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Teza de doctorat cuprinde 294 pagini, din care partea de documentare 100 pagini (15 figun i 20 tabele) §i partea
experimentald 194 pagini (80 figuri si 46 tabele).

Referinfele bibliografice contin 481 tittun din care 166 dupa anul 2005 si 48 site-uri consultate.

MOTIVATIA S1 OBIECTIVELE TEZEI DE DPOCTORAT

Lucrarca de fatd reprezintd un studiv complex privind potentizlul antioxidant al cerealelor roménesti, in particular al
ovazului, o cereala de interes actual pentru Jargirea gamei sortimentelor dc alimente functionale.

Dovezi stiintifice semnificative dobandite atat in Statele Unite ¢t si in Europa, sugcreaza ci alimentatia cu coreale
integrale, contribuic la reducerea riscului bolilor cronice, inclusiv a cancerului si a bolilor cardiovaseulare. Cerealele ofcrd o
gamé larga de nutrienti st fitochimicale care pot lucra sinergic pentru optimizarea sanatatii umanc.

Date asupra continutului de antioxidanti din cereale i produsele lor de prelucrare tebnologica sunt foarte puline, atit in
literatura autohtona cit si in cea straina. Datorita continutului in lipide, relevand puterea antioxidania mai mare decit a celorlalte
cereale, ovizul a devenit o cereald ce prezintd interes major pentru alimentatie si beneficiile aduse sanatiii. Este necesara
cunoasterea cit mal ampla a acestor beneficii, in vederea asiguréril unei nutritii sinatoasc.

Tn mod traditiona) ovazul a fost destinat in primul rand pentru hrana animaleor, insd in uitimit ani a crescut utilizarea
sa ca materie prima industriala sau alimentard. Prin urmarc, focusul s-a accentuat pe utilizarea alimentard, deoarece consumatorii,
au devenit congtienti de beneficiile sale poteniiale pentru sanitate.

Interesul nutritional s-u concentrat pe aceastd cereald ca sursa de fibre alimentare, in timp ce lipidele reprezinta o sursa
de interes atit din punct de vedere nutritional cét i tchnologic.

Studii recente au sugerat ca beneficiile aduse sanatatii de catre ovaz se datoreaza si antioxidantilor sai din compozitia «
varéiei (tocofereli, tocotrienot, i steroli), impreuna cu compusit fenolici, cum ar {i avenantramidele, acidul p-hidroxibenzoic $i
acidul vanilic. Oxidarea acizilor grasi cu catend lungé este dircct responsabila pentru degradarea aromelor in produse alimentare.
Decarece tirdfele de ovaz sunt o sursa bogatd de antjoxidanii. un extract concentrat ar putea fi folosit ca §i conservant natural
pentru alimentele bogate n acizi grasi nesaturati cu lan{ lung. Aceasta informatie ar putes {i folositd in dezvoltarea viitoare a
produsclor alimentare, ca o sursd naturald de antioxidanti.

Ovazul {Avena sativa L.) este 0 sursa cu mulli compusi care manifesta activitate antioxidanta, prin urmare scopul a fost de
a identifica si compusii cu actiune antioxidantd prezenti fn aceasta cereali.

Vitamina E (tocolii), acidul fitic, compusii fenolici, si avenantramidele sunt antioxidaniii cei mai intdhniti in ovitz, insé si
flavonoizit §i sterolii sunt de asemenea prezenti. Acesti antioxidanyi sunt concentrali in straturile exterioare ale bobului. Mai
multe teste “in vitro” au fost utilizate pentru a evalua activitatea antioxidantd a extractclor de ovaz. Avenanturamidele pot fi un
mecanism de aparare al piantelor, dupa cum s-a constatat ¢4 sunt produsi in frunzele de oviz la aparifia diversilor spori, rugina
sau daunitori. Rolul antioxidant ajuta In a menfine stabilitatea produselor prelucrate din ovaz. pentru ca ovizul poate stabiliza

uleturile si grasimile impotriva rincezirii,



Cercetarile viitoare ar trebul s3 vizeze cregterea nivelului antioxidantilor prin selectia plantelor si printr-o abordare
nutritionald genomica. In plus, avem nevoie sa dobandim maj multe cunostinte despre biodisponibilitatea §i rolul antioxidantilor
in consumul uman si hrana animalelor. Metodele de fractionare ale ovazujui pentru a produce componente cu actiune

antioxidant, impreuna cu alte componente cu valoarc nutritionald ridicata ar trebui sa fie, dc asemenea, studiate,

Obiective:

®  Aceastd tezd de doctorat f§i propune sa stabileasci pentru prima data in Roménia, natura si confinutal in
compusi cu caracter antioxidant al ovazului, in vederea largirit produselor pe baza de ovaz ia alimentatie.

