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Rezumat. Extractia compusilor biologic activi (CBA) de origine vegetald prezintda un proces
complex, fiind influentat de conditiile de extractie: hidromodulul, compozitia solventului, temperatura si
durata procesului. Scopul cercetarilor a fost studierea influentei mediului de extractie asupra randamentului
CBA (continutului total de polifenoli, de flavonoide, de antociani si de taninuri) in tescovina de struguri. S-a
determinat hidromodulul optim pentru extractia complexului hidrosolubil din tescovina de struguri. Au fost
aplicate modelele matematice empirice lui Peleg, Page si modelul de putere pentru optimizarea procesului
de extractie. S-a demonstrat ca eficienta extractiei direct depinde de natura compusilor polifenolici prezenti
n tescovina de struguri. S-a demonstrat ca solutiile hidroalcoolice sunt mai eficiente decdt solventi organici
in forma purd pentru extractia compugilor fenolici. S-a constatat ca temperatura are o influentd mai
importantd asupra randamentului de CBA decdt concentratia etanolului in solvent. S-a aplicat analiza
informationala privind influenta concentratiei solutiei etanolice si temperaturii asupra continutului de CBA
si activitatii antioxidante. S-a constatat ca exista o relatie directd intre proprietdtile antioxidante si
continutul de CBA in tescovina de struguri.

Cuvinte cheie: tescovina de struguri, substante biologic active, mediu de extractie, activitate
antioxidantd.

Abstract. The extraction of biologically active compounds (BAC) of plant origin is a complex
process, being influenced by the extraction conditions: hydromodule, solvent composition, temperature and
duration of the process. The aim of the research was to study the influence of the extraction medium on the
yield of BAC (total content of polyphenols, flavonoids, anthocyanins and tannins) in grape marc. The
optimal hydromodule for the extraction of the water-soluble complex from grape marc was determined. The
empirical mathematical models of Peleg, Page and the power model were applied to optimize the extraction
process. It has been shown that the efficiency of direct extraction depends on the nature of the polyphenolic
compounds present in grape marc. Hydroalcoholic solutions have been shown to be more effective than pure
organic solvents for the extraction of phenolic compounds. It was found that temperature has a more
important influence on the yield of BAC than the concentration of ethanol in the solvent. Informational
analysis was applied to determine the influence of ethanolic solution concentration and extraction
temperature on BAC content and antioxidant activity. It was found that there is a direct relationship between
antioxidant properties and BAC content in grape marc.
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Strugurii sunt una dintre principalele culturi in RM cu productia globala peste 200 mii tone care sunt

procesati si consumati in stare proaspata [1]. Se estimeaza ca la procesarea strugurilor la nivel mondial se
produce 10-13 milioane tone de tescovind [2]. In prezent, se acordd o atentic deosebitd valorificarii
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tescovinei de struguri pentru a preveni poluarea mediului [2]. Recuperarea compusilor bioactivi cu diferite
proprietati din tescovina a tras o atentie mare, deoarece acesti compusi pot fi aplicati in industria alimentara
in calitate de coloranti naturali, agenti antimicrobieni etc. [4, 5, 7]. Scopul cercetérilor realizate a fost
determinarea influentei mediului de extractie asupra randamentului compusilor biologic activi (CBA) din
tescovina de struguri.

Un indicator important in extractie, care influenteaza transferul de masd a substantelor uscate din
faza solida in faza lichida este hidromodulul. S-a studiat cinetica procesului de extractie a substantelor uscate
hidrosolubile (SUH) la hidromodulele de la 4 la 20, demonstrand dependenta directa proportionala dintre
continutul acestora 1n extract si timpul extractiei. Fractia masica de SUH in extract creste in timp pana la
atingerea concentratiei de echilibru, durata de extractie fiind 90 min. La modificarea hidromodulului de la 4
la 20 concentratia de SUH in extract de tescovina s-a redus, iar gradul de extractie a SUH a crescut de 2,2 ori
[8]. Deoarece, curbele cineticii a procesului de extractie sunt similare cu curbele de absorbtie, au fost folosite
modelele matematice empirice lui Peleg, Page si modelul de putere, pentru optimizarea procesului de
extractie 1n sistem solid-lichid, deoarece, existd o concordanta ridicatd intre datele experimentale si cele de
calcul.

Extractia SBA din matricea vegetald este un proces complex, care este influentat de compozitia
solventului. S-a cercetat influenta concentratiei solutiei etanolice (EtOH) 20% — 96% (v/v) asupra
randamentului de CBA (continutului total de polifenoli (CTP), de flavonoide (CTF), de antociani (CTA) si
de taninuri (CT)). S-a constatat ca solutiile EtOH sunt mai eficiente decat solventi organici in forma pura
pentru extractia compusilor fenolici. S-a demonstrat cresterea continutului de CBA 1in extracte de tescovina
la marirea concentratiei EtOH in solutii hidroalcoolice de la 20% pana la 60% (v/v) si apoi scade atunci cand
se Indreapta catre concentratia EtOH de 96% (v/v). Astfel, eficienta procesului de extractie depinde de natura
compusilor polifenolici prezenti in tescovina.

Datorita caracterului hidrofil a polifenolilor, acestea au influentat activitatea antioxidanta (AA) a
compusilor hidrosolubili, determinata prin testul fotochimiluminiscentei. S-a demonstrat, ca AA creste odata
cu prezenta compusilor ce contin un numar mai mare de grupari fenolice, ceea ce inseamna cd compusi
polifenolici sunt mai eficienti decat cei monofenolici [6].

Un alt factor de influentd asupra randamentului CBA este temperatura de extractie. S-a evidentiat, ca
madrirea temperaturii de la 30 la 65 °C a condus la sporirea randamentului de extractie a CBA. Astfel, CTP a
crescut de 1,5 ori, CTF de 1,6 ori, CT de 1,63 ori si CTA de 1,4 ori. Acest rezultat se datoreaza faptului, ca s-
a accelerat procesul de difuzie de extragere a CBA, a scazut vascozitatea extractelor si a crescut solubilitatea
polifenolilor Tn solvent. Valorile maxime ale AA in extractele au fost obtinute la temperatura de 65 °C si la
concentratia EtOH de 60% (v/v), datoritd efectului combinat al reactiilor nonenzimatice si stabilitatii
compusilor polifenolici [3].

S-a aplicat analiza informationald mutuald privind influenta concentratiei solutiei EtOH si
temperaturii asupra continutului de CBA si AA. S-a constatat cd concentratia EtOH si temperatura de
extractie au influentat redus CTP si CT, cu exceptia CTA. De asemenea, s-a demonstrat, ca existd o relatie
directa intre proprietatile antioxidante si continutul de CBA 1n tescovina de struguri.

Multumiri. Cercetare a fost finantatd de Proiectul de Stat 20.80009.5107.09 ,,Ameliorarea calitétii si
sigurantei alimentelor prin biotehnologie si inginerie alimentard, realizat la Universitatea Tehnicd a
Moldovei.
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