REZUMAT
STUDII SI ANALIZE PRIVIND EVALUAREA COMPOZITIONALA A MATERIILOR PRIME

L 1. Studiu documentar privind cerintele nutritionale ale organismului uman si stadiul actual al tendintelor de
piata referitoare la consumul suplimentelor alimentare cu ingrediente bioactive de origine vegetald si al
produselor finite de tip aliment functional cu surse de materii prime din rodii, citrice, catina si afine —
Coordonator (CO) — HOFIGAL.

1.2. Evaluarea toxicitatii celor doua deseuri / sub — produse din fructe de catina si afine— Coordonator (CO) —
HOFIGAL.

1.3. Identificarea principalilor macronutrienti si micronutrienti si a unor substante biologic active existente in
materiile prime (subprodusele din fructe de catina si afine) — Coordonator (CO) — HOFIGAL si Partener (P;) —
IBA.

1.4. Realizarea prin diferite metode a extractelor din sub — produsele de fructe de catina si afine la nivel de
laborator pentru a fi utilizate, atdt de catre Hofigal cat, si de partenerul industrial din Spania — Partener (P3) —
Spania

1. 5 Caracterizarea analitica a variantelor de extracte obtinute. ) — Coordonator (CO) — HOFIGAL

REZULTATE

I.1. Studiu documentar privind cerintele nutritionale ale organismului uman si stadiul
actual al tendintelor de piata referitoare la consumul suplimentelor alimentare cu
ingrediente bioactive de origine vegetala si al produselor finite de tip aliment functional cu
surse de materii prime din rodii, citrice, catina si afine

Studiul documentar realizat in cadrul activitatii 1 a ardtat cd In ultimii ani, s-a Inregistrat o crestere a
interesului consumatorilor in legaturd cu importanta pentru sdnatate a alimentelor sau componentelor specifice,
fiziologic active din acestea, aga-numitele alimente functionale (1).

Termenul de alimente functionale a fost introdus pentru prima data de cercetatorii japonezi in 1984, care au studiat
relatia dintre nutritie, satisfactia senzoriald, fortifierea si modularea sistemelor fiziologice. Un aliment functional
poate fi: un aliment natural; un produs alimentar in care a fost addugatd o componentda sau din care a fost
indepartatd o componentd; un aliment in care natura uneia sau mai multor componente a fost modificatd; orice
fortificate si imbogdtite, care oferda beneficii pentru sandtate, in afard de aprovizionarea cu substante nutritive
esentiale (de exemplu, vitamine si minerale) atunci cand sunt consumate la niveluri eficiente in cadrul unei diete
variate (3). Mai mult decat atat, alimentele functionale, in afara de efectul lor nutritional de baza, au de asemenea
efecte benefice asupra functiilor organismului uman (imbunatatirea starii fizice generale, scdderea riscului de
evolutie a bolii etc.) (4,5,6).
Pe plan mondial sunt utilizati un numar relativ mare de termeni pentru a defini produsele naturale dezvoltate in
beneficiul sanatatii: alimente functionale (functional foods), nutraceutice (nutraceutical), alimente farmaceutice
(pharmafood), alimente proiectate (designer food), vitafood si foodaceutical. Alimentele functionale trebuie sa
ramana sub forma de produse alimentare si sa-si demonstreze efectele in cantitafi care se consuma in mod normal
in dieta.
Preocuparea generald pentru dezvoltarea alimentelor functionale a generat nevoia studierii si utilizarii de noi
ingrediente alimentare cu rol in mentinerea si imbunatatirea starii de sanatate. Drept urmare, tehnologia alimentara
moderna se diferentiaza net de cea clasica. Domeniile cheie pentru provocarile tehnologice care au fost identificate
sunt:

v' crearea de noi elemente nutritive functionale din materii prime traditionale;



v' optimizarea elementelor nutritive functionale din materiile prime si din alimente - de exemplu: conservarea
sau retinerea maxima de elemente;
v modificarea functiei lor si biodisponibilitatea lor ridicata;
v monitorizarea eficientd a cantitatii si eficientei elementelor nutritive functionale din materiile prime si din
alimente.
Indiferent de tehnologia de obtinere, produsele alimentare sunt alcatuite din cateva componente de baza ce poarta
numele de substante nutritive:
v macronutrimentele in sensul larg: proteine, lipide, glucide, unele minerale, aportul carora este
indispensabil in cantitdfi importante (de ordinul zecimilor de gram sau grame pe zi);
v’ micronutrimentele (majoritatea vitaminelor si a mineralelor, aportul carora se situeaza in gama
microgramelor sau miligramelor pe zi1).
Valoarea nutritiva a produselor alimentare este data de continutul in substante nutritive, de raportul intre aceste
substante, de calitatea lor, de gradul de utilizare in organism si de modul de satisfactie sub aspect fizic a
consumatorului (7). Pe langd nutrimente organismul uman mai are nevoie de alte componente alimentare de
interes nutritional: fibrele alimentare si diversi compusi precum taninurile, flavonoizii, diversi acizi organici
(prezenti in special in alimentele vegetale), care pot exercita o influentd asupra digestiei, absorbtiei si uneori
asupra metabolismului nutrimentelor (8).