* Pentru a avea un grad de comparatie referitor la puterea antioxidanta totald a diferitelor cereale, un prim
obiectiv a fost de a se cfectua determinari privind activitatea antioxidanta totald al diferitelor cereale,
determinarile fiind ficute pe grau, secara 31 ovaz.

o Inurma acestor investigatii, s-a constatat ca cereala interesunta din punct de vedere al aportului de antioxidany;,
este ovazul. Din aceste considerent, cercctarile s-au axat pe proprictétile functionale ale ovazului, cu predilectic
spre compusii biologic activi prin identificarea 1 cuantificarea acizilor grasi, trigliceridelor i tocoferalilor 51 nu
n ultimul rind prin obtinerea de noi cunostinie asupra naturii si continutului compugilor fenolici din soiurile de
oviz romanesc.

Partea Documentari

1. Relatiile aliment-siniitage regdsite in orientirile actuale in nutritie

L.1. Compusii biologic activiin ali tia modernd §i echilibrul natritional

Niciedata, ca acum nu s-a acordat o atit de marc importama nutritiei in profilaxia 51 patologia umana. in ultimele
decade ale nutritiei un rol din ce in ce mai important se acorda relatiei alimentatie-boald, in speranta ci se vor nutca elabora
strategii precise pentru complexu! alimentatie-sanatate. Problema a depasit limitele cercetarilor capitand valente politice,
economice cu implicatii sociale in cadru} unui concept alimentar unitar, care decide stratcgia nutritionala, starca de nuiritie si de
sandtate a unei natiuni.

In prezent, sc considera ca nutritia este implicatd in patologia umana, mai putin accidentele §i bolile infectioase, desi
daci ne gandim bine, o seric de boli infectioase au drept ctiologie o proasta igicni a alimentelor care induce grave perturbéri in
starea de sanatate (boli diarcice acute de diverse ctiologii — Safmonela, Shigela, Stafilococus aweus,'C/()Slrfn’ium botulinm,
toxiinfectii alimentare ctc).

Peste 90% din bolile cardiovasculare. metabolice, canceroase, alergice, hipovitaminozele, denutrifia encrgoproteica
deriva sau sunt induse de ¢ alimentatie dezechilibrata, fie ca este vorba de malnutritia de exces, fic ci cste vorba de malnutriiia
prin lipsi. .

Numeroase studii epidemiologice nationaiz §i mondiale certifica fapwl ci intre alimentatic §i boala este o strinsi
corclatic care s¢ evidentiaza tot maj pregnant in declansarca canceruiui; accasts determind lumea stiintificd sd@ mdice o nout
orientere, dind prioritate programelor de studii privind rolul factoritor alimentari in incidenta cancerclor dar si a bolilor
metabolice, cardiovasculare cte.

Complexitatea relafiei om-aliment se cvidentiaza pe muliiple cai prin care nutritia influenteazi fiinta umani. Ca este
vorba de metabolism, homeostazie, imunocempetenta, echlibrul energetic gi termic, dezvoltarca celulara sau activitatea motoric,
nutrifia exercit o mare infiuenga asupra acestora $1 s tinal moditica cormportamentul. Dezechilibrul dintre aport i necesarul ¢

substante biologic-aciive detcrming profunde modificari metabolice carc amprenteazi patologia omuiui modera. Interee




Cercetérile viitoare ar trebui si vizeze cresterea nivelului antioxidantilor prin selectia plantelor si printr-o abordare
nutrifionald genomica. in plas, avem nevoie sa dobandim mai multe cunostinte despre biodisponibilitatea si rolul antioxidantilor
in consumul uman si hrana animalelor. Metodele de fractionare ale ovdzului pentru a produce componente cu acliune

antioxidantd, impreun cu alte componente cu valoare nutritionald ridicata ar trebui sé fie, de asemcenea, studiate.

