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Abstract: In acest studiu, s-a cercetat posibilitatea utilizarii extractului de mdces, bogat in taninuri §i
compusi polifenolici, in calitate de colorant natural, pentru largirea sortimentului de bomboane de tip
., Gummy bears”. S-a studiat valoarea biologica a extractului din fructe de maces si influenta adaosului de
extract asupra calitatii bomboanelor. S-a constatat ca indicii fizico-chimici, microbiologici ai bomboanelor
obtinute corespund valorilor admise conform documentelor normative in vigoare, iar activitatea
antiradicalica DPPH* in conditiile digestiei gastrice in vitro a probei cu continut optim de extract este
pozitiva, deci manifesta o actiune antioxidantd, spre deosebire de activitatea antiradicalica a probei martor,
care este negativa. Extractul din fructe de mdces s-a dovedit a fi potrivit pentru utilizare in calitate de
colorant natural pentru obtinerea bomboanelor de tip ,,Gummy bears”, rezultind un produs cu valoare
biologica sporita si proprietdti organoleptice deosebite.
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Introducere

In prezent, pentru a crea produse functionale promitatoare se studiaza posibilitatea utilizarii adaosurilor
pe bazd de plante locale, foarte raspindite in regiune. Adaosurile vegetale constituie surse de substante
biologic active, care o data ce sunt incluse in alimentatia omului, sunt potential capabile s manifeste efecte
curativ-profilactice 1n cazul afectiunilor secolului XXI. Macesul (Rosa canina) este o specie de planta nativa
din Europa, nord-vestul Africii si vestul Asiei. Fructele de maces contin polifenoli [1, 2] si carotenoide [3,
4]. Este cunoscut faptul ca carotenoidele protejeaza organismul uman impotriva radicalilor liberi si reduce
riscul de cancer si boli cardiovasculare [5], pe ¢ind antioxidantii fenolici actioneaza ca donori de electroni
sau de hidrogen si inhibd mobilitatea electronilor in reactiile in lant a radicalilor liberi [6].

Scopul cercetdrii este largirea sortimentului de bomboane de tip ,,Gummy bears” prin utilizarea
extractului din fructe de maces.

1. Materiale si metode

S-a utilizat extractul din fructe de maces, pregatit din fructe autohtone. Pentru obtinerea extractului,
fructele uscate de maces au fost maruntite pina la starea de pulbere si cernute. Pulberea obtinuti a fost supusa
extractiei in mediu hidroalcoolic utilizind etanol de concentratia 50 %. Extractia s-a efectuat in raport solid-
lichid 1:15, in baia de apa la temperatura de (65.0+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 de substante
uscate (73.0+0.5) %, care a fost depozitat in recipiente de culoare inchisa la temperatura (4.0+=1.0) °C.

S-a determinat valoarea biologicad activa a extractului: continutul de taninuri, continutul de compusi
fenolici, indicele de polifenoli totali si activitatea antiradicalici DPPHe. Continutul de taninuri si compusi
fenolici s-au determinat cu ajutorul reactivului Folin-Ciocalteu, care oxideaza totalitatea compusilor fenolici
pina la un amestec de oxizi colorati in albastru [7]. Intensitatea culorii s-a determinat la spetrofotometru la
lungimea de undd 750 nm. Pentru determinarea continutului de taninuri, s-a construit curba de etalonare
utilizind solutie etalon de enotanin cu concentratia de la 0,0003 mg/ml pind la 0,006 mg/ml. Curba de
etalonare a taninului corespunde ecuatiei y= 0,0717x + 0,0112. Pentru determinarea continutului de compusi
fenolici, s-a construit curba de etalonare utilizind solutie de acid galic cu concentratia de la 0,2 g/L pina la
1 g/L. Curba de etalonare a taninului corespunde ecuatiei y= 1.3238x - 0,0014.