Rolul functional al proteinelor, peptidelor si aminoacizilor in nutritia umana

Proteinele reprezinta constituentii fundamentali ai celulelor vii. Cresterea, reproducerea si nutritia, care
sunt functii esentiale ale materiei vii, suntlegate de proteine si de produsele lor de metabolism: peptide si
aminoacizi (8,9). Proteinele au roluri diverse: rol structural, rol functional si rol energetic.
Necesarul de proteine depinde de necesitatile de dezvoltare a organismului si de valoarea biologica a acestora, in
functie de dieta. Aportul recomandat se bazeaza pe cantitatea de proteine necesara pentru mentinerea echilibrului
intre cantitatea de azot consumata sub forma de proteine si azotul eliminat zilnic.
Aportul total de proteine trebuie sa fie de 10-15% (maxim 20%) din totalul caloric, jumatate de origine animala
si jumatate de origine vegetald. Pentru cele cu valoare biologica mare este suficient un aport de 0,6 g/kgcorp/zi.
Necesarul proteic creste la 0,85 g/kgcorp/zi pentru proteinele cu valoare biologica scazutd, aceste valori fiind
ajustate si in functie de perioadele specifice de dezvoltare (10).
Deficitul de proteine conduce la scaderea capacitatii metabolice, reducerea metabolismului energetic, inhibarea
proceselor de biosinteza, diminuarea imunitatii si rezistenta organismului fatd de actiunile agentului extern. De
obicei, proteina necesara este influentatd de sex, varstd, nivel de activitate si sdndtate a corpului sau stari
fiziologice (11,12). Sursele conventionale de proteine sunt reprezentate de produse de origine animala si vegetala
cum ar fi: carne, lapte, oua, peste, soia etc. (12).

Rolul functional al lipidelor bioactive in nutritia umana

Lipidele constituie o familie de compusi insolubili in apd cu proprietati particulare, determinate de
structura si caracteristicile fizico-chimice ale diverselor molecule din componenta lor. Lipidele joaca roluri
esentiale Tn organism, in special in mentinerea integritatii membranelor celulare, in transmiterea nervoasa si in
procesul de absorbtie a nutrientilor. Lipidele alimentare sunt alcatuite din molecule de acizi grasi esterificati sub
forma de trigliceride si fosfolipide. Sterolii alimentari sunt in principal reprezentati de colesterol si steroli de
origine vegetala (fitosteroli) (10).
Cecetdrile efectuate in scopul elucidarii rolului lipidelor 1n alimentatia omului au demonstrat ca aceste substante
nutritive poseda proprietati biologice de prim ordin datorita aportului lor in compusi biologic activi cum sunt acizi
grasi polinesaturati, fosfatidele, steridele, vitaminele D etc. (7). Acizii grasi polinesaturati omega-3 (n-3) si
omega-6 (n-6) sunt esentiali pentru sanitatea umani si sunt procurati exclusiv din alimentatie (13). In ultimii ani,
accentul a fost pus pe obtinerea alimentelor functionale suplimentate cu acizi grasi n-3. In prezent existd o gama
larga de produse alimentare imbogatite cu omega-3, cum ar fi produsele de panificatie, produsele lactate, sucurile
si bauturile nealcoolice, produsele din carne etc. (14).



S-a aratat cd acizii grasi polinesaturati au un efect benefic si in unele boli, cum ar fi artrita reumatoida si dermatita
atopica (10).

Rolul functional al vitaminelor in nutritia umana

Vitaminele sunt compusi biologic activi de natura organica, cu structura variabild si complexa care nu pot
fi sintetizate de catre organism, Tnsa a caror prezentd in corpul uman este absolut obligatorie pentru indeplinirea
unor functii esentiale ale acestuia. Vitaminele sunt necesare in cantitati foarte mici pentru dezvoltarea normald a
multor procese metabolice, inclusiv asimilarea si utilizarea nutrientilor adus de alimente, cresterea si restaurarea
tesuturilor (15). Spre deosebire de proteine, lipide sau glucide, vitaminele nu reprezinta surse de calorii §i ne sunt
necesare in cantitdti mult mai mici decat acestea. In functie de modul in care se dizolva in diverse solutii,
vitaminele sunt clasificate in /iposolubile (vitaminele A, D, E si K) si hidrosolubile (vitaminele din grupul B si
vitamina C). Vitaminele hidrosolubile intervin in special in reactiile ce elibereazd energie iar cele liposolubile
participd mai mult la procesele metabolice si de formare a unor substante proprii organismului (7,10).