Obiective:

s Accastd tczd de doctorat 15l propune si stabileascd pentrv prima data in Romiénia, natura si confimutul in
compusgi cu caracter antioxidant al ovazului, in vederea larginii produselor pe baza de ovaz in alimentatic.

e Pentru a avea un grad de comparatie referitor Ia puterca antioxidanta totald a diferitelor cereale, un prim
obiectiv a fost de a se efectua determindri privind activitatea antioxidantd totald al diferitelor cereale,
determinarile fiind facute pe grau, secara §i ovaz.

o In umma acestor investigatii, s-a constatat i cereala interesanta din punct de vederc al aportului de antioxidanti,
este ovazul. Din aceste considerent, cercetdrile s-au axat pe proprietatile functionale ale ovazului, cu predilectic
spre compusii biologic activi prin identificarea §i cuantificarea acizilor gragi, trigliceridelor si tocoferotilor i nu
in uttimul rénd prin obtinerca dc noi cunostinte asupra naturii si continutului compustlor fenolici din soiurile de
OVAZ TomAanesc.

Partea Documentari

1. Relatiile aliment-sinitate regsite in crientirile actuale in nutritie

L1 C ii biologic activi in ali tatia moderna §i echilibrul nutritional

ciodatd, ca acum nu s-a acordat o atit de mare importanid nutritiei in profilaxia §i patologia umani, In ultimele

decade ale nutrtiei un rol din ce in ce mai important sc acorda relafiei alimentatie-boald, in speranta c¢a se vor putea elabora
stratcgii precise pentru complexul alimentalie-sinatate. Problema a depasit limitele cercetarilor capatind valente politice,
economice cu implicatii sociale fn eadrui unui conecept alimentar unitar, care decide strategia nutrijionald, starea de nutritie §i de
sandtatc a unei natiuni.

In precent, se considera ca nutritia este inplicatd in patologia umana, mai puiin accidentele i bolile infcciioase, degi
daca ne gandim bine, o serie de boli infectioase au drept ctiologic o proasta igicna a alimentclor care induce grave perturban in
starea de sanitate {boli diarcice acute dc diverse ctiologii — Salmonela. Shigela, Stafilococus uur@us,'C[osfridium botulinun,
toxiinfectii alimentare etc).

Paste 90% din bolile cardiovasculare. metabolice, canceroase, alergice, hipovitaminozele, denutrifia energoproteica
deniva sau synt induse de o alimentatie dezechilibrata. fie ¢ este vorba de malnutriiia de exces, fie ¢i cste vorba de malnutrijia

prin bipsi.

Numeroase studii epidemiologice nationale §i mondiale certitica faptul cd intre alimentalie §i boala este o strin
corelatie care se evidentiaz tot mai pregnant in declangarea cancerului; aceasta determind tumea stiiniifica <@ wmdice o nous
orientare, dind prioritate programelor de studii privind rolul factorilor alimentari in incidenta cancerelor dar si a bolifor
metabolice, cardiovasculare etc.

Complexitatea relatiei om-aliment se evidentiaza pe multiple cii prin care nutrifia influenfcaza fiinje umana. Ca este

vorba de metabolist, homeostazie, imunoconmpetents, ech:librul energetic $i termic, dezvoltarea celulard sau activitarea motorie,

necesardl ¢z

nutriia exercith o mare influenia asupra acestora §i in tinal moditica comportamentul. Dezechilibrul dintre aport ¢

substanie biclogic-active determind profunde modificari metabolice carc amprenteaz patologie omului modern.



somplexd dinre abimentalie §i starea de sEadtate determind relevarea unor aspecte deosebite si noi erientari in nuiritic o

consecinte majore in cercetare, secolul XX fiind numit pe buna dreptate “secolu! nutritiei”.

Modelul alimentatiei sinfoase a fust conceput de eiitre nutrifienisgti in forma unel piramide, in care flecarc grupa de

baza piramidel vom descopert CEREALELE i vom constata ¢i avem ncvoie de cantitali importante din aceastd grupa de

alimunte pentro a §i sandtosi i pentru a preveni bolile cardiovasculare. Cu tozie acestea, conform studiilor, consumul curent al

3¢ din cereale este mult a1 mic decdt ar {1 necesar.

Atirentatia are decl, un rol determinant in ceea ce priveste sanatates, este orientatd functie de varsta 51 trebuic si se

Alawuri de activitate: 4, o alimentage potriviia contribuie semnificativ ia Tmbunatajirea caiitatii viegii, mentinerca

unel bune stiri de sanffate §i cresterea duratel medii de viatd. O alimentatic echilibratd presupunce reprezentarea optima a
principitfor nutritive de baza (proteine, glucide, lipide, vitamine §i elemente minerale) in fiecare zi §i a unei game larg! de
compusi brologic activi, aga cum sunt fibrele alimentare, acizii grast omega-3 si omega-6, antioxidantii etc.

