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INRODUCERE 
 
Căpşunele (Fragaria) şi zmeura (Rugus) sunt 

fructe aromate, cu gust plăcut, datorită acestor 

calităţi senzoriale sunt solicitate pentru consumul în 
stare proaspătă. De menţionat că pe lângă 

proprietăţile senzoriale aceste pomuşoare sunt surse 

bogate în bioantioxidanţi cu proprietăţi terapeutice. 
Cei mai  valoroşi bioantioxidanţi din 

compoziţia chimică a căpşunilor şi zmeurii sunt 

acidul ascorbic, polifenolii şi antocianele. Acţiunea 

bioantioxidanţilor în organismul uman (în vivo) 
este legată de proprietatea de a inactiva radicalii 

liberi, de a proteja membranele celulare de leziuni, 

participând astfel la profilaxia bolilor cardio-
vasculare, gastro - intestinale şi a stresului oxidativ 

[1, 2, 3 ].   

Mulţi savanţi au constatat că căpşunile şi 
zmeura ocupă primul loc după activitatea 

bioantioxidanţilor în vivo printre fructele şi 

legumele des consumate [1, 3 ]. 

Însă  e cert că conţinutul bioantioxidanţilor în 
compoziţia materiei prime vegetale scade ca 

rezultat al  degradării oxidative. În legume şi fructe 

bioantioxidanţii exercită funcţia de antioxidanţi, 
participând activ la prevenirea degradării oxidative 

a ţesutului vegetal. Protejarea şi stabilizarea lor în 

materii prime prezintă o problemă primordială în 

asigurarea alimentelor de origine vegetală cu un 
conţinut de substanţe biologic active în special cu 

bioantioxidanţi.  

În această direcţie de cercetare s-a constatat că 
conţinutul şi activitatea bioantioxidanţilor în 

alimente vegetale şi  în materii prime sunt 

influenţate de mai mulţi factori chimici, fizico - 
chimici, biochimici. În ansamblu aceşti indici 

caracterizează aşa numita stare oxido-reducătoare a 

alimentelor [ 4, 5 ]. 

Starea oxido-reducătoare a alimentelor 
reprezintă un indice ce reflectă capacitatea 

reducătoare a compuşilor chimici în ansamblu, 

inclusiv şi starea activă a bioantioxidanţilor 
În această lucrare sunt prezentate rezultatele 

cercetărilor experimentale a stări oxido-reducătoare 

a căpşunilor şi zmeurii, influenţa stării 
pomuşoarelor  de conţinutului în stare activă a 

acidului ascorbic, polifenolilor şi antocianelor 
totali.  

 

1. MATERIALE ŞI METODE DE 

CERCETARE 
 

Pentru cercetare s-au utilizat căpşune şi 

zmeură în stare proaspătă, achiziţionate din 
sistemul de comerţ, recoltate în anii 2004 şi 2005. 

În total au fost analizate 43 loturi de căpşune şi 

zmeură, din fiecare lot s-au analizat trei probe. 
În mostrele de căpşune şi zmeură s-a 

determinat conţinutul substanţelor hidrosolubile, 

aciditatea activă (pH), gradul de maturitate. De 

asemenea a fost estimat conţinutul în 
bioantioxidanţi: acidul ascorbic, prin metoda 

potenţiometrică [7]; polifenolii totali, prin metoda 

Folin – Ciocăltău [8 ]; antocianele totale prin 
metoda fizico-chimică standard [8].  

Starea oxido-reducătoare a căpşunilor şi a zmeurii a 

fost determinată prin metoda potenţiometrică, 
elaborată la catedra Tehnologia conservării U.T.M. 