Rolul functional al mineralelor esentiale in nutritia umana

Mineralele sunt substante anorganice cu structurd simpld (care nu se pot fractiona) pe care organismul
trebuie sa si le procure din alimentatie, deoarece nu le poate sintetiza ca atare. La fel ca in cazul vitaminelor,
mineralele indeplinesc functii esentiale in corpul omenesc, fara sa constituie surse de calorii si fiind necesare in
cantitati mult mai mici decat proteinele, lipidele sau glucidele (10).
Substantele minerale necesare organismului se pot clasifica in doud categorii macroelemente (care se gasesc in
organism in cantitati apreciabile: calciul, fosforul, magneziul, sulful, clorul, potasiul si sodiul) si microelemente
sau oligoelemente (care se gasesc in cantitati mici sau extrem de mici: fierul, cuprul, cromul, manganul, zincul,
cobaltul, molibdenul, nichelul, staniul, siliciul, arsenul, seleniul, fluorul si iodul). Repartitia mineralelor in
alimente este iregulara. Unele minerale, precum potasiul, sulful sunt destul de abundent raspandite in alimente,
astfel Incat o alimentatie variata le aporta totdeauna suficient.

Rolul functional al fibrelor dietetice in nutritia umana

Fibrele alimentare au multiple efecte benefice pentru sanatate: reduc timpul de tranzit intestinal, pot fi
fermentate de catre microflora colonului, reduc nivelurile colesterolului total si / sau de LDL din sange, reduc
glicemia postprandiald si / sau nivelul de insulind etc. (16). Datoritd acestor efecte previn cancerul de colon;
combat ateroscleroza, diabetul, constipatia, cardiopatia ischemica, infarctul de miocard, obezitatea, cariile dentare
(17,18), imbunatatesc sdnatatea gastrointestinala si reduc sensibilitatea la unele boli. Cresterea consumului a fost
de asemenea asociata cu cresterea satietatii si pierderea in greutate (19).
Fibrele sunt incorporate in diferite alimente atat pentru beneficii nutritionale, cat si pentru proprietati functionale,
precum si inlocuiri partiali cu cost redus si non-calorii pentru grasime si/sau zahar (18, 20). Cerealele contin
cantitati de fibre insolubile, cu exceptia ovazului, in timp ce fructele si, in special, citricele si merele contin
cantitati substantiale de fibre solubile.
In ultimul timp, accentul a fost pus pe utilizarea de amidon rezistent (RS) in produse ca ingredient potential
functional. RS poate creste continutul de fibre dietetice (21) si poate promova activitatea bacteriilor probiotice
(22). Aigster s.a., (23) a studiat adaosul de amidon rezistent in batoane de cereale, pentru a determina importanta
acestora pentru sanatate si acceptabilitatea consumatorului. Studiul a concluzionat cresterea aportului de fibre
dietetice prin adaugarea de amidon rezistent (RS).
Aportul recomandat in fibre trebuie sa constituie 20-30g/zi. Aporturi mai mari de 30g/zi pot provoca tulburari
digestive insotite de balonari si dureri abdominale (8).

Descrierea speciilor de plante — fructe utilizate in proiect

Catina (Hippophaé rhamnoides L.)

Istoric: Catina (Hippophaé rhamnoides L.) este o planta vivace, un arbust dioic ce apartine familei
Elaeagnaceae. Acesta produce bace de culoare galbena-portocalie, care au fost folosite de secole in Europa si



Asia. Habitatul natural al cétinei se intinde pe mari suprafete in China, Mongolia, Rusia, §i cea mai mare parte a
Europei de Nord. (38-51)

Este o plantd unica si valoroasa cultivatd actualmente in mai multe parti ale lumii, inclusiv in Canada.
Aceasta poate suporta temperaturi cuprinse intre -43°C pand la +40°C si este considerat un arbust rezistent la
secetd. Oricum, irigatia este necesara in regiunile in care precipitatiile nu depasesc mai mult de 400 mm pe an.

Citina dezvolta rapid un sistem radicular extensiv, iar pentru acest lucru este consideratd o planta excelenta
pentru prevenirea eroziunii solului. Catina a fost folositd in amelioarea terenurilor pentru capacitatea sa de a fixa
azotul si de a pastra alte elemente esentiale.

