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Inventia se refex la un procedeu de @ihere a compgilor antioxidani din pielita de miez de naqJuglans regia L.)
si poate fi utiliza# Tn industria alimentay mediciri si cosmetologie.

Este cunoscut procedeul detiobre din miez de ndca unui component antioxidant cu struatpolifenolica prin
izolareasi purificarea lui din extracte pe baza g@lar organice. Acest procedeu are dnsnele neajunsurisi
anume: a) pentru giberea acestui component ca materie préa utilizeaz miezul de nug in intregime, ceea ce
este irgional deoarece rata polifenolilor in miez de fiiga pielita pe o unitate de magste de 100 de ori mai naic
decét in pieli (Salcedo, C.L.; Lopez de Mishima, B.A.; Nazarddod. Walnuts and almonds as model systems of
foods constituted by oxidisable, pro-oxidant anticexidant factors. Food Research Int., 2010, 43,387-1197 i
extragerea comagilor polifenolici necesi utilizarea unei mase mari de miez de Hulb) este complicét i
costisitoare schema de extraggrele purificare a componglor activi de proteingi aminoacizi care se cgn in
miezul de nug (15...18 %)si care reduc activitatea antioxidara polifenolilor [1].

De asemenea, este cunoscut procedeul gaepd a extractului din pied de miez de néc[2], care const in
extragerea comagilor polifenolici cu soltie de 50% de alcool etilic la temperaturi apropidee temperatura
fierberii soluiei de alcool. Extractul amut se concentreazi se usug prin evaporarea terniia alcoolului etilic.
Neajunsul procedeului comasin utilizarea temperaturilor nalte (peste 80°@bpentru extragerea comgior
polifenolici, care sunt termosensibgliisi pierd proprieitile antioxidante in urma oxidi accelerate la temperaturi
Tnalte. Un alt neajuns al procedeului este aplecaantind a temperaturilor ridicate in procesele fizico-cicende
obtinere a extractului uscat, ceea ce duce |aorécea concenttiei de polifenolisi sciderea activittii antioxidante

a extractului. Prin urmare, cnutul compuyilor polifenolici in extractele din pigh de miez de ndaconstituie doar
25% din masa totala substagelor extrase.

Avand in vedereiconcentrda compyilor polifenolici in pielta este aproximativ de 100 de ori mai mare decét n
miezul de nug si procesarea extractelor la temperaturile ridigatevoad modificiri ireversibilesi care migoreaz
activitatea antioxidafit a polifenolilor, mai avantajos este procedeul psopde okbinere a compozgiei de
antioxidani din pielita separditde miez de ndcprin extragerea compilor polifenolici la temperaturi moderate.
Problema pe care o rezalinvertia const in olfinerea un compoti de antioxidaf, extrai din pielita de miez de
nuc (Juglans regia L.), cu un randameint activitate antioxidagtsporit a compuyilor polifenolici.

Esena inveniei const in aceea € se sepdr pielita de miezul de nd¢ se usuf para la umiditatea de 6.8%, se
macirii, se macereézpulberea otinuta cu solyie de alcool etilic de 20.70%, luate in raport de 1 : 20 respectiv, la
temperatura de 15...3C, cu agitare permanenpari la coninutul total de substae polifenolice in reziduul uscat
al extractului de cel gin 50%, apoi faza lichitla extractului se segaprin centrifugare la 10000 rot/min timp de
15 min sau prin decantagkfiltrare.

Rezultatul tehnic al inveiei const in olginerea unei noi compaiide antioxidagi cu capacitatea spatitle captare
a radicalilor liberi, ceea ce se datoreamjofirii randamentului de extragere a subgttor polifenolice.

Exemplu de realizare a invgei

Pielita se separde miezul de nut se usug, se macia para la formarea pulberii, se adaugoluia de 20...70 % de
alcool etilic in raport de 1/20 m/v (masa pulbeei pielta/volumul soldiei de alcool)si se extrage prin macerare
simpk cu agitarea permandria temperatura de 15...30°C pda saturarea extractului duportinutul de polifenoli
n reziduul uscat cel pim 50%. Faza lichigl a extractului se sepgarde precipitat prin centrifugare la 10000
turaii/min timp de 15 min sau prin decantgidiltrare.

