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Rezumat. In Republica Moldova, in ultimii ani, cdtina alba (Hippophae rhamnoides L.) este
recunoscutd ca o cultura nutraceutica versatila, cu un mare potential economic, ceea ce a condus
la largirea plantatiilor. Fructele de catina alba sunt bogate in componente bioactive, cum ar fi
fenolii, flavonoidele, vitaminele si carotenoidele, care au o varietate de beneficii pentru sandatatea
umana, cum ar fi efectele lor antioxidante si antiinflamatorii. Flavonoidele sunt un grup mare de
compusi fenolici cu functii biologice benefice pentru sandtatea umand, sunt unul dintre cdtiva
constituenti importanti ai fructelor de catina si sunt cea mai raspandita clasa de fenoli, printre
care flavanolii si glicozidele acestora. La fel, izorhamnetin-3-rutinozida, izorhamnetin-3-
glucozida-7-ramnozida si epigalocatechina prezinta un continut ridicat in fructele de catina alba.
Scopul prezentei lucrari a fost analiza cantitativa al continutului de flavonoide prin metoda de
cromatografie lichida de inalta performanta in patru soiuri cum ar fi: Clara, Cora, Dora, Mara
aflate in stare de maturare deplina.

Cuvinte cheie: vegetale, substante naturale, antioxidanti, compusi fenolici, cromatografie lichida
de inalta performanta

Introducere

Catina alba (Hippophae rhamnoides L.) este un arbust fructifer care face parte din familia
Elaeagnaceae, isi are originea din Europa si Asia, iar aria plantatiilor cu suprafete mari se afla in
nordul Europei, China, Mongolia, Rusia, Canada, inclusiv si in Republica Moldova [1]. in prezent,
solicitarea pentru alimentele functionale, care au posibilitatea de a reduce aparitia bolilor
civilizatiei este Tn continud dezvoltare [2]. Diverse produse alimentare de origine horticola (de
exemplu: fructele de catina albd) care au potential inalt de utilizare, care promoveaza sanatatea si
care contin substante bioactive, pot oferi o aplicare cu latenta inalta, de exemplu ca aditiv natural
in produsele alimentare [3]. Fructele de catind sunt considerate o sursd bogatd de substante
bioactive, printre care izoflavonele si flavonoidele, fiindca ofera efecte benefice asupra sanatatii,
cum ar fi efecte antioxidante, anticancerigene si anti-bacteriene [4]. Flavonoidele formeazd un
grup de substante naturale cu structuri moleculare variabile [5], sunt de cateva ori mai abundente
decat in alte fructe bogate 1n flavonoide, cum ar fi paducelul, ciresul si afinul [6, 7]. Glicozidele
flavonoide, inclusiv izorhamnetina, sunt unii dintre cei mai abundenti compusi fenolici din cétina
alba, dar contine si cantitdti mici de proantocianidine, catechine, saponine triterpenice si unii
compusi polari si hidrofobi [8].

Pe baza materialului expus, scopul acestui studiu reprezintd analiza cantitativa al
continutului de flavonoide 1n catina albd (Hippophae Rhamnoides L.) cultivatd in Republica
Moldova.
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Materiale si metode

Materiale

Pentru determinari au fost utilizate fructe de catind alba, soiurile ,,Clara”, ,,Cora”,
,Dora”, ,,Mara”, recoltate in anul 2022 de pe plantatiile din satul Pohrebea, raionul Dubasari,
latitudinea 47°10'34"N, longitudinea 29°10'4"E si 23 m deasupra nivelului marii. Mostrele de
fructe au fost prelevate conform standardului SM SR ISO 874: 2006 [9].

Metode

Pentru analiza cantitativd si identificarea flavonoidelor a fost utilizatd metoda de
cromatografie lichida de inaltd performanta cu faza inversd Cis pe coloana PHOENOMENEX
(150mm*4,6mm*5Smcm) prin metoda elutiei cu gradient [10]. Faza mobila A contine
acidtricloroacetic 0,01% 1n apa, faza B contine 0,1 acid acetic in acetonitril. Viteza fluxului 0,5
mL/min, flux 5% faza B, temperatura coloanei 30 cC, temperatura detectorului PDA 31 oC.
Schema gradientului de concentratie (timpul-faza B): 0 min - 5 %, 5 min - 5 %, 12 min - 85 %,
13,5 min - 85 %, 14,5 min - 5%, 20 min - 5 %, continutul de flavonoide a fost identificate la
lungimea de unda de 355 nm. Valorile inregistrate reprezinta media a trei determinari independente
+ abaterea standard, P<0,05