[4, 5, 6 ]. Principiul acestei metode constă în 

aprecierea stării oxido-reducătoare a probei 

analizate faţă de un sistem etalon. Drept sistem de 
referinţă a servit acidul L - hidroascorbic, unul din 

cei mai activi bioantioxidanţi naturali. A fost 

determinată activitatea reducătoare a soluţiei 
apoase a acidului L - hidroascorbic egală cu 

activitatea probei examinate. Starea oxido-

reducătoare a mostrelor de căpşune şi zmeură a fost 

exprimată prin indicele K, ce caracterizează starea 
oxido-reducătoare a unui gram de substanţă 

hidrosolubilă a produsului exprimat prin 

concentraţia acidului L - hidroascorbic în 
miligrame (mg acid L - hidroascorbic / 1,0 gram 

substanţă hidrosolubilă). În lucrare acest indice este 

notat prin K, mg AA/g SU. Determinările 
experimentale au fost efectuate la temperatura de 

20 ± 1,0 o C. Indicele K a fost calculat prin relaţia: 

 

K = 

322

111

**

**

mmC

mVC
,                          (1) 

 



      Dependenţa  stării oxido-reducătoare a căpşunilor şi zmeurii de  conţinutul în acid ascorbic …   49 

 

 

unde:   
 K – este indicele stării oxido-reducătoare, mg 

AA/g SU 

C1 – concentraţia soluţiei etalon a acidului 

hidroascorbic, mg/ml; 
C2 – fracţia masică a substanţelor hidrosolubile în 

probă, g/g; 

V1 – volumul soluţiei  etalon a acidului 
hidroascorbic, ml 

m1 – masa probei dizolvate, g; 

m2 – masa probei dizolvate utilizate pentru 
determinări, g; 

m3 – masa probei de pomuşoare folosită pentru 

analiză, g 

Pentru a aprecia influenţa stării oxido-
reducătoare a pomuşoarelor (K) asupra conţinutului 

în stare activă a acidului ascorbic, a antocianelor şi  

a polifenolilor totali, datele experimentale au fost 
prelucrate statistic prin metoda lui Pearson şi  au 

fost calculaţi coeficienţii de corelaţie intre indicele 

K şi conţinutul în bioantioxidanţi. 

 

2. REZULTATE ŞI COMENTARII 

 
În tabelul 1 sunt prezentate valorile medii ale 

substanţelor hidrosolubile uscate (SU), valoarea 

pH, conţinutul total în  polifenoli şi antociane, 

conţinutul  în acid ascorbic al căpşunilor şi al 
zmeurii. 

În tabelul 2 sunt incluse datele referitor la 

interdependenţa stării oxido-reducătoare    a 

căpşunilor şi zmeurii faţă de conţinutul în acid 
ascorbic, antociane şi polifenoli totali în 

pomuşoare, exprimate prin coeficientul de corelaţie 

Pearson. De asemenea în acest tabel sunt prezentate 
valorile  coeficientului  de corelaţie Pearson  între 

indicele stării oxido-reducătoare şi conţinutul 

sumar al substanţelor biologic active cercetate în 
pomuşoare. În baza prelucrării statistice a 

rezultatelor experimentale sunt prezentate figuri 

care relevă  interdependenţa intre valorile indicelui 

K şi conţinutul în bioantioxidanţi a căpşunilor şi 
zmeurii (recolta anilor 2004-2005). De asemenea 

sunt prezentate datele prelucrării statistice a 

dependenţei conţinutului sumar de bioantioxidanţi 
pe perioada  de doi ani şi starea oxido-reducătoare 

(K) a căpşunilor şi zmeurii. 

Analizând datele experimentale putem 
constata că compoziţia chimică a căpşunilor şi 

zmeurii este foarte variabilă. De menţionat că cel 

mai variat este conţinutul în substanţe 

hidrosolubile. În perioada 2004-2005 conţinutul 
substanţelor solubile a zmeurii  analizate a fost 

estimat în limitele 7,0…14,0%. Pentru căpşune 

cercetate  acest indice a fost în limitele 7,5… 9,8%. 

Deci, este evident că şi conţinutul în 

bioantioxidanţi a pomuşoarelor cercetate a fost 
variabil. 

Datele experimentale denotă că conţinutul 

acizilor organici în pomuşoare a fost mai stabil. 

