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REZUMAT

Cuvinte cheie: potential antiradicalic, pastrare, varza, prune.

O mare atentie a cercetatorilor a fost axata pe activitatea antioxidantilor naturali prezenti
in fructe si legume, datoritd potentialului acestor componente de a reduce nivelul stresului
oxidativ.

Activitatea compusilor bioactivi a atras atentia cercetatorilor din cauza abilitatii ridicate
de a actiona ca agenti antioxidanti. Diferiti factori patofiziologici cum ar fi procesele pro-
oxidante si pro-inflamatorii conduc la om la aparitia a diverse boli. Astfel, stresul oxidativ
constituie un factor important in aparitia cancerului, a bolilor neurodegenerative, a diabetului dar
si in procesul de imbatranire. In acest context imbunatatirea sistemului celular antioxidant prin
dietd reprezintd o strategie importantd de a face fata dezechlibrelor provocate de stresul oxidativ.

Dieta bogata in fructe si legume a fost mult timp asociata cu riscul redus de boli cronice.
Compusii cu proprietati antioxidante din fructe si legume au generat, recent, un real interes din
partea comunitatii stiintifice. Studiul activitatii antioxidante cat si a compusilor cu rol
antioxidant din aceste produse a constituit subiectul multor articole stiintifice din literatura de
specialitate.

Varza si prunele reprezintd produse horticole cu traditie pentru poporul roman. Cultura
ambelor specii este cunoscutd incd din perioade foarte vechi si tot de atunci dateaza si
informatiile despre rolul lor benefic asupra sanatatii umane. De-a lungul anilor s-au Tnregistrat
valori ridicate de productie a acestor doua specii, valori care depdseau ca productie alte produse
din categoria lor.

Desi reprezintd unele dintre cele mai consumate produse horticole de catre romani,
acestea nu au fost studiate din prisma activitatii antioxidante si a compusilor bioactivi.

Scopul studiului de fata a constat in investigarea potentialului antiradicalic al diferite
soiuri de prune si de varza. Aceastd lucrare scoate in evidentd shimbarile care apar in timpul
pastrarii in ceea ce priveste continutul de compusi cu proprietdti antioxidante, dar si schimbarile

care au intervenit 1n activitatea antioxidantd a probelor de varza si de prune analizate.
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La prune s-a urmarit compararea activitatii antioxidante a soiurior de vara si de toamna.

La probele de varza s-au comparat soiurile cultivate Tn sistem ecologic cu cele cultivate in sistem

conventional.

S-a urmarit si compararea frunzelor externe si interne, in ceea ce priveste

activitatea antioxidantd si continutul de compusi cu proprietati antioxidante.

Obiectivele propuse pentru realizarea lucrarii au fost:

v

Studierea literaturii de specialitate Tn vederea informarii asupra stadiului actual al
cunoasterii in domeniul activitatii antioxidante a fructelor si legumelor;

Pregatirea extractelor necesare in vederea folosirii la determinarea activitatii
antioxidante si a compusilor bioactivi cu activitate antioxidanta,

Determinarea potentialului antioxidant al probelor de varza si de prune (proaspete
si pastrate timp de 10 zile la 4 °C), cu ajutorul a doud dintre cele mai folosite
metode pentru investigarea activitatii antioxidante a fructelor si legumelor si
anume DPPH si ORAC;

Influenta pastrarii asupra antioxidantilor hidrosolibili, determinati cu metoda
chemiluminescentei, din probele de varza si prune;

Rezistenta la hemoliza a celulelor rosii;

Determinarea compusilor cu rol antioxidant atat pentru probele proaspete cat si
pentru cele pastrate. S-a determinat astfel continutul de compusi fenolici, de
antociani, acid ascorbic si de flavonoizi;

Corelarea activitatii antioxidante, determinate cu diferite metode, cu compusii cu

rol antioxidant analizati.

Teza de doctorat cuprinde doua parti si este structurata pe sapte capitole.

In primele doui capitole sunt rezumate date din literatura de specialitate care reflecta

stadiul actual al cunoasterii in domeniul antioxidantilor.