In extractele ofinute s-a determinat reziduul uscat prin metodmémopeia (Farmacopeia Europesn2001, p. 3)
si continutul total al polifenolilor cu aplicarea metodeolin-Ciocélteu (Singleton V.L., Orthofer R., Lantae
Raventos R.M. Analysis of total phenolics and otbgidation substrates and antioxidants by meangadih-
Ciocalteu reagent. In book: Methods in Enzymoldggrt A., 1999, p.152-178) (tabel).

S-a constatatacrata substaelor polifenolice in reziduul uscat al extracteser modifié in limitele cuprinse intre
51,38%...55,70%.

Extractele obnute au fost supuse tést privind activitatea antioxidasat(tabel). Cercéirile activitatii antioxidante
au fost efectuate cu utilizarea metodei pgitenetrice de evaluare a capagit extractelor de a capta radicalii
peroxidici in vitro (Sano M., Yoshida R., Degawa, Mt al. Determination of peroxyl radical scavemgattivity of
flavonoids and plant extracts using an automatteq@metric titrator. J. Agric. Food Chem., 200351, nr.10, p.
2912-2916]. Capacitatea de captare a peroxil rildica fost estimat in echivalentul acidului galic (GAE) jnM
pe un gram de reziduu uscat al extractyfMGAE/g). Activitatea antioxidafta extractelor ofinute variaz de la
2125,26+204,49 péinla 2913.07+227.84tMGAE/g. De mefgionat ¢ valorile activititii antioxidante a extractelor
din pielita de miez de ndcsunt de 1,3...1,6 ori mai mari decat activitataioaidanti a compoziei extrase din
rizomii si radacinile de R. rosea (Brevet de ingenMD 3835).

Tabel
Caracteristica extractelor din piglinativa de miez de nuc
Temperatur . . Rata Capacitate de
extragerii, °C Reziduul COW'”‘%‘“' t_otal polifenolilor in | captare a peroxi
Extract uscat, al polifenolilor, iduul dicalil
mg/ml mg/ml reziduul uscat, radicalilor,
% UMGAE/g
20% alcool 24+2 21,28+0,11 11,39+0,20 53,54 284332974
30% alcool 20+2 19,58+0,19 10,06+0,05 51,38 2366142.38
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40% alcoo 1742 15,93+0,0! 8,35+0,0¢ 52,42 2125,2t+204,4¢
40% alcoo 2042 18,54+0,2i 9,710,0¢8 52,7( 2244,8'+42 44

40% alcoo 2242 18,54+0,2! 10.0+0.1¢ 54.0¢ 2439.9+244.0¢
40% alcoo 2442 22,48+0,01 11,7240.1. 52,1¢ 2275,50+134,9
50% alcoo 2442 22,22+0,1! 12,3840,1. 55,7( 2802,58+184,3
60% alcod 2442 23,25+0,1 12,1240,1. 52,1t 2310,14+145,3
70% alcoo 2042 20,52+0,01 10,6&0,0¢ 52,0¢ 2374,1£175,3¢
70% alcoo 28+2 24,36+0,0! 12,7%0,11 52,3¢ 2913.07+227.8

Tn compargie cu cea mai apropiasoluie compodiile obtinute prin procedeul propus au un goot de substag
polifenolice in reziduu uscat de celtipu2 ori mai mare. Capacitatea de captare a peraditalilor a compoziei
obtinute prin cea mai apropiasoluie atinge maximal indicele de 1751,61+134MGAE/g. Este bine cunoscut
faptul cé activitatea antioxidafta extractelor este predominant deterrdirde coninutul compuyilor polifenolici,
ceea ce ne permité sonstaim ca procedeul propus se deosgbecalitativ de soliie apropiai si la acest indice.