Citina este un arbust foios, dioic, in mod obisnuit cu spini, ce atinge 2 - 4 m inaltime. Scoarta este de
culoare bruna-cenusie cu frunzisul de culoare verde-cenusie. Dispozitia frunzelor este alterna, subtiri, lanceolate,
cu o culoare verde-argintie pe partea superioara. Sexul puietilor nu se poate identifica pana cand acestia Incep sa
infloreasca. Mugurii florali se formeaza in special pe ramuri in varstd de trei ani, care diferentiaza in timpul
sezonului precedent de vegetatie.

Inflorescenta mascula consta in 4-6 flori apetale. Inflorescenta femela consta intr-o floare apetala cu un
ovar si un ovul. Planta depinde 1n Intregime de polenizarea facutd de catre vant, nici una dintre flori, mascule sau
femele, neavand nectarine, prin urmare nu atrag insectele (40). Catina este o planta ideald pentru a controla
eroziunea solului, ameliorarea terenurilor, marirea habitatului salbatic si protectia fermelor.

Industria catinei s-a dezvoltat in Rusia din anii 1940, cand biologii au Inceput s investigheze substantele
active gasite in fruct, frunze si scoartd. Prima fabrica rusa pentru dezvoltarea produselor pe baza din catina a fost
in Bisk. Produsele sale au fost folosite in dieta cosmonautilor rusi cat, si ca o crema de protectie impotriva
radiatiilor cosmice.

Compozitia chimica: Fructele de catind contin zaharuri, in special monozaharide, acizi organici,
flavonoide, pectine, polifenoli, taninuri, ulei gras complex, numeroase microelemente (P, Ca, Mg, K, Na, Fe),
vitamine liposolubile (A, E, F, D), vitamine hidrosolubile (C, P, K, complexul B), acizi grasi esentiali (oleic,
linoleic, pantotenic, palmitic, heptodecanoic etc.), acizii succinic, malic, maleic etc, alfa si B — caroten, licopen,
criptoxantina, zeaxantina, taraxantina etc, tocoferoli, fitosteroli.

Acizii grasi esentiali si in special acizii linoleic si linolenic au o actiune antioxidantd care se recomanda
in numeroase afectiuni. Datorita compozitiei chimice atat de bogate si variate, putem considera fructele de cétina
ca una dintre cele mai bogate surse de polivitamine naturale, cu actiunea lor specifica.

Indicatii terapeutice: Citina este un excelent imunostimulator, cicatrizant, antiinflamator,
anticancerigen, astringent, antibiotic, afrodisiac. Este folositd in prepararea diferitelor creme, in industria
cosmetica, farmaceutica, etc. si are foarte multe indicatii terapeutice: in afectiuni ale ficatului, raceala si gripa,
depresie, anemie, cancer, ulcer, gastritd, afectiuni cardiovasculare, artrita, hipertensiune, anemie, nevroze,
spasmofilie”. (38-51)



Afinul (Vaccinium myrtillus L.)

Figura 8. Fructele de afin (Vaccinium myrtillus L.)

Istoric: Afinul (nume stiintific Vaccinium myrtillus L., denumire populara: afin, afin de munte, afin negru,
afene, asine, coacaz, merisor de munte, pomusoara.). Afinul american (cranberry, bog-berry, fen-berry etc.) are
denumirea latina: Vaccinium oxycoccus. (38-51)

Afinul este un arbust raspandit pe suprafete intinse (afinisuri) in zona montana din tara noastra, introdus
experimental si in cultura. Afinele reprezintd un bun exemplu de produse aflate la limita dintre ,,medicament" si
»aliment”, ele fiind si veritabile produse fitomedicinale (Fructus Myrtilli) si de asemenea cunoscute inca din
antichitate atat ca plante medicinale, cat si ca alimente.

Compozitia chimica:

Fructele de afin contin 5 — 10% taninuri, 30% zahar invertit, fibre. Principiile active principale din fructele
de afin sunt antocianii, cu efect capilaroprotector, retinotrofic si antioxidant. Alte principii active sunt
procianidinele, pigmenti de naturd glicozidica, pentru care cei mai reprezentativi sunt delfimina, cianidina,
petumidina si malvidina (glicozidati cu diferite glucide). De asemenea se mai regdsesc polifenoli (acid galic,
cafeic, clorogenic si myrtilic), leucoantociani, flavonoide (de tip catehic), taninuri, pectine, acizi organici si
vitamnia C. Pe langa aceste componente fructele de afin contin si 86% apa.