Primul capitol trateaza aspecte generale cu privire la antioxidanti cum ar fi definitia,

conceptul si clasificarea acestora. Tot aici sunt descCrise si mecanismele de actiune antioxidanta

si compusii bioactivi cu activitate antioxidanta prezenti in fructe si legume. De asemenea, au fost

explicate si notiunile de radicali liberi si stres oxidativ.

In capitolul doi se face o sistematizare a datelor legate de activitatea antioxidanti a

fructelor si legumelor. Sunt tratate si aspecte care tin de schimbarile activitdtii antioxidante a

fructelor si legumelor pe timpul pastrarii.
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Capitolul trei abordeaza aspecte generale cu privire la importanta economica si
alimentara a celor doua produse studiate. De asemenea, acest capitol mai contine si date despre
conditiile de pastare a speciilor studiate.

Tn capitolul patru se prezinti scopul cercetirii si obiectivele propuse pentru realizarea
studiului. Numeroase studii au dovedit faptul ca un consum ridicat de fructe si legume asigura un
aport de nutrienti benefici pentru sdndatatea omului.

Un interes deosebit in domeniul alimentatiei il reprezintd monitorizarea antioxidantilor,
substante cu un rol extrem de important in prevenirea unor maladii (cancer, boli cardiovasculare
etc.) si in incetinirea unor procese degradative precum imbitranirea. In momentul de fata exista
0 varietate de metode utilizate Tn monitorizarea activitatii antioxidante.

Capitolul cinci abordeaza aspecte legate de materialul biologic folosit la cercetare dar si
aspecte legate de metodele de determinare a capacitatii antioxidante, respectiv metodele folosite
pentru investigarea compusilor cu rol antioxidant.

Materialul biologic utilizat a constat in diferite soiuri de prune si de varza.

Soiurile de prune studiate au fost Carpatin, Silvia, Bn7-237-7, Tuleu gras, Superb,
Dambovita, d'Agen, Stanley, Record, Blue free, Joris plum si BN68, dintre care primele sase
sunt soiuri de vard, iar celelalte sase sunt soiuri de toamna.

Au fost luate in studiu doua soiuri de varza alba in cultura ecologica: Copenhegen
Market si Isalnita; doud soiuri de varza cultivatd in sistem conventional: Bucharest si de Buzau
si un soi de varza rosie, pentru a compara activitatea antioxidanta a soiurilor albe cu cea a verzei
rosie.

Pentru investigarea capacitdtii antioxidante a prunelor si a verzei, atit pentru probele
proaspete, cat si pentru cele pastrate, s-au folosit patru metode diferite si anume: ORAC, DPPH,
testul hemolizei si metoda chemiluminescentei.

Metoda ORAC, este una dintre cele mai folosite metode de determinare a activitatii
antioxidante a fructelor si legumelor. Spre deosebire de alte metode folosite in aceste scop,
aceasta este 0 metoda standardizata (patentanta de catre cercetatorii americani). Metoda ORAC
foloseste ca radical liber 2,2'-azobis-2 metil propanimidamida diclorhidrat (AAPH).

Metoda DPPH este o metoda la fel de folosita pentru investigarea activitatii antiradicalice
a fructelor si legumelor, folosind ca radical liber 2,2 difenil-1-picrilhidrazil. Rezultatele acestei
metode pot fi exprimate in echivalenti de Trolox, acid ascorbic sau orice alt compus cu rol

antioxidant, deoarece metoda nu este una standardizata.
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In cazul metodei chemiluminescentei, radicalii peroxil produsi de AAPH oxideaza
luminolul, ducand la o formarea radicalilor luminol, care emit lumind, detectabila cu un
Chemiluminometru. Antioxidantii din proba inhiba chemiluminiscenta pentru un timp, direct
proportional cu marimea potentialului antioxidant total al probei. Acest potential este comparat
cu cel al acidului ascorbic si corelat cantitativ cu capacitatea antioxidanta a probei.

Testul hemolizei sau rezistenta la hemoliza a celulelor rosii este o metodad de determinare
a activitatii antioxidante care pune 1n evidenta rolul benefic asupra sanatatii.

Pentru a caracteriza profilul compusilor bioactivi cu proprietati antioxidante al probelor
studiate, s-a determinat continutul de compusi fenolici totali, continutul de antociani, flavonoizi
si acid ascorbic.