Fibrele joaci un rof esential in mentincrea starii de sanatate, fiind importante pentru prevenirea aparitiel cancerului de
intestin. Ele grabesc tranzitul intestinal $i ca urmare, compusii din alimente care nu sunt necesari organismului se dilueaza i trec
prin intestin mult mat repede. Astfel, agentii toxici care favorizeard aparifia cancerului intrd in contact mai pulin cu peretii
intestinali $i nu fe afecteaza activitatea.

Acizil omega 3 fac parte din familia acizilor grasi polinesaturali eseniiali dintre care pentru organism sunt acidol u-

nolenic (ALA), acidul cicosapentacnoic (EPA) §i acidul docosahexaenoic (DHA). Organismul nu poate sintetiza acizi grasi

omega 3 $i de ¢

a trebuie ca acestiz 82 fie adugi in organism prin aport alimentar,

Efectul terapeutic complex al produselor vegetale se explica §i prin prezenta substantelor cu proprietd|i antioxidante,
polifenolii, biottavonele, compusi cu structuri diverse si functii biologice. Functiondnd ca vitamine P, bioflavonele au actiune de
protectie In bolile cardiovasculare, au efect antiinflamator, antitoxic, asigura functionalitatea capilarclor. Quercetina, rutina st alte
flavonoide fortificd inima obosita sau hipodinamica, influenieazd compouzifia sdngelui §i indirect reduc nivelul colesterofului
sanguin. Biotlavonele influenteazi pozitiv tunctia ficatuiui, accelerand secretia bilet §i neutralizarea toxinelor.

Pe langa acesti compusi, alti antioxidantj au un rol din ce n ce mai important o nutrifia umana, jar in prezent, din ce in
ce mat multe studii se efectueaza pentru a demonstra acest fucru.

Antioxidangii sunt substanie chimice care neutralizeaza cfectele’ radicalilor liberi rezultaii in urma proceseior
metabolice §i pot avea efecte benefice asupra sanatatii, pentru ca ajutd la prevenirea bolilor degenerative, precum cancerul §i
bolile cardiovasculare. S-a demonstrat stiintitic ¢i antioxidantii pot feri camenii de cancer, dar si de alie boli grave, protejind
celulele i ajutand la distrugerea virusilor cu care corpul intrd in contact. Totodatd, antioxidantii sunt recunosculi si pentru faptu!
cd incetinesc procesul de imbatranire. Acestea ar i principalele motive pentru care, in majoritatea dietelor, se vorbeste foarte
miult despre antioxidanii. O dieta bogata in antioxidan{i asigurd sanitatea organismului. Antioxidantii includ vitamine {vitaminele

A s E), minerale (seleniu) 5t flavone. Cele mai importante surse de antioxidanii sunt vegetalele (fructele, legumele, cerealele

intcgraie). Specialistii cerceteaz in prezent efectele antioxidantilor in prevenirea unor boli.

Oamenii folosesc antioxidanii in tratamentul sau prevenirea unor boli ca de excmplu bolile coronariene, unele cancere,
degenerare maculara {boald a ochiului. datoratd degenerarii portiunii centrale a retinei cunoscuta sub numele de macula), boala
Alzheimer si unele artrite. Unit specialisti sustin ¢ antioxidantii ar ajuta in tratamentul bolilor coronariene, desi nu exista studii
aprofundate care sa suslina acest lucru.

in ultimul timp, se pune accent tot mai mult pe alimentatia bazata pe cerealele integrale. Lle contin diversi compusi
benefict pentru sindtate: fitonutrienti, fibre, proteine, amidon, antioxidanti, minerale si vitamine, elemente foarte importants

mien{inerii corespunzatoare a tuturor functilor importante din organism.
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Cerenlele ca gréul, ovazul, meiul, orezul, amarantul, orzul, secara, porumbul au proprietafi vitale i importante pentru o
buna activitate 2 sistemului nervos, pentru activitatea cerebrald, o buna functionare a sistemuiui digestiv si reglarea tranzitului
intestinal. Consumul a cel putin trei portii de cereale integrale pe zi, ca partc a unei alimentatii echilibrate §i a unui stil de viatd
sandtos, coniribuie semnificativ la aportul de nutrienti csentiali necesari unei bune functionar a organismului. Consumul ziinic de
cereale integrale, atdturi de o alimentatie echilibratd, ajutd Ja protgjarca organismului impotriva radicalilor liberi deoarece
antioxidantii din cereale au o activitate similara cu cca a unor fructe sav legume.