Continutul in proteine este relativ redus (0,6%), acizii organici se regasesc in proportie de circa 1%, dintre
care acidul citric circa 0,9%, iar acidul benzoic, tartric si malic intre 0,05-0,15%. Continutul in provitamina A
este in jur de 20 mg%, vitaminele B si B> si niacina se regasesc in cantitati de 0,02-0,04 mg% fiecare, iar vitamina
C in jur de circa 15 mg%. Vitamina E existad in cantitdti mici. Fructele de afin contin si sdruri minerale, potasiu
50 mg%, calciu 10 mg%, fosfor 8 mg%, sulf 8 mg%, magneziu 6 mg%, clor 5 mg%, mangan 3 mg%, fier 1 mg%,
etc. Valoarea energetica a fructelor crude este de aproximativ 60 kcal. (38-51)

Utilizari medicinale:

Afinul este prescris de obicei pentru afectiuni ale venelor si vaselor limfatice si pentru intarirea
capilarelor. Studii efectuate in 1976 au ardtat ca efectul benefic asupra vaselor mici de sange se
datoreaza antocianinelor din fructele de afin, care intaresc capilarele si le reduc permeabilitatea. (38-51)

Antocianinele sunt antioxidanti si, alaturi de vitamina C, protejeaza organismul de efectele radicalilor
liberi (prezenti in atmosfera si In alimente).

Afinul si-a dovedit utilitatea in tratarea problemelor de vedere. De exemplu, poate imbunatati capacitatea
ochilor de a se adapta la intuneric. Un studiu clinic publicat in 1989 a aratat ca antocianinele din afin, alaturi de
vitamina E, amelioreaza simptomele cataractei la batrani.

Afinul este folosit la tratarea diareei si a inflamatiei tractului digestiv, ca si a altor boli inflamatorii.

Frunzele de afin sunt recomandate in tratamentul diabetului. (38-51)



Fructele de rodie (Punica granatum L.)

Figura 9. Fructele de rodie (Punica granatum L.)

Istoric: Rodia (Punica granatum L.) isi are originea denumirii din Pomum (mar) si granatus (cu seminte);
se mai numeste mar cu seminte. Cultivarea acestuia s-a extins din Asia Centrald (Iran) pana in aproape toate
zonele de pe Glob. Se cultiva diverse varietati, atat in scopuri alimentare, cat si ornamentale. Este un arbore care
creste pand la 10 m indlfime, ale carui fructe se consuma in perioada septembrie-februarie sau martie-mai pentru
cele doud emisfere. S-a considerat a fi unul dintre primii pomi fructiferi cultivati inca din anii 4000-3000 1.Ch.,
fiind mentionat in Biblie si Coran. Cultivarea rodiei isi are originile in era Neoliticd din regiunea
TranscaucazianaCaspicd si din nordul Turciei. Cei mai mari producatori de rodie rdman totusi tarile
Mediteraneene. Exista la ora actuala peste 500 de varietdti de rodie, dintre care aproximativ 50 de varietati sunt
cultivate pentru scopuri comerciale. Cele mai mari suprafete cultivate cu rodie se gasesc in India, in timp ce Iranul
este cel mai mare exportator. Se estimeaza ca productia mondiald anuald de rodie depéseste 1,5 milioane de tone.
(38-51)

Compozitia chimica : Rodia este foarte bogata in nutrienti si compusi bioactivi, dintre care compusii
antioxidanti sunt cei mai importanti. Acestia se gasesc in special in fructe si sucul acestora, insd exista compusi
cu activitate antioxidanta si Tn scoartd, frunze si coaja fructelor de rodie. Principalele clase de compusi identificati
in diversele parti ale arborelui de rodie sunt zaharurile simple, acizii organici alifatici si acizii grasi, acizii fenolici
si enolici, acizii hidroxibenzoici, acizii hidroxicinamici si compusii fenilpropanoidici, flavonoidele si flavonoid
glicozidele, antocianidinele si antocianinele, taninurile, aminoacizii, indolaminele, alcaloizii, sterolii,
triterpenoidele, glicolipidele si glicozidele fenil-alifatice.

Semintele. Uleiul din seminte de rodie reprezintd aproximativ 12-20% din masa totala, iar 80% din acest
ulei este datorat prezentei acizilor octadecatrienoici. Dintre acestia, cei mai importanti sunt acizii (9Z, 11E, 13Z)-
punicic si linoleic, peste 95% fiind sub forma de trigliceride. Scoarta si raddcina. Scoarta si radacina de rodie
este foarte bogata in diversi alcaloizi cu activitate biologica dovedita de-a lungul timpului (de exemplu, impotriva
viermilor intestinali). Principalii alcaloizi identificati in scoarta si radacina de rodie fac parte din clasele
alcaloizilor pelletierinici, piperidinici si pirolidinici.

