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ANALIZA ALIMENTELOR FUNCTIONALE

1. Alimente functionale de origine vegetala. Antioxidantii naturali

Cercetarile actuale, intreprinse pe segmente extinse de populatie aparfinand unor zone
geografice diferite, cu obiceiuri alimentare diferite, au evidentiat faptul ca marii consumatori
de produse vegetale se confrunta mai rar cu neoplasmele. Numeroase studii internationale
privind rolul substantelor naturale asupra sanatatii au demonstrat ca legumele au un rol
protector fata de riscul de aparitie al tumorilor maligne la femei, localizate in special la san si
ovare. De exemplu riscul de cancer la san este de doua ori mai mic la populatia asiatica,
consecventd consumatoare de soia.

1.1.Vitamina C

Existd o evidenta a studiilor in vitro care arata ca vitamina C are rol in refacerea tocoferolului
din radicalul tocoferoxil care se formeaza prin inhibarea peroxidarii lipidice de catre vitamina E .
Acest proces va permite transportul unui radical dintr-un compartiment lipofilic intr-unul apos
unde va fi preluat de sistemele enzimatice de aparare eficiente.

Toleranta si siguranta vitaminei C ingerate la subiectii umani au fost studiate extensiv
in ultimul deceniu. Intr-o metaanalizi mai recenti efectuatd de citre Bendich si colaboratorii
sai, In 22 de studii controlate placebo, nu s-au constatat efecte secundare ale unei doze
zilnice mai mari de 6 mg de vitamina C.

Faptul cd un numar mare de oameni ingera cu regularitate doze mari de vitamina C
fara a raporta vreun efect advers, demonstreaza ca aceasta vitamina nu implica riscuri. Este
limpede ca supradozajul de vitamina C nu poate aparea la om nici macar la un aport foarte
mare.

Ca atare, eventualele probleme care ar putea apare datoritd unei supradozari prin
ingestia de vitamina C in cantitati ridicate prin intermediul consumului mare de legume
suprapus peste alte adaosuri si suplimenti, nu sunt un motiv de ingrijorare. Chiar daca
legumele si fructele studiate de noi au un continut semnificativ de vitamina C ele pot fi
consumate in cantitati mari in conditii de siguranta deplina.

1.2.B-carotenul

Pentru utilizarea p-carotenului ca aliment, medicament sau supliment nutritiv, a fost
nevoie de studii de toxicitate extinse. S-a evidentiat astfel absenta rolului mutagen, fapt
confirmat de studii ce au utilizat teste pe micronuclei de maduva provenind de la soareci.
Diferite trialuri de toxicitate au plasat p -carotenul in categoria alimentelor in general
recunoscute ca fiind sigure de catre US - FDA.

Se poate concluziona ca suplimentarea la indivizii normali cu cantitati moderate de P -
caroten nu prezintd riscuri. Cu atdt mai mult putem considera cad este lipsitd de riscuri o
alimentatie Tmbogatitd in fructe si legume cu continut ridicat de [ —caroten, care este
administrat in forma naturald ca principiu bioactiv ce face parte dintr-un complex vitaminic
cu efect sinergic in cresterea nivelului calitatii vietii.
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1.3.Elavonoidele

Exista cateva date despre absorbtia, metabolismul si posibile efecte adverse ale
flavonoidelor si compusilor inrudifi cu acestea, precum genisteina, daidzeina sau acizii
fenolici. Din moment ce acesti compusi sunt prezenfi in alimentatia noastra zilnica, se
considerd ca nu genereaza probleme de sanatate. Din moment ce concentratia fenolica din
plantele comestibile, fructe si vegetale variaza considerabil, se estimeaza un aport zilnic de
100mg - 1000mg.

Se pare ca absorbtia flavonoidelor alimentare la om se face pe doud cdi majore.
Microorganismele intestinale hidrolizeaza glicozizii flavonoizi rezultdnd aglicond si zahar.
Majoritatea agliconelor sunt in continuare metabolizate de cdtre microorganisme; o mica
parte e absorbita.