Determinarea indicelui de polifenoli totali (IPT) s-a realizat cu un spectrofotometru care a permis citiri
la 280 nm. IPT sau indicele Dag este egal cu:

IPT = Dypq = Azgo-d (1)

unde: Aog - densitatea optica(absorbanta) cititd la spectrofotometru;
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d - factorul de dilutie.

Activitatea antiradicalica DPPHe a extractului s-a determinat prin metoda lui Brand-Williams [8].

Bomboanele de tip ,,Gummy bears” s-au pregitit pe baza de gelatind, zahar, melasa, amidon, sorbitol,
acid citric si apa, cu adaos de extract din fructe de maces. S-a optat pentru prepararea a 3 probe cu diferit
continut de extract, raportat la masa produsului: 1 %, 2 % si respectiv 3 %, precum si o proba martor cu
continut de colorant sintetic tartrazina 0.02 %. Acestea au fost pastrate in frigider, la temperatura de (6+2)
°C. Indicii fizico-chimici (fractia masica de substante uscate, aciditatea titrabila, fractia masica de substante
reducatoare), organoleptici ai bomboanelor obtinute au fost comparati cu cei ai probei martor, dar si cu
valorile admise conform Hotaririi Guvernului nr. 204 [9]. Indicii microbiologici (numarul total de germeni)
au fost comparati cu valoarea admisa conform CanlluH 2.3.2.1078-01 [10]. Metodele de determinare
utilizate sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1. Metodele de determinare a indicilor fizico-chimici si microbiologici.

Indici Metoda

Fractia masica de substante uscate GOST 5900-73 [11]
Aciditatea titrabila GOST 5898-87 [12]
Fractia masica de substante reducitoare GOST 5903-89 [13]
Numarul total de germeni (NTG) SM EN ISO 4833-1:2014 [14]

Activitatea antiradicalici DPPHe in conditiile digestiei gastrice in vitro s-a realizat cu scopul simularii
digestiei gastrice, in prezenta pepsinei, la pH=2.0+0.1 (HCl), temperatura (37.0+£0.1) °C, cu durata etapei de
2 ore. Activitatea antiradicalica s-a evaluat cu ajutorul radicalilor liberi DPPHe (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) [8]. Determinarile spectrofotometrice au fost realizate la spectrofotometrul ,,HACH LANGE
DR-50007, in a cincea zi la lungimea de unda A=515 nm.

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

AAY = % 100 [%] 2)

0
unde: Ay - absorbanta solutiilor DPPHe in momentul de timp t=0 s;
Az - absorbanta solutiilor DPPHe dupa 30 de minute.

2. Rezultate si discutii

Continutul de substante biologic active 1n extractul din fructe de méices este prezentat in tabelul 2.
Rezultatele confirma valoarea biologica a extractului, cel din urma pastrind principiile active ale fructelor de
maces din care a fost pregatit.

Tabelul 2. Continutul de substante biologic active in extractul din fructe de maces.

Continutul de taninuri, | Continutul de compusi fenolici, | Indice de Polifenoli Activitatatea
mg / Zexiract MEacid galic / Sextract Totali antiradicalicd DPPHe,%
106.41+1.34 26.98+0.38 69.08+0.25 85.11+0.02

Fractia masicad de substante uscate si aciditatea titrabild s-au determinat in a 5-a zi, si respectiv in a 50-
a zi din data producerii. Din figura 1, se observa ci fractia masicd de substante uscate creste o datd cu
marirea concentratiei de extract si variaza in a cincea zi in limitele (71.3840.2) % si (75.83£0.36) %.
Adaosul de 1 % de extract din fructe de maces a marit fractia masica de substante uscate cu 3.09 %, iar
adaosul de 2 % a dus la cresterea acestui indice cu 3.66 %, si respectiv adaosul de 3 % - cu 4.45 % fata de
fractia masicd de substante uscate a probei martor, fapt cauzat de continutul mare de substante uscate in
extract. Fractia masica de substante uscate a scazut in a 50-a zi fatd de a 5-a zi, In medie cu 1.2 %, fapt
datorat probabil continutului de sorbitol, care este un agent de umectare.