Continutul de compusi fenolici totali a fost determinat cu metoda Folin-Ciocalteu.
Metoda variatiei de pH a fost folosita pentru determinarea continutului de antociani. Continutul
de flavonoizi s-a determinat cu clorurd anhidra de aluminiu, iar continutul de acid ascorbic cu
diclorfenol-indofenol.

In capitolul sase sunt prezentate rezultatele obtinute in urma cercetirii. Capitolul
cuprinde doua subcapitole care prezinta rezultatele activitatii antioxidante a prunelor si a verzei
(atat proaspete cit si pastrate). In cazul probelor de varzi este vorba de o pastrare temporara (de
scurtd duratd). De asemenea sunt prezentate si rezultatele cu privire la continutul de compusi cu
rol antioxidant.

La prune s-a putut constata o crestere a activitatii antioxidante a majoritatii soiurilor, pe
timpul pastrarii. Dintre soiurile de vard si cele de toamna, soiurile de toamna au prezentat o
activitate antioxidanta mai mare. Continutul de compusi fenolici a avut o evolutie crescatoare pe
timpul pastrarii.

Atat la prunele proaspete cat si la cele pastrate s-a putut observa variabilitatea soiurilor,
care este o caracteristica tipica in cazul prunelor, In ceea ce priveste activitatea antioxidanta si
mai ales compusii fenolici.

Soiurile de prune care au aratat activitate antioxidanta ridicata au fost Carpatin, Record,
Stanley, Blue free si Joris plum.

La probele de varza s-a observat ca varza rosie a prezentat o activitate antioxidanta mai
mare decéat a soiurilor de varza alba. Tot varza rosie a prezentat si cel mai mare continut de
compusi bioactivi.

Dintre soiurile de varza cultivate ecologic, s-a remarcat soiul Isalnita care a avut cel mai

mare potential antioxidant.
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Dintre soiurile de varza alba cultivate in sistem conventional, soiul de Buzau a prezentat
cea mai mare activitate antioxidanta.

Activitatea antioxidanta a verzei proaspete si pastrate a cunoscut evolutii diferite,in
functie de metoda de determinare.

Nu s-au gasit diferente semnificative intre soiurile cultivate ecologic, respectiv cele
cultivate in sistem conventional si nici intre frunzele externe si cele interne ale soiurilor de varza
studiate.

Testul hemolizei a demonstrat ca atat prunele cat si varza constituie surse bogate de
antioxidanti, care sunt capabile sa Intarzie procesul de hemoliza a celulelor rosii.

Tot in acest capitol sunt redate si corelatiile stabilite intre activitatea antioxidanta,
realizatd cu ajutorul a diferite metode si continutul de compusi cu rol antioxidant analizati.
Corelatiile au fost realizate cu ajutorul regresiei liniare separat pentru probele proaspete si
pastrate, pentru a se vedea n ce masurd compusii bioactivi participa la activitatea antioxidanta a
probelor studiate.

La prunele proaspete, cele mai bune corelatii s-au obtinut intre activitatea antioxidanta si
compusii fenolici totali. Corelatiile dintre metodele de determinare a activitdtii antioxidante au
prezentat valori ridicate in cazul corelarii metodelor PCL-hemoliza si PCL-ORAC, ceea ce
sugereaza faptul cad aceste metode au o capacitate similarad de predictie Tn acest caz.

In cazul corelarii activititii antioxidante cu continutul de compusi fenolici la prunele
pastrate S-au observat coeficienti de corelatie mult mai mari decét in cazul prunelor proaspete.
Compusii fenolici contribuie la activitatea antioxidanta intr-o masura mai mare comparativ cu
ceilalti compusi cu rol antioxidant.

Corelatiile obtinute in cazul probelor de varza s-au dovedit a fi mult mai bune decét in
cazul prunelor.

S-au obtinut corelatii foarte bune la varza intre activitatea antioxidanta si continutul de
compusi fenolici totali, continutul de flavonoizi si de acid ascobic, dar si intre metodele de
investigare a potentialului antioxidant.

Capitolul sapte curpinde concluziile desprinse in urma acestui studiu, concluzii
referitoare la potentialul antioxidant al probelor studiate. In urma acestui studiu putem afirma c

atat prunele cat si varza reprezinta surse bogate de antioxidanti.