Fructele — pericarp si mezocarp. Cele mai valoroase parti ale rodiei, din punct de vedere al activitatii
antioxidante, sunt fructele, atat partea de coaja (pericarp si mezocarp — albedo), dar si pulpa si sucul de rodie, care
se gaseste 1n special in jurul semintelor. Pericarpul si mezocarpul rodiei contine cantitati importante de flavonoide
si flavonoid glicozide cum sunt kaempferolul si luteolinul, respectiv glicozidele si rhamnoglicozidele
corespunzdtoare, dar si rhamnoglucozida naringeninului, naringinul. Pe de altd parte, antocianidinele sunt, de
asemenea, importante pentru activitatea antioxidanta a cojii de rodie, fiind identificate cianidina, pelargonidina si
delfinidina.

Cei mai importanti compusi bioactivi din pulpa si sucul de rodie, din punct de vedere al efectului
antioxidant, sunt flavonoizii si flavonoid glicozizii, precum si antocianinele. (38-51)



Fructele de portocal (Citrus Sinensis)

Figura 10. Fructe de Portocal (Citrus Sinensis)

Istoric : Portocalul dulce (Citrus sinensis) este un arbore fructifer din genul Citrus, care face parte din
familia Rutaceae. Frunzele sunt lucioase, eliptice, lungi pana la 10 cm, cu aripioare pe petiol. Crengutele multor
varietati de portocal au spini. Florile de portocal sunt albe, foarte parfumate si cresc in buchete de cate 2—6 flori.
Infloresc primavara si fac fructe toamna, sau iarna. Coaja este intens aromata, cu miros placut, dulce, dar cu gust
amar. Sucul fructului este dulce-acrisor. La fel ca in cazul majoritatii citricelor, descendenta portocalului nu este
cunoscuti precis. In ciuda convingerii din trecut ci e de origine chineza, acum se crede ci provine din nordul sau
nord-estul Indiei. (38-51)

Primii portocali au fost adusi in Europa de mauri, probabil prin secolul al IX-lea. Au fost cultivati la
inceput 1n zonele controlate de arabi din Sicilia si Spania. Portocalele acestea insa nu erau cele dulci, cunoscute
astdzi, ci portocale amare, cunoscute si sub numele de portocale de Sevilla, dupa orasul care constituia centrul
culturii arabe din peninsula iberica.

Protocalele dulci au fost aduse in Europa o jumatate de mileniu mai tarziu, probabil de catre negustorii portughezi.

Compozitia chimica: Fructul este sarac in calorii, nu contine grasimi saturate sau colesterol, dar este
bogat in fibre alimentare, cum ar fi pectina (eficienta la persoanele cu greutate corporald excesiva). Portocalele,
ca si celelalte citrice sunt o sursa excelentd de vitamina C. Vitamina C este un puternic antioxidant natural, care
creste rezistenta organismului in fata infectiilor si elimina radicalii liberi proinflamatori din sange. (38-51)

Portocalele sunt o sursd bund de vitamina A si alte flavonoide ca a-caroten, f-caroten, zeaxantin, [3-
criptoxantina si luteind. Aceste substanse sunt cunoscute pentru proprietatile lor antioxidante. De asemenea,
vitamina A este necesard pentru mentinerea sanatatii mucoaselor si pielii si este esentiald pentru vedere. Consumul
de fructe bogate in bioflavonoizi ajutd organismul sd se protejeze impotriva cancerului pulmonar si cancerul
cavitatii bucale.
Portocalele sunt si o sursa foarte buna de vitamine B complex, cum ar fi tiamina (B1), piridoxina (B6) sau acid
folic. Aceste vitamine sunt esentiale, in sensul ca organismul are nevoie de surse externe pentru a reface rezervele.
Portocala este o sursa foarte buna si de minerale, cum ar fi calciu si potasiu. (38-51)

Activitatea biologicd Citricele sunt cercetate de mult timp pentru proprietatile lor nutritive si antioxidante.
Acum este dovedit stiintific ca citricele, in special portocalele, prin bogatia lor in vitamine, minerale, antioxidanti
si fibre, au multe beneficii pentru corpul uman. Acestea s-au dovedit a fi de ajutor in reducerea riscului de cancer,
in multe boli cronice cum ar fi artrita, obezitatea si afectiunile coronariene. (38-51)
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Figura 11. Fructele de Lamdi (Citits Limon)

Istoric: Lamaiul (Citrus limon) este un arbust din familia Rutaceae, de la 5 la 10 m inaltime, considerat
vesnic verde. Lamaiul (Citrus limonum) este originar din India, dar de-a lungul timpului a fost aclimatizat in jurul
bazinului mediteraneean pentru zona europeand, si in toatd lumea, in zonele cu clima calda. in limba hindusa,
lamaia se numea ,, hara nimbu”. Din acest cuvant a derivat in limba sanscritd denumirea ,,nimbooka” $i in persana
Llimonium”. Cuceritorii greci au botezat-o ,.kitron”, iar latinii ,,citrus”. In zilele noastre, italienii 0 numesc
”limone” spaniolii ”/imon " ca si vechii francezi, englezii ii spun “/imone” in timp ce germanii — ,,zitrone”.