Avantajele consumului de cercale integrale sunt:

« antioxidantit previn degradarea celulclor.

s asigurd o greutate corporald optimé deoarece inlocuiesc produse alimentare cu o densitate calorica mare.

»  mentin un nivel normal al glicemiei.

»  consumul unef singure poriii de cereale integrale poate ajutd la prevenirea hipertensiunii arteriaice.

®  prezintd o buna protectic pentru inima datorita continutului scazut In grasimi.

Cercalele sunt o sursa bogata de antioxidanti. Cea mai mare concentratie de antioxidanti din boabele dc cereale este in
stratul alcuronic, in pericarp §i germeni.

Dintre cereale, ovarul prezintd cereala cu continutul cel mai ridicat de antioxidanti dupd cum reievd studiile de
specialitate.

1.2. Nutrigenomica

Recunoasterea interactiunii dintre gene §i dietd in dezvoltarea bolilor §i pentru intrefinerea unui metabolism optim a
condus la abordiri nutrigenomice sau nutrigenetice pentru personalizarea sau individualizarea nutritici umane, cu potentiatul de 2
preveni, intdrzia sau reduce simptomele holilor cronice.

Nutrigenomica este apreciata de multi oameni de stiinga ca vijtorul nutritici. Nutrigenomica definesie modul in care
alimentele §i nutrientit ingerai influenjeaza genomul (nutrijia personalizata), iar nutrigenetica defineste modul in care amprenta
gencticd a unes persoane este influentati sau reactioncazi la dietd (nutritia individuala).

Unele cercetiiri din acest domeniu s-au axat pe bolile cardiovaseulare sau diabetul zaharat tip 11, in care, diferite grupuri
de cercetatori au identificat interaciiuni potentiale Tntre dietd si genomul uman. Cu toate acestea, studiiie disponibile subliniaza
cresterea exponentiald a numarului de subiecti necesari pentru a fi recrutafi pentru evaluarea clinica. iar in cazal in care vor {i
rezultate pozitive se vor oferi cu succes seturi de date informative de mare importan{d - variabile genetice, nutrienti,
metabonomica (clinica), §i alte informatii in care se vor face corelatht intre nutritie §i influenta compusilor biologic activi asupra
genomului uinan.

Partea Experimentalid
6. Materiale si metode de cercetare

6.1. Materiale yi echipamente/prelevarea probelor
Probele de cereale pentrn determinarea capacitdfii antioxidante iotale

Investigatiile prezentate fn studiul de fata s-au facut pe diferite soiuri de cereale cultivate in Roménia. Asifel, pentru
determinarea capacitatii antioxidante totale s-au folosit soiurile de secara (loria, Suceveana st Orizont, de Ja Institutal Natigral

de Cercetarc-Dezvoltare Agricola Fundulea, Bucuresti, ovaz Comun §i Mures, de la Centrul de dezvoitare Agricoid Turda. C

Napoca, grau comun, Boema §i durum, Faur de 1a Institutu) National de Cercetare-Dezvolitare Agricold Fundulea, Bucuresti,
S-an fost folosit numai cereale din recolta 2008, care s-au verificat partial $i pentru recolta 2009,

Fraciiunile/faina rezultate au fost supuse procedeului de extrac




s yi enalizate ulterior pentra conpinutul de fenoli totali §i capacitatea 1otald antioxidants, ficcare

pactele au fos

wodusi dey

obele de vidz peniire determinarea subsiantelor lipidice §i activitdii antivxidante (tabelut 21}

Pentry aceste analize s-au fost folosit bozbe din soiurile de cercale 4vena sativa din Roménia st din Italia. Au fost
snaiizate 7 tipuri de 4. Sativa: comun, Jeremy, Mures, Lovrin £, Lovrin T27 $i soiurile Bianca $i Nera, din Halia.

