 
O2/kg [12]. Rezultatele obținute pentru probele 
cercetate variază de la 1,86±0,20 până la 
2,23±0,07mEq O2/kg, unde cea mai mică valoare 
este caracteristică pentru proba cu extract de 
măceșe. 

Pentru a determina conținutul de produse 
secundare ai oxidării lipidelor (aldehide și cetone) a 
fost determinat indicele de p-anisidină. Valorile 
experimentale variază de la 8,69±0,30 până la 
9,44±0,27 u.c. Cea mai mică valoare este 
caracteristică pentru proba cu extract de măceșe, 

ceea ce confirmă efectul antioxidant al compușilor 
biologic activi din fructe de măceșe. 

Indicele K236 indică conținutul de diene 
conjugate și produși secundari ai oxidării care 
absorb la λ=236 nm. Proba cercetată indică valori 
ce variază de la 0,162±0,018 până la 0,27±0,05. 
Tabelul 3. IA și IP, indicele de p-anisidină, K236, 
K273 și raportul K236 /K273. 
 

Indici 
Extract de 
măceșe* 

Ulei tratat* 

IA, mg KOH/1g 0,070±0,001 0,080±0,018 
IP, mEq O2/kg 1,86±0,20 2,23±0,07 
p-anisidină, u.c. 8,69±0,3 9,44±0,27 

K236 0,162±0,018 0,27±0,05 
K273 0,127±0,031 0,08±0,01 

K236/K273 1,28±0,16 3,38±0,01 
*temperatura de extracție/tratare - 45˚C. 

 
Indicele K273 indică conținutul de triene 

conjugate și produși secundari ai oxidării care 
absorb la λ=273 nm, iar proba analizată indică 
valori ce variază de la 0,08±0,01 până la 
0,127±0,031. 

Indicii K236 și K273 pentru produse 
alimentare lipidice nu trebuie să depășească valorile 
de 2,50 și respectiv 0,25 [7]. Datele prezentate mai 
sus se încadrează în limitele admisibile, fiind chiar 
considerabil mai reduse, fapt ce argumentează 
valoarea biologică a extractelor de măceșe. 

Conținutul de carotenoide în probele de 
extracte cercetate este prezentat în figura 2. În 
vederea evaluării condițiilor de extracție, metodei 
utilizate și influenței acestora asupra conținutului de 
carotenoide au fost efectuate extracții prin două 
metode. S-a stabilit, că cel mai mare conținut de 
carotenoide (4,8 ±0,12 mg/L) a fost extras prin 
metoda de ultrasonare cu respectarea unui regim de 
temperatură de 45˚C. 

 

 
Figura 2. Variația în timp a conținutului total de 

carotenoide (mg/L) în funcție de metoda de 
extracție și regimul de temperatură. 
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Cea mai mică valoare a conținutului de 
carotenoide a fost obținut la extracția prin metoda 
de agitare cu regim termic de 20˚C, constituind 
respectiv 3,855±0,28 mg/L. 

Carotenoidele prezintă compuși ce 
manifestă un rol deosebit la încetinirea fotooxidării 
și poate oferi produselor stabilitate oxidativă. 
Variația conținutului de carotenoide extrase în ulei 
este influențat în mare măsură de metodele utilizate 
și condițiile de extracție. Conform surselor 
bibliografice [9], conținutul de carotenoide poate să 
varieze între 1-20 mg/L, dar de regulă nu depășește 
valoarea de 10 mg/L. 

Cercetarea extractelor de măceșe cu ajutorul 
radicalilor liberi DPPH permite evaluarea 
capacității antioxidante a compușilor biologic activi. 
Extractele de măceșe prezintă o capacitate 
antioxidantă marcantă în comparație cu probele de 
ulei tratat, valorile pentru extractele de măceșe fiind 
de cca 63,52±0,72% (figura 3). La evaluarea 
activității antioxidante peste o perioadă de 3 luni s-a 
constatat o reducere esențială a capacității 
antioxidante atât pentru extractele de măceșe, cât și 
pentru proba de ulei tratat. Însă extractul de măceșe 
este caracterizat de o capacitate antioxidantă 
considerabil mai mare decât a uleiului, constituind 
respectiv 34,29±0,3% și 20,26±0,3%. 

 

 
Figura 3. Variația în timp a activității 

antioxidante, % DPPH inhibat. 
 

Activitatea antioxidantă sporită a extractelor 
de măceșe se datorează compoziției fizico-chimice, 
bogat în carotenoide, vitamina C și compuși fenolici 
care au capacitatea de a capta radicalii. Acești 
compuși cedează radicalilor liberi atomii de 
hidrogen de la grupa hidroxil, formând compuși 
fenolici stabili cu un rol important pentru 
stabilitatea antioxidantă a extractelor. 

Conținutul de carotenoide determinat, atât 
datele obținute inițial cât și rezuultatele obținute 
după o perioadă de 3 luni sunt prezentate în  
figura 4. 