Nascuta la poalele muntelui Himalaya, lamaia a interesat culegatorii hindusi din cele mai vechi timpuri,
de unde a fost adusa in Persia si Medina, unde agricultorii au aclimatizat-o si au ameliorat-o cu timpul. Mai tarziu,
prizonierii evrei din Babylon au apreciat lamaia, conferindu-i un loc de cinste in serbarile lor religioase. Datorita
lor, Idmaia a patruns Tn Asia Micd, Creta, Palestina, Egipt, Grecia si Italia de Sud. Arabii au contribuit la extinderea
ei in Tunisia, Algeria, Maroc, Spania, Portugalia, Sicilia, etc. in Europa a inceput sa fie cultivata dupa cruciade,
incepand din secolul X. (38-51)

Compozitia chimica: Fructul copt are forma sferica alungitd si coaja in culori care variaza de la verde
deschis la galben stralucitor. Pulpa este suculentd, bogata 1n acizi si in vitamina C. Fructul este utilizat in scopuri
culinare si non-culinare in intreaga lume — in primul rand pentru suc, desi pulpa si coaja (coaja) sunt deasemeni
folosite la gatit. Sucul de lamaie contine aproximativ 5%-6% de acid citric, care 1i da un gust acru si un pH de 2-
3. Gustul acru distinctiv al sucului de lamaie il face un ingredient cheie in multe feluri de mancare din Intreaga
lume. De asemenea, sucul de ldmaie contine minerale si oligo-elemente cum ar fi fosforul, siliciul, cuprul,
manganul. Cu un consum regulat, toate aceste sdruri si minerale fortifica actiunea vitaminelor, favorizand
reducerea oxidarii celulare, stimuland inima si neuronii. (38-51)

Beneficii pentru sinitate: In fitoterapie, cele mai curente aplicatii ale 1amaii sunt in: inflamatii diverse
(pulmonare, intestinale, hepatice), paludism, stari febrile, astenie, inapetenta, ascita, reumatism, guta, artritism,
litiaza renala, litiaza biliara, hiperaciditate gastrica, ulcer gastric, dispepsii, aerofagie, scorbut, ateroscleroza,
varice, flebite, fragilitate capilara, hipertensiune, obezitate, hipervascozitate sanguina, tuberculoza pulmonara si
osoasd, demineralizare, stimularea cresterii, convalescenta, anemie, icter, insuficienta hepatica si pancreatica,
congestie hepatica, hemofilie, hemoragii (epistaxis, gastroragii, enteroragii, hematurii), meteorism, dizenterie,
diaree, oxiuri, astm, bronsita, gripa, blenoragie, sifilis, senescenta, cefalee. Extern, se recomanda sucul de lamaie
in guturai, migrene, hemoragii nazale, angine, sinuzite, stomatite, otite, afte, scabie, pistrui, glosite, sifilide bucale,
blefarite, seboree a fetei, eruptii tegumentare, herpes, plagi infectate, pecingine, furuncule, degeraturi, prevenirea
ridurilor, intepdturi de insecte (viespi, albine). (38-51)
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Cod proba: 114
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1ll. MARTORI UTILIZATI
= martor negativ: -
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IV. DATE DESPRE CULTURA CELULARA
= Linia celulara: NCTC clona L8929

= Densitatea celulard a culturii: 50.000 celulefmL
= Mediul de cultura: MEM+PSN+10%SF
V. METODE DE TESTARE (conform ISO 10993:5)
Metoda contactului direct (timp de testare: 24h si 48h)
v Metoda extractului (timp de testare: 24h si 48h)

VI. PARAMETRII DE EXTRACTIE (se va completa doar cand se foloseste Metoda

extractului)

= mediul de extractie: MEM+PSN+10% SF

= raportul de extractie: 0,1 g/mL; concentratii: 50,100, 250, 500, 750, 1000 ug/ml

= conditiile de extractie: 37°C, 24 ore

VIL. REZULTATELE TESTELOR
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o Necitotaxic (discrete granule intracitoplasmatice: absenta lizei celulare)
1 Usor citotoxic { > 20% celule rotunde, fara granule intracitoplasmatice,

in curs de desprindere de substratul celular; ocazional, celule lizate)
Moderat citotoxic (> 50% celule rotunde, fird granule
intracitoplasmatice, liza celulard extinsa)

Citotoxicitate severa (> 70% celule rotunde gilsau lizate: substrat celular
distrus aproape complet)
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Testarea citotoxicitatil dispozitivului medical s-a realizat in triplicat.