Tabelu! 21. Soiurile §i proverienta probelor

F ' ' Probe E o Provenienta
}‘ ] i A. Seriva Comun | Romania
o 7 A. Sativa Jeremy o Roménia

3 A. Sativa Mures Roménia

N 4 A. Sativa Lovrin 1 Roménia
5 A. Sativa Lovrin T27 | Rominia
6 Avena commerciale bionca ; Tialia T
7 Avena commerciale nera E ltalia

Experimentele au fost realizate pe platformele de cercetare ale universititilor, Universita di Bologna, sede di Cesena,
lrafia $i Universitatea Dundrea de Jos din Galati, Romdnia.
Probele de fain integraid pentru analize au fost obtinute de la cinci soiuri diferite de ovér roménesc §i doud soturi
comercizle din halia:
®  Jeremy (ovaz de primavar, invegistrat ca soi in anul 2005, de cdtre centrul de cercetare fovrin, Timisoara din
Romaénia).
®  Murey (ovaz de primavard, nregistrat ca soi in anul 1991, de catre centrul de cercetare Turda, Ciuj-Napoca din
Roménia).
®  /ovrin 1 sau Lovrin {(ovaz de primavara, Tnregistrat ca soi in anul 2002, de catre centrul de cercetare Lovrin, Timigoara
din Roménia).
®  Lovrin 27 sau T-27 (ovaz de toamna, Inregistrat ca soi in anul 2005, de citre centrul de cercetare Lovrin, Timisoara din
Romania).

®  Comun (oviz comercial, non pur. folosit ca un mix de souri).

®  Avena Bianca (ovaz comercial, non pur, folosit ca un mix de soiuri, Italia).

®  Avenu Nera {ovaz comercial, non pur, folosit ca un mix de soiur, Italia).

7. Evaluarea activitifii antioxidante totale din diverse cereale

Analize preliminare
Determinarea uniidi{(Gfit fractiunilor rezultate in procesul de micinis
Determinarea confinutului in cenusd af cerealelor- metoda STAS 10668-76
Boabele de cereale au fost supuse micinarii la instalatia experimentala de laborator . Buhler™, dupd schema si tchnologia de

macinis specificd. Din macinarea boabelor de coreale s-au obtinut 8 urmitoarcle fractiuni:
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Gréu §i secard: (M1-macinarel; M2-macinare2; M3-micinare3; SR1-grotarel; $R2-srotare2; $R3-grotare3; T-tirata; I
irimic.
Ovdz: {F-taina; T-thrata; J-inmic).
Aceste fractiuni au fost folosite pentru analiza capacita(ii antioxidante totale.
7.1. Procedeud de extractie a compugiler cu activitate antioxidanti
Scopu! extractiel este dc a scpara componeniele antioxidanie ale materiei prime de substante inerte, astfel incat
evaluarea si fic corectd.
Procesul de extractie implica o agitare a probei cu etanolul ca solvent de extractie i separarea ulterioard a extrasului de
reziduuri prin filtrare.
7.2. Determinarea polifenolilor totali din fractiunile de cereale
Continutul de polifench totali dintr-un csantion poate fi dozat prin
misurarca capacitatii lor dea reduce reactivul Folin-Ciocalteu de culoare galbens, schimbéndu-i culoarea intr-un albastru inchis,
evaluata spectrofotometric ta 765 nm. In conditii normale, gruparile tenolice sunt deprotonate, ducénd Ia un anion fenolat cu

potential reducator, far extractele se oxideaza cu reactival Folin-Ciocalteu, reactia fiind neutralizata cu carbonat de sodiu.

Continutul polifenolifor totali se determind spectrofotometric, utihi

metoda standardizata SO 14502-1.

nd acidul galic ca standard, in concordantd cu

7.3. Determinarea capucitifii antiradi(‘alivev(mewda DPPH)

Capacitatea antioxidanta totald a fost evaluatd prin reactii de captare a radicalilor liberi si prin reactii reducatoare. Ca
sistemc de gencrare a radicalului liber s-au folosit reactivul DPPH, (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) §i reactivul ABTS (2,2-azinobis-
3-etilbenzotiazolin-6-sulfonat). Reactiile de captare a radicalilor liberi care au avut loc determind o modificare a culorii probeler
51 0 modificare refativit a absorhantelor. Activitatea antioxidanti este exprimatd ca activitate antiradicalici a probclor.

De asemenca s-a folosit §i metoda reducatoare cu o-fenantrolind.