Rezultate si discutii

Polifenolii sunt cea mai abundenta si larg raspandita clasa de metaboliti in produsele de
origine horticold. Ei sunt de obicei clasificati pe baza numarului de inele fenolice si a altor
elemente structurale. Catina contine fenoli, iar concentratia depinde de varietatea specifica, de
maturitatea fiziologica, de conditiile pedoclimatice si de locatia geografica [11]. In Tab. 1 este
reprezentat continutul de flavonoide in catina alba, unde se observa ca continutul total de
flavonoide difera in cele 4 soiuri. Cel mai inalt continut este reprezentat de soiul ,, Cora”, unde
continutul total de flavonoide este de 392,1 + 16,5 mg/100g (I etapd) pana la 322,3 + 13,2 mg/100g
(IIT etapd), urmata de soiul ,,Mara” unde continutul total de flavonoide este de 290,1 + 12,7
mg/100g (I etapa) pana la 2554 + 9,9 mg/100g (III etapa), urmatd de soiul ,,Clara” unde
continutul total de flavonoide este de 275,3 + 11,0 mg/100g (I etapa) pana la 180,0 + 7,0 mg/100g
(III etapa) si de soiul ,, Dora” unde continutul total de flavonoide este de 290,1 + 12,7 mg/100g (I
etapd) pana la 157,1 = 6,1 mg/100g (I1I etapa).

Tabelul 1
Continutul total de flavonoide in citina alba, mg /100g
Stadiul de maturitate, Soiuri de citina alba
data recoltarii Clara Cora Dora Mara
I etapa (08.09.2022) 2753+ 11,0 392,1 +16,5 180,0 £ 7,0 290,1 + 12,7
IT etapa (18.09.2022) 238,5+9,3 355,0 + 14,4 1652+ 6,4 263,0+ 11,4
III etapa (28.09.2022) 230,3+9,0 322,3+13,2 157,1 £ 6,1 2554+99

Valorile reprezintd media a trei determinari independente + abaterea standard, P<0,05

Identificarea a flavonoidelor din cétind alba prin metoda HPLC: isoramnetin-3-soforozida-
7-glucozidd (iRH-3s-7r) si izoramnetin-3-diglucozida-7-ramnozidd (iRH-3dg-7r) s-a facut pe baza
timpului de retentie si a analizei spectrului de masd in comparatie cu standardele specifice.
Izoramnetina, la randul ei, este derivat metoxilat al quercitinei, cunoscuta pentru activitatea sa
biologica benefica.
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Figura 1. HPLC a Flavonoidelor din FSC: Isoramnetin-3-soforozida-7-glucozida (iRH-3s-7r) si

izoramnetin-3-diglucozidi-7-ramnozida (iRH-3dg-7r)

Au fost raportate diferente semnificative in ceea ce priveste continutul si profilul
compusilor fenolici, sugerand ca profilul glicozidelor flavonolice din fructe poate fi un parametru
util pentru a distinge intre diferite specii de cdtina alba [12, 13].

Izoramnetin-3-soforozida-7-glucozidi Izoramnetin-3-diglucozida-7-ramnozidd
Figura 2. Structura triglicozidelor izoramnetinei

Un studiu recent asupra fructelor de catind alba din Polonia [12] a raportat un continut total
de flavonoide de la 463 1a 393 mg/100 g, adica un rezultat similar cu cele obtinute in acest studiu.
Alt studiu efectuat de Republica Ceha a investigat fructele de la sase soiuri de catind alba:
»Botanicky” si ,,Buchlovicky” care sunt de origine cehd; ,,Hergo” si,,Leicora” care sunt de origine
germand; ,,Ljubitelna” si ,,Trofimovskij” care sunt de origine rusd [14]. Continutul de flavonoide
raportat In cadrul studiului a variat de la 418 pana la 385 mg/100 g, in timp ce [15] a raportat ca,
printre soiurile cultivate in Polonia, fructele ,,Botaniczeskaja-Lubitelskaja” au avut cea mai mica
concentratie de flavonoli (212 mg/100 g).

Analiza cantitativd a continutului de flavonoide acumulate in fructele de catind alba
demonstreazd influenta multiplilor parametri ca: soiul, metoda de cultivare, data recoltarii,
conditiile pedoclimatice, transportul si depozitarea [16], ceea ce a indicat necesitatea studiului,
pentru a determina care soiuri de cultivare vor produce cele mai mari randamente.
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Concluzii

Pe baza rezultatelor obtinute, s-a demonstrat ca cercetarea soiurilor de catind alba
(Hippophae rhamnoides L.), utilizdnd metoda de determinare prin cromatografie lichida de inalta
performantd in faza inversd, a prezentat rezultate valoroase. Astfel, la etapa de maturare
industriala, la toate soiurile studiate, se observa o tendinta de scadere a continutului substantelor
fenolice din clasa derivatilor izoramnetinei, datorita acumularii altor substante biologic active. S-
a constatat ca soiul ,,Cora” se caracterizeaza prin cel mai Tnalt continut de flavonoide: de la 392,1
+ 16,5 mg/100g (I etapd) pana la 322,3 + 13,2 mg/100g (III etapa).

Multumiri: Cercetarea a fost sustinuta de Proiectul Institutional, subprogramul 020405
»Optimizarea tehnologiilor de procesare a alimentelor in contextul bioeconomiei circulare si a
schimbarilor climatice”, Bio-OpTehPAS, implementat la Universitatea Tehnica a Moldovei.
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