Nu exista date sigure despre toxicitatea flavonoidelor si a altor antioxidanti non-nutritivi,
existand numeroase controverse in literatura de specialitate. Recent s-a publicat o metoda sigura si
usor de reprodus, care demonstreaza ca flavonoidele sunt intr-adevar absorbite in organismul uman,
si permite masurarea in plasma umana a flavonoidelor si a glicozizilor lor la o concentratie de 0.5-1.6
mmol/l.

Cu toate acestea prezenta flavonoidelor in alimentatie printr-0 utilizare a dietelor
bogate in legume si fructe nu duce la decelarea unor cantitati semnificative a acestora in
plasma umana pe de o parte datorita faptului cd sunt introduse prin intermediul
componentelor bioactive naturale si pe de altd parte datoritd modului 1n care aceste
componente sunt metabolizate In organismul uman.

In concluzie, un consum ridicat de legume protejeaza de bolile cardiovasculare, de
cancer, de sindromul metabolic si degenerescenta maculara, ajuta la controlul tensiunii
arteriale si al nivelului de colesterol si la prevenirea diverselor probleme digestive.
Activitatea organismului este astfel indreptata asupra insanatosirii, sunt activate procesele de
refacere si de intinerire.

2. Analiza antioxidantilor din probele vegetale

2.1.Colectarea si tratarea probelor de produse vegetale

Prelucrarea probelor de produse vegetale parcurge mai multe etape.

Recoltarea

Probele de produse vegetale vor fi recoltate din flora cultivata, sau spontana. Pentru
fiecare produs vegetal trebuie prelevate 3 esantioane, (colectate in general la varsta adulta).
Probele trebuie identificate, etichetate si se noteaza aspectul esantionului. O parte din fiecare
proba poate fi pastrata in laborator pentru eventuale verificari.

Uscarea si mdcinarea

Dupa recoltare, probele se omogenizeaza, se indeparteaza partile neutilizabile, se
spald cu apd deionizata, (umiditatea reziduald se evapora la temperatura camerei) si se usuca
(timp de 2 — 3 zile pe o hartie albd). Produsele vegetale uscate, sunt macinate in moara pentru
produse Vezgetale pana la o pulbere find, apoi sunt omogenizate si pasate printr-o sitd cu 30
ochiuri/cm®.
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Extractia
Solventii organici utilizati la extractiille componentelor active cu efect antioxidant,
dupa comportamentul lor sunt:

— Solventi apolari: care nu dizolva antocianozide, antocianidoli, chiar la
temperaturi Tnalte — S-a utilizat benzenul si eterul de petrol;
— Solventi organici polari: dizolva la fel de bine atat antocianidolii cat si
antocianozidele, la rece; s-a utilizat metanol si etanol
— Solventi amfipolari: asigurd o solubilitate medie a antocianilor in comparatie cu
celelalte tipuri de solventi; s-a utilizat butanol
Schema de tratare a materiei prime cu scopul extragerii compusilor cu proprietafi
antioxidante (antociani, polifenoli etc.) include extractii succesive cu eter de petrol, benzen si
alcooli (metanol si etanol). Modul de folosire al solventilor poate varia in dependenta directa
cu raportul componentilor din materia prima.

2.1.1. Determinarea continutului in substante fenolice

Analiza substantelor fenolice
Pentru caracterizarea si analiza substantelor fenolice poate fi utilizata metoda Folin —
Ciocilteu.

Principiul metodei

Metoda se bazeaza pe proprietatile reducdtoare ale polifenolilor fatd de molibdenul
hexavalent din polifosfomolibdatul continut de catre reactivul Folin — Ciocaltiu. In mediu
puternic acid molibdenul hexavalent este redus partial de catre polifenoli la stari inferioare
(+4 si +5). Compusii obtinuti, In mediu alcalin sunt colorai in albastru (albastru de
molibden) prezentand benzi de absorbtie specifice. Aceste absorbtii sunt datorate benzilor de
transfer de sarcina specifice metalelor tranzitionale aflate la stari de valenta inferioare.

Modul de lucru

Initial se traseaza curba de calibrare utilizand solutie de pirocatehol cu titru 0,03
mg/mL.

Apoi proba cu volumul de 1 — 10 mL de extract ce contine substante fenolice, se
introduce intr-un balon cotat de 100 mL. In balon se adiuga 1 mL solutie Folin — Ciocaltiu si
peste 15 minute — 10mL solutie saturata Na,COg3. Solutia se dilueaza cu 20 mL apa si se lasa
in repaos 15 min., apoi se adus la cota cu apa distilata.