Metoda cu 2,2-difenil-1-picrithidrazil (DPPH)

Reactivul folosit este radicatul stabil 2,2-difenil- |-picrilhidrazil ce furnizeaza radicali Jiberi, deoarecc electronul DPPH aratd ¢
band ée absorblie puternics Ja 517 nm. Cand acest electron devine legat Tn prezenta upui scavanger de radicali liberi, absorbtia
dispare si rezulta o decolorare ce este proportionata cu numaru! de electroni utilizati.

Radicalui este des folosit pentru testarea capacitasii compusilor de a actiona ca §i inhibitori de radicali liberi sau ca
dénor de hidrogen, precum si pentru evaluarea activititii antioxidante. Metoda DPPH poate {i utilizata pentru probe solide sau

lichsde $i nu este specificd pentru un anutnit component, dar se aplica pentru capacitatea antioxidanta totatd a probelor.

7.4. Metoda ABTS

Metoda spectrofotometricd carc arc la baza utilizarca cation-radicalului ABTS -, estc una dintre cele mai folosite
metode de determinare a activitiili antioxidante a extractelor vegetale.

Metoda poate fi aplicaté atét pentru compusi hidrofilici dar si lipofilici.
Metoda sc bazeazi pe inhibarea maximului de absorbtic a cation-radicalului ABTS - (2,2-azinobis-3-etiibenzotiazolin-6-sulfonat)

in prezen(a unui antioxidant.

Prezenta antioxidaniilor determina scaderea absorbaaiel specifice in vaniatie procentuald a activitd

i entroxidante cu impul.
Radicalul se genereaza prin aditia unui agent oxidant; persuifati! potasic. Acest radical prezinta un maxim al absorbange!

g g p p p
spectrolotornetrice la lungimea de undd 734 nm. in prezenta agentului antioxidant se abtine o decolurare & compusiiui si prin

urmare o scadere a absorban{el.

Prin aceasti metada sc determind cfcctu] antioxidant al prober, datoritd capacitatii sale reducatos
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"% Testud cu o-fenantroling
Aceastd metod urmarcste stabilirea cantitagii de Fe'' provenita din reducerea Fe¥™ de citre antioxidantii testati. Jonii Fe*"

=2 PO duza spectrototometric pe

baza culerii combinatiei complexe pe care ¢ formeaza cu o-fenanirofina.

8. Tehnici de analizé a oviizului

& L Determinarea subs

jelor lipidice
Determinarea lipideior totaie (metodu pentru hidroliza acidd)

Extractia lipidelor totale a fost efectuata folosind metoda de hidroliz acida {A.0.A.C. Official Methods of Analysis, 17
cd. 2000, method 922, 06; AAC.C. American Association of Cereal Chemists, 10 ed. 2000, method 30-10) cu anumite
modifiedri.

3.1.1. Extractia fractiunii lipidice (metoda tradifionala Folch)

Extractia lipidelor totale a fost efectuata folosind metoda dezvohata de Folch ef al, (1957), cu anumite modificari.
8.1.2. Determinarea acizilor gragi prin gaz-cromatografie (GC}

Din extractele obtinute cu metoda Foich, s-au prelevat 20 mg de amestec; dupi evaporarea solventului in curent de
azot, s-au addugat succesiv 250 ul de hexan, agitand la vortex 15 secunde i 250 pL etalon de metil-C11 (2 mg/mL), agitind din
nou fa vortex 15 secunde.

Apoi s-au adaugat 50 pL solupie metanolica (2N) de KOH metanobic (2N) si s-a centrifugat 3 minute Ja 2500 rot/min.
Supernatantul diluat cu hexan 1/10 (v/v) s-a analizat gaz-cromatografic.

Determinarea cantitativa a acizilor grasi sub forma de csteri metilici (FAME) din acizit gragi obtinuti, a fost ofectuata
cu gjutorul GC/FID AutoSystem XL (Perkin Elmer, Sheiton, CT, USA). Separarea a fost realizata folosind o coloana capilara de
sificia BPX70 (SGE Analitica Science - International Ringwood Australia).

Conditiile de operare folosite au fost, dupa cum urmeaza:

> Gazul purtdtor: heliu

A4

Fluxul tn coloand: 0,8 mLimin
Temperatura in momeniu! inifierii: 240°C

Temperatura detectorului FID: 240°C

v vV Y

Temperatura cuplorului.