Valoarea acidităţii active (pH) la zmeură a fost 
estimată în limitele 3,1…3,5, iar la căpşune în 

limitele 3,1…3,35. 

Putem menţiona că compoziţia chimică şi 
conţinutul în bioantioxidanţi  al vegetalelor este 

influenţată de condiţiile climaterice, de gradul de 

maturitate, de soi şi  de alţi factori. 
Pentru a aprecia influenţa stării oxido-

reducătoare de conţinutul în acid ascorbic, 

antociane şi polifenoli datele experimentale au fost 

prelucrate statistic separat pentru zmeură şi 
căpşune. 

Zmeura. În anul 2004 conţinutul în acid 

ascorbic în loturile analizate a fost comparativ mic, 
în limitele 33,44…37,12 mg/100g. În anul 2005 

conţinutul în acid ascorbic la mostrele analizate a 

fost estimat în limitele 31,26…52,68mg/100g, 

abaterile maximale constituind 21,42 mg/100g. 
Valorile stării oxido-reducătoare (indicele K), în 

anul 2004 la zmeură a fost 4,56…5,53 mg AA/ g 

SU, iar în anul 2005 acest indice a constituit   
3,26…4,88 mg AA/ g SU. Coeficienţii de corelaţie 

Pearson în anul 2004 a fost  R = 0,61 iar în anul 

2005 - R = 0,95 (Tabelul 2). 
În fig. 1 este prezentată corelaţia intre 

indicele K şi conţinutul în acid ascorbic în perioada  

de 2 ani 2004 – 2005, gradul de corelaţie  

constituind R=0,51. În baza datelor obţinute putem 
constata că corelaţia dintre aceşti indici este relativ 

mică, deci ponderea acidului ascorbic în starea 

oxido-reducătoare a zmeurii este nesemnificativă. 
Analizând influenţa antocianelor asupra 

indicelui K s-a constatat că aceşti bioantioxidanţi 

manifestă o activitate reducătoare mai mare în 
comparaţie cu acidul ascorbic. Coeficientul de 

corelaţie în anul 2004 a constituit  R =0,47, iar în 

anul 2005 - R = 0,85. După datele de doi ani 2004-

2005 corelaţia acestor indici a fost R =0,76 
(Tabelul2, Fig.2). Rezultă că ponderea antocianelor  

asupra stării oxido-reducătoare a pomuşoarelor a 

fost esenţială . Din conţinutul total de antociane în 
zmeură predomină cianidina -3-glicozid, de culoare 

roşie şi cu activitate reducătoare majorată. 

Influenţa polifenolilor asupra stării oxido-

reducătoare a zmeurii este  destul de mare. 
Coeficientul de corelaţie Pearson (R) intre starea 

oxido-reducătoare (K) şi conţinutul în polifenoli 

totali în anii 2004 şi 2005 a fost respectiv  0,67 şi 
0,81. Datele experimentale sumare pe doi ani 2004-

2005 denotă o corelaţie R=0,85. (Fig.3). Aceste 

date demonstrează că activitatea reducătoare a 
polifenolilor este mai mare în comparaţie cu  cea a 
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acidului ascorbic şi a antocianelor. Din polifenoli 

flavonolii au o activitate reducătoare  mai mare. 
Influenţa sumară a acidului ascorbic, 

antocianelor şi polifenolilor asupra stării oxido-

reducătoare a zmeurii este esenţială (Fig.4). 

Coeficientul de corelaţie Pearson a fost 0,85. Deci 
este evident că conţinutul sumar al acestor 

bioantioxidanţi în  pomuşoare influenţează 

semnificativ asupra stării reducătoare a zmeurii. 
Căpşunile. Analiza  datelor experimentale 

relevă că starea reducătoare a căpşunilor a fost de 3 

ori mai mare în comparaţie cu cea a zmeurii. 
Valorile indicelui K a fost  estimat în limitele 