Pentru efectuarea incercérilor s-au utilizat numai metode standardizate.

Rezultatele din prezentul raport de testare se refera numai la dispozitivul medical
adus pentru testare.
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I.4. Realizarea prin diferite metode a extractelor din sub-produsele de fructe de catina si
afine la nivel de laborator

In ultimii ani s-a pus accent pe revalorificarea farmaceutica si terapeutici a preparatelor de origine
vegetala. Prin studierea proprietatilor fizico-chimice si terapeutice ale principiilor active din plantele medicinale,
se pot dezvolta si optimiza tehnici de extractie cu diverse clase de solventi, grade de maruntire si timpi de extractie
si noi metode de control al randamentelor acestor tehnici.

1.4.1.1. Obtinerea extractelor din plante medicinale

Extractele vegetale sunt preparate farmaceutice/fitofarmaceutice fluide, moi sau uscate, obtinute prin
extractia produselor vegetale cu diferiti solventi.

Extractia cu solventi este cel mai utilizat tip de extractie pentru compusii bioactivi din plantele medicinale.
Aceasta tehnica de separare presupune extractia unor componenti dintr-o proba solidd sau semi-solidd intr-un
solvent adecvat (76). In operatia de extractie, alegerea solventului se face in functie de natura substantei ce
urmeaza a fi extrasa si de natura materiei prime. Solubilizarea propriu-zisa a compusilor bioactivi se realizeaza
prin tratarea plantei fin maruntite cu apd ultrapurd, solutii hidroalcoolice de diferite concentratii (40 — 70%) etc.
Natura chimica a mediului optim de extractie, molaritatea si pH-ul acestuia, precum si timpul necesar unei extratii
optime se determina experimental. La prepararea extractelor, in mod deosebit, trebuie sa se tind cont de influenta
urmatorilor factori:

v’ natura solventului: solventii trebuie si dizolve si sd extragd cu randament ridicat majoritatea
componentelor active si sd contina cat mai putine materii inerte fara valoare terapeutica; cei mai utilizati solventi
folositi in industria extractelor vegetale sunt: apa (pentru saruri ale alcaloizilor, glicozizi, zaharuri, proteine,
enzime, taninuri etc.), alcool 50% sau 70% (pentru uleiuri volatile, hidrocarburi, taninuri, alcaloizi baze si saruri
ale acestora, glicozizi, rezine, clorofila etc.);

v' gradul de maruntire a plantei: cu cat produsul vegetal este adus la un grad de maruntire mai avansat,
cu atat suprafata de contact este mai mare, deci extractia este completa; pentru solutiile extractive apoase se
recomandd maruntirea in functie de produsul vegetal;

v’ timpul de contact dintre fructe proaspete sau uscate si solvent: diferd in functie de tehnica de
extractie aplicata, dar si de tipul de extract; pentru extractele apoase este de 5-6 ore, iar pentru cele hidroalcoolice
de 6-10 zile (76);

In cazul preparirii solutiilor extractive apoase sau hidroalcoolice prin macerare, gradul de maruntire joaci
un rol foarte important. Acesta, corelat cu natura solventului utilizat si intensitatea agitarii determina timpul de
contact pentru extragerea componentelor solubile pana la atingerea echilibrului de concentratie intre faza solida
si faza lichida.

Concluzii

In aceasta etapa a proiectului au fost valorificate materiile prime rezultate din procesarea tehnologica a
fructelor de afin si catind, mai exact sroturile obtinute din prelucrarea acestor produse vegetale. La inceput a fost
urmaritd caracterizarea acestor materii prime (sroturile), mai apoi fiind analizate si concepute diverse tipuri de
extracte hidroalcoolice din acestea.

Determinarile analitice ce au vizat sroturile au avut obiectivul de a caracteriza materiile prime rezultate in
procese tehnologice din punct de vedere fizico-chimic, nutritional, toxicologic si al contaminarii microbiologice
in vederea realizarii de diverse tipuri de extracte folosite in productia de alimente functionale, acestea fiind la
randul lor analizate prin aceeasi serie de determinari.

Rezultatele acestor studii au demonstrat respectarea conformitatii nutritionale si toxicologice pentru
materiile prime utilizate in obtinerea de alimente functionale. In concluzie, activitatiile de cercetare realizate in
aceasta etapa permit continuarea planului de lucru in urmatoarea etapa, prin realizarea si analiza de sub-produse
alimentare functionale.
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