Absorbanta solutiilor se masoara la 670 nm. Solutia martor poate fi obtinuta prin
diluarea a 1 mL reactiv Folin — Ciocalteu si 10 mL Na,COs pana la 100 mL cu apa distilata.

2.1.2. Determinarea capacitatii antioxidante a probelor de lescume

Vitamina C

Acidul ascorbic (vitamina C) se determina titrimetric avand in vedere faptul ca acidul
ascorbic este un agent reducator puternic, ce pierde usor atomii de hidrogen, transformandu-
se in acid dehidroascorbic care prezintd de asemenea actiune vitaminicd. Activitatea
vitaminica se pierde cand ciclul lactonic al acidului dehidroascorbic este hidrolizat formandu-
se acidul dicetogulonic.
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Metoda utilizatd se bazeaza pe titrarea acidului ascorbic din extractele vegetale cu 2,6-
diclorindofenolul pana la aparitia culorii roz persistente cel putin 5 secunde. Stabilirea titrului
solutiei de 2,6-diclorindofenol se realizeaza cu o solutie de concentratie exacta de vitamina C
proaspat preparata si titrata in aceleasi conditii ca si probele.

Activitatea antioxidantd a extractului apos a amestecului format din probele de
legume recoltate, poate fi studiatd prin analize in care continutul de vitamina C este
determinat titrimetric.

Pentru determinarea capacitatii antioxidante totale este utilizatd metoda compensarii
cu acid ascorbic. Avantajele acestei metode constau in utilizarea unei tehnici usor accesibile,
realizarea rapida si reproductibilitatea inalta a rezultatelor. Cea mai importantd caracteristica
a metodei constd in faptul, cd in proba supusa analizei nu se adauga nici o substanta straina.

Instalatia experimentald constd din celula de masurare |, in care se introduce solutia
substantei cercetate, care mai confine solventi, stabilizatori, modelatori de pH etc.
(excipienti). In celula de referintd Il se introduce solutia — model, care contine aceiasi
excipienti, insa nu contine substanta cercetata. Diferenta de potential intre celulele | si Il va fi
determinati exclusiv de proprietitile reducitoare ale substantei cercetate. In celula Il se
dozeaza solutia — etalon, care contine acid ascorbic de concentratia cunoscutd si aceeasi
excipienti, ca si sistemul cercetat. Acidul ascorbic se adaugd pana la atingerea egalitatii dintre
potentialele celulelor I si Il, semnalate de potentiometru.

Capacitatea reducdtoare sau activitatea antioxidanta (AA) a sistemului cercetat se
exprimd ca un raport procentual intre capacitatea antioxidantd a componentelor reducatoare
din probd si cea a corespondentului cantitativ de acid ascorbic per 1 g de substantd uscata
(SV).

Sensul fizic al parametrului calculat K este cantitatea acidului ascorbic, care manifesta
aceleasi proprietati reducdtoare, ca si 1 g din substanta respectiva.

Evaluarea potengialului activitdrii antioxidante a legumelor

Aceasta activitate potential antioxidanta se discutd in sensul eliberarii din molecula
antioxidantilor a unor protoni care sa stabilizeze speciile reactive de oxigen.

Acizii sunt considerati a fi substante chimice care in solutie apoasi pun in libertate H"
care se hidrateaza n ioni de hidroniu (HsO"). In procesele vegetale predomini acizii organici
(citric, lactic, malic, oxalic, tartric), in produsele de origind animala — acidul lactic, fosforic.
Aciditatea poate fi:

—totala — Aciditatea totala = Aciditatea fixa + Aciditatea volatila;
—f1xa — Aciditatea fixa = Aciditatea totala — Aciditatea volatila;
—volatila — acizi formic, acetic (volatili);

—activa (pH).

Determinarea aciditatii produselor vegetale se face titrimetric cu o solutie de NaOH
1N si se exprima in:

— grade de aciditate — volumul de NaOH 1N necesar neutralizarii a
100g(ml) produs;

— grade de acid predominant in produs;

— grade Thorner — volumul in ml de solutie NaOHO,IN necesar
neutralizarii aciditatii a 100g(ml) produs.