11,83…19,93 mg AA/g SU. În general starea 

oxido-reducătoare a căpşunilor reflectă nu numai 

conţinutul total de substanţă reducătoare, ci şi 
activitatea reducătoare a unor compuşi cu 

activitatea majorată. La căpşune s-a constatat o 

corelaţie mai strânsă intre valorile K şi conţinutul 
de acid ascorbic. În anii 2004-2005 coeficientul de 

corelaţie a fost 0,78 (Fig.5). Acesta denotă că starea 

reducătoare a căpşunilor depinde semnificativ de 

conţinutul în acid ascorbic. 
Rezultate identice au fost obţinute şi la 

analiza corelaţiei intre indicele K şi conţinutul în 

antociane (Fig.6), coeficientul de corelaţie  fiind 
0,74. Practic influenţa antocianelor în căpşune (R 

=0,74)  şi în zmeură (R =0,76) asupra indicelui K 

este egală. Dar conţinutul total al antocianelor în 
căpşune a fost mai mic în comparaţie cu conţinutul 

în zmeură (Tabelul1) şi deci ar fi rezonabil ca şi 

coeficientul de corelaţie să fie tot mai mic. Însă 

datele experimentale indică la o corelaţie egală a 
acestor indici atât la căpşune, cât şi la zmeură. 

Argumentarea acestor rezultate poate fi explicată 

prin faptul  că în conţinutul total al antocianelor în  

căpşune predomină pelargonidina -3-galactozid, 

care manifestă o capacitate reducătoare mai 
puternică în comparaţie cu cianidina -3-glicozid din 

zmeură. Pelargonidina are o culoare roşie deschisă, 

o stabilitate inferioară şi  are o influenţă puternică 

asupra aspectului căpşunilor.  
Starea oxido-reducătoare a căpşunilor este 

influenţează destul de puternic de conţinutul de 

polifenoli. Coeficientul de corelaţie R intre K şi 
conţinutul în polifenoli a fost 0,92 (anul 2004) şi R 

=0,99 (anul 2005). Aceste rezultate indică încă o 

dată   că polifenolii manifestă  cea mai mare 
activitate reducătoare. 

Analiza datelor  în ansamblu pe perioada 

anilor 2004-2005  a demonstrat că coeficientul de 

corelaţie intre K şi conţinutul în polifenoli totali a 
fost 0,78, mai mic în comparaţie cu datele luate 

separat pe anii 2004 şi 2005 (Fig7). 

Per total pe doi ani corelaţia intre conţinutul 
sumar de acid ascorbic, antociane şi polifenoli în 

căpşune şi valorile indicelui K a fost 0,78(Fig.8). 

În baza datelor experimentale şi prelucrării 

statistice  putem menţiona că există o corelaţie 
semnificativă intre starea oxido-reducătoare şi 

conţinutul în bioantioxidanţi în căpşune şi zmeură. 

Cercetările efectuate demonstrează că în zmeură şi 
în căpşune raportul intre conţinutul total de 

substanţe în stare redusă şi în stare oxidantă este 

deplasat în partea redusă – conţinutul substanţelor 
reduse este mai mare decât cel al substanţelor 

oxidate. În general starea oxido-reducătoare a 

zmeurii şi a căpşunilor poate fi caracterizată ca 

stare redusă cu valorile indicelui K la zmeură 
3,26…5,53 mg AA/g SU iar  la căpşune 

11,83…19,93 mg AA/g SU. 
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Figura 1. Corelaţia între indicele K şi conţinutul              Figura 2. Corelaţia între indicele K şi conţinutul           
 în acid ascorbic al zmeurii în perioada  de 2 ani.             în antociane al zmeurii în perioada  de 2 ani 

 2004 – 2005       2004 – 2005.          
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Tabelul 1. Caracteristica fizico-chimică a mostrelor de pomuşoare  analizate. 
 