 

 
Figura 4. Conținutul total de carotenoide, mg/L. 

 
Se constată, că conținutul carotenoidelor 

analizate variază în timp, fiind influențat de diverși 
factori (condiții de păstrare, temperatură) cât și în 
funcție de natura lui. Concentrația de licopen, b-
caroten și zeaxantină scade neesențial după o 
perioadă de păstrare de 3 luni. 

Pentru a evalua în timp modificările 
caracteristicilor fizico-chimice și de calitate au fost 
efectuate determinări a probelor analizate după o 
perioadă de 3 luni. Datele obținute atestă, că 
prezența compușilor biologic activi din extractele de 
măceșe joacă un rol pozitiv în vederea încetinirii 
procesului oxidativ și, respectiv, mărirea termenului 
de păstrare. 

Conform datelor obținute (tabelul 4) IP și IA 
prezintă o creștere neînsemnată cu valori de 
1,86±0,2 mEq O2/kg și respectiv 0,166±0,009 
mgKOH/g ceea ce se explică prin acțiunea 
inhibitoare a procesului oxidativ de către compușii 
biologic activi din extractul de măceșe. 

 
Tabelul 4. Variația în timp a indicelui de aciditate 
și de peroxid, indicelui de p-anisidină, K236, K273 și 
raportului K236 /K273, activitatea antioxidantă, DPPH. 

 
Gradul de oxidare a probelor exprimate prin 

cantitatea de produși primari și secundari formați în 

Caracteristica 
fizico-chimică 

Inițial După 3 luni 

IA, mg 
KOH/1g 

materie grasă 
0,165±0,016 0,166±0,009 

IP, mEq O2/kg 1,83±0,2 1,86±0,2 

p-anisidină, 
u.c. 

10,87±0,5 9,89±0,46 

K236 0,163±0,018 0,162±0,019 

K273 0,127±0,031 0,060±0,003 

K236/ K273 1,27±0,16 2,68±0,25 

DPPH, % 63,52±0,32 34,29±4,15 
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timpul depozitării pe o perioadă de 3 luni au fost 
evaluate prin dterminarea indicilor de p-anisidină, 
K236 și K273. Valorile obținute (9,89±0,46 u.c., 
0,162±0,019 și respectiv 0,060±0,003) indică 
stagnarea procesului de oxidare lipidică datorită 
îmbogățirii uleiului cu componente biologic active, 
care prezintă caracter antioxidant. 

Evaluarea capacității antioxidante a 
extractelor de măceșe indică o scădere esențială 
după o perioadă de păstrare de 3 luni, valorile 
variind de la 63,52±0,32 % până la 34,29±4,15% 
ceea ce se explică prin epuizarea parțială a 
substanțelor antioxidante din extracte. Însă 
comparativ cu valorile probelor de ulei tratat (figura 
3), extractul de măceșe prezintă calități superioare, 
ceea ce îi oferă un interes sporit pentru industria 
alimentară și consum. 

 
CONCLUZII 

 
Indicii de calitate ai probelor cercetate în 

lucrare se află în limitele admisibile conform 
documentelor normative pentru uleiuri vegetale 
[12]. Analiza comparativă a extractului de măceșe și 
a uleiului vegetal tratat a arătat diferențe 
semnificative pentru mai mulți indici de calitate 
studiați. Extractul de măceșe este caracterizat prin 
valori mai mici ai IP (1,86 ±0,20 mEq O2/kg) și a 
IA (0,07±0,001 mgKOH/1g) în comparație cu 
valorile obținute pentru probele de ulei vegetal 
tratat. Acest fapt se explică prin acțiunea 
antioxidantă a compușilor biologic activi din 
măceșe care contribuie la încetinirea procesului 
oxidativ. 

În urma optimizării metodelor de extracție 
s-a stabilit, că extragerea unui conținut ridicat de 
compuși biologic activi liposolubili poate fi 
efectuată prin ultrasonare la temperatura de 45°C. 
Conținutul de carotenoide extrase constituie 
4,8±0,12 mg/ L și conținutul de AA este de 
12,00±0,19 mg/L. 

Capacitatea antioxidantă a extractului de 
măceșe în comparație cu proba de ulei tratat și 
conținutul compușilor biologic activi - vitamina C, 
polifenoli, β-caroten au fost măsurate după 3 luni de 
păstrare. Este argumentată acțiunea antioxidantă a 
compușilor biologic activi, care stagnează esențial 
oxidarea uleiului. 

Prezenta cercetare demonstrează 
posibilitatea de utilizare a extractelor uleioase de 
măceșe în producerea alimentelor cu conținut lipidic 
sporit. Un interes aparte îl constituie și oportunitatea 
substituirii antioxidanților sintetici cu cei naturali 
obținuți din surse horticole autohtone în vederea 
oferirii consumătorilor unor produse alimentare 
stabile și sigure pentru consum. 
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