Studiind figura 2, s-a constatat ca aciditatea titrabilad creste o datd cu marirea concentratiei de extract si
variaza in a cincea zi in limitele (14.1+ 0.1) si (17.1£0.1) grade de aciditate. Adaosul de 1 % extract din
fructe de maces a dus la marirea aciditatii titrabile cu 2.3 grade de aciditate, adaosul de 2 % - cu 2.6 grade de
aciditate, si respectiv, adaosul de 3 % a cauzat marirea concentratiei cu 3 grade de aciditate in comparatie cu
aciditatea probei martor, datoritd continutului mare natural de acizi organici in extract. Aciditatea titrabila,
s-a marit in a 50-a zi fata de a 5-a zi, In medie cu 0.3 grade de aciditate, valoare neconsiderabila.

Din figura 3, se observa ca fractia masica a substantelor reducatoare, determinatd in a 5-a zi din data
producerii, se mareste nesemnificativ o datd cu adaugarea extractului din fructe de maces, acest indice
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variind in limitele (13.49+0.12) % si (15.92+0.14) %. Adaosul de 1 % extract din fructe de maces fata de
masa produsului a avut drept consecinta cresterea continutului de substante reducatoare cu aproape 2 %, iar
adaosul de 2 % - cu 2.15 %, si respectiv, adaosul de 3 % - cu 2.43 % fata de proba martor.
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Fig. 5. Indicii organoleptici ai bomboanelor obtinute. ~ Fig. 6. Activitatea antiradicalici DPPH- in conditiile
digestiei gastrice in vitro a probei cu continut de 2 %
extract din fructe de maces fata de masa produsului,

in comparatie cu proba martor.

Analizind rezultatele obtinute, se poate afirma ca atit in a 5-a zi, cit si in a 50-a zi din data producerii,
caracteristicile fizico-chimice a bomboanelor obtinute corespund cu valorile admise reglementate, conform
Hotaririi Guvernului nr. 204 [9].

Studiind figura 4, se observda cd numadrul total de germeni scade o datd cu madrirea concentratiei
extractului din fructe de maces, fapt care confirmad activitatea antimicrobiand modestd a acestuia. Toate
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produsele atit in a 5-a zi, cit si In a 50-a zi, au numarul total de germeni ce corespunde cu valoare admisa
reglementatd, conform CanlluH 2.3.2.1078-01 [10].

Din figura 5, se observa ca indicii organoleptici ai bomboanelor cu adaos de extract din fructe de
maces sunt superiori celor ai probei martor, iar cele mai bune rezultate s-au obtinut pentru proba cu
concentratia medie de extract vegetal de 2 %, pentru care s-a si efectuat determinarea activitatii radicalice
DPPHe in vitro.

Analizind figura 6, s-a constatat ca proba martor, cu colorant sintetic are activitate antiradicalica
DPPHe negativa: (-58.95+1.02) %, manifestind deci o actiune oxidanta. Proba cu extract din fructe de maces
2 % fata de masa produsului, are activitatea antiradicalica pozitiva, (18.1+0.37) %, deci actiune antioxidanta,
ceea ce prezintd un argument extrem de important in favoarea acestui produs.

Concluzii

In urma studiului, s-a constatat ci extractul din fructe de méces este potrivit pentru utilizare in calitate
de colorant si ingredient functional, cu scopul largirii sortimentului de bomboane de tip ,,Gummy bears”.
Proprietatile fizico-chimice s§i microbiologice ale bomboanelor elaborate sunt conforme documentelor
normative in vigoare. Bomboanele obtinute au valoare biologicd sporitd, exprimatd prin activitatea
antiradicalicd in conditiile digestiei gastrice in vitro apreciabild si proprietdti organoleptice deosebite,
desertul fiind potential capabil sd combata stresul oxidativ si bolile asociate acestuia.
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