Anul 

 recoltării 

Valori SU, 

% 

pH Conţinut în: ( mg/100 g) K, 

mg AA /g SU                      Antociane Polifenoli Acid ascorbic 

 Zmeura 

2004 limite 8…14 3,2…3,3 29,8…31,8 295,5…322,0 33,4…37,0 4,46…5,53 

medie 12,7  31,8 309 35 5,0 

2005 limite 7,0…9,8 3,1…3,5 21,6…45,9 267,6…293,8 31,7…52,7 3,26…4,84 

medie 8,6  31 284,4 40 4,05 

2004- 
2005 

limite 7,0…14 3,1…3,5 21,6…45,9 267,6…322,0 31,7…52,7 3,26…5,53 

medie 10,65  31,3 294,5 37,9 4,4 

 Căpşune  

2004 

 

limite 8,2…9,8 3,1…3,3 17,2…23,5 292…314,2 35,8…41,1 10,4…19,6 

medie 8,2  20 292,8 39,1 14.99 

2005 

 

limite 7,0…9,8 3,1…3,5 21,6…45,9 267,6…293,8 31,7…52,7 11,8…18,1 

medie 8,6  31 284,4 40 14,93 

2004-

2005 

limite 7,5…9,8 3,1…3,4 17,2…25,6 147,9…314,2 33,8…41,1 10,4…19,6 

medie 8,7  20,2 234,6 37,5 14,99 
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Figura 3. Corelaţia între indicele K şi conţinutul                Figura 4. Corelaţia între indicele K şi conţinutul 

 în polifenoli totali ai zmeurii în perioada  de 2 ani              sumar în antociane, acid ascorbic şi polifenoli ai 

2004-2005.                zmeurii în perioada de 2 ani 2004- 2005. 
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Figura 5. Corelaţia între indicele K şi conţinutul            Figura 6. Corelaţia între indicele K şi conţinutul           

  în acid ascorbic al căpşunilor în perioada  de                 în antociane al căpşunilor în perioada  de 2 ani 

2 ani 2004 – 2005                                                              2004 – 2005.            
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Tabelul 2. Valorile coeficientului de corelaţie Pearson între indicele stării oxido-reducătoare (K) a 

pomuşoarelor şi conţinutul în polifenoli, antociane, acid ascorbic. 
 

Pomuşoare Anul 

recoltării 

Valorile coeficientului de corelaţie Pearson 

 
K -  Antociane 

 
K - Polifenoli 

 
K - Acid ascorbic 

K - Conţinutul sumar 
de antociane, polifenoli, 

acid ascorbic 

 

Zmeura 

2004 0,47 0,67 0,61 0,70 

2005 0,85 0,81 0,95 0,86 

2004-2005 0,76 0,85 0,51 0,85 

Căpşune 2004 0,78 0,92 0,04 0,93 

2005 0,99 0,99 0,67 0,97 

2004-2005 0,74 0,78 0,78 0,78 
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y = 0,0308x + 10,071
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Figura 7. Corelaţia între indicele K şi conţinutul                Figura 8. Corelaţia între indicele K şi conţinutul 
 în polifenoli totali al căpşunilor în perioada                        sumar în antociane, acid ascorbic şi polifenoli 

de 2 ani  2004 – 2005.                                                           al căpşunilor în perioada  de 2 ani 2004 – 2005. 

 

CONCLUZII 
 

1.Căpşunile şi zmeura sunt bogate în 
bioantioxidanţi: acid ascorbic, antociane şi 
polifenoli  totali. Din punct de vedere fizico-chimic 
aceste pomuşoare sunt în stare redusă şi sunt 
caracterizate prin valori ridicate ale indicelui K. 
2. Starea redusă a căpşunilor este de 3 ori mai mare 
decât cea a zmeurii după valorile indicelui K. 
3. S-a apreciat corelaţia esenţială între starea oxido-
reducătoare şi conţinutul în acid ascorbic, antociane 
şi polifenoli totali a căpşunilor şi zmeurii. 
Coeficientul de corelaţie Pearson variază în limitele 
0,78…0,85 după analiza pomuşoarelor recoltate în 
anii 2004-2005. Coeficientul de corelaţie Pearson 
indică că între starea oxido-reducătoare a căpşunilor 
(zmeurii)  şi conţinutul  în bioantioxidanţi există o 
legătură foarte strânsă. 
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