®  empcratura initiala de 100°C;

®  dela100°C la 115°C cu o crestere de 1,5 °C/min;

®  delal15°C Ia 180°C cu o crestere de 10 °C/min timp de 10 min;
& dela 180°C la 240°C cu o crestere de 3°C/miﬁ fimp de S mm.

» Rapornd de separare: 1/60

» Folumuil injectar: 1.0 uL
Identiftcarea acizilor grasi a fost efeciuatd prin utilizarca unui amestec standard de esteri metilici de acizi grasi (Nu-Check
G1LC-463, Elysian, MN, USA).
8.1.3. Determinarea compositiei in triactlgliceride (prin metoda iraditionald Folch)
Analiza a fost efcctuata pe extractul Folch corespunzand la 10 mg de grasime dupa indepartarea solventului sub flux de

azoi, S-a adaugat 1 mL de trimiristind (| mg/mL), rezultdnd o concentrayie finald a csantionului de 10 mg/mL.
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Solutia de trighiceride astfcl objinutd a fost analizata prin gaz-cromatografie.
Conditii cromatografice:

Coloana: RTX 65 TG (Restek corporation, Bellofonte, USA.)
Gazul purtator: heliu

Fhoa! in coloand: 1,75 mL/min

Temperatura tn momentul initierii: 270°C

Temperatura detectoruiui: 360°C

VV VYV VYV

Temperatura cuptorului:
®  decla270°C la 370°C cu o crestere de 5°C/min timp de 5 min:
> Raportul de separare: 1/30

> Volumul injectat: § uL
8.1.4. Determinarea continutului in tocoferoli si tocotrienoli (prin metoda Panfili)

Analiza tocoterolilor s-a realizat prin metoda Panfili. in acest scop s-a utilizat un HPLC Jasco, dotat un sistem binar de
doud pompe model PU-1580, echipat cu un injector cu bucla de 50 pL (Rheodyne, Cotati, CA), autosampler model AS-2055 Plus
si detector fluorimetric.

8.2. Determinarea activitofii antioxidante st a compusilor fenoici din oviz

8.2.1. Extractia compugilor fenolici din féind

8.2.1.1. Extractia compugilor fenolici liberi

$-a fécut cu extraciia sohid/lichid conventionala:

Probele de faina (vele preliminare §i probele {inale) au fost extrase cu amestecuri apoase de solventi organici pentru recuperarca
fractiunii fenolice Hbera,

8.2.1.2. Extractia compugilor fenolici legafi prin metoda cu hidroliza acidi

8.2.1.3. Extracfia compusilor fenolici legafi prin metoda cu hidrolizu bazicd

8.2.2. Dozarea compuglori fenolici totali

8.2.2.1. Metnda Felin-Ciocilteu

8.2.2.2. Dogarea acizilor hidroxicinamici

8.2.2.3. Evaluarea spectrofe ied a [ antioxidante a extractelor

'

8.2.2.4. Analiza HPLC-MS a exiractelor frucfiunilor de oviz

9. Rezultate si Discutii

9.1.7. Continutul polifenolifor rorali

Datele referitoare la nivelele polifenolilor din fractiunile do macinis analizate sunt prezentate in tabelele 25-31 3

9.1-9.7.
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Tabelul 25. Centinutul de polifenoli din

fractiunile de macinis a secarei Suceveana

ipg GAEML extract)

Continutul
FRACTIUNE [Cenugave| 9€ polifenoli
{ngGAE/mL
extract)
M1 05370 0,2475
M2 0,6700 0,2438
w3 0.7217 02573
SR1 0,8905 03,2568
SR2 0,9295 0,2587
SR3 0,9682 0,2670
T 1,3605 0,3727
i 1,8774 0,3372

Tabelu! 26. Continutul de polifenoli din

fractiunile de macinis a secarei Gloria

(ngliAkL/mL cxtract)

FRACTIUN | Cenusa% Continutul
de polifenoli
{(ngGAE/mL
extract)
Ml 0,5499 0,4821
M2 0,6645 0,4882
M3 0,7921 0,4896
SR1 0,8076 0,4909
SR2 0,8480 0,4918
SR3 0,9207 0,4988
T 1,2166 05187
i 17598 0,5040

o
IS

2,35

e
bl I
NG W

0,15

Ct. de polifenoli
{HgGAE/mMI extract})

=]
o

0,05

Fractiuni de macinis

OSR1

WSR2

2SR}

Fig. 9.1- Nivelul polifenolilor in fractiunile de secara Suceveana

0.52
0,51

0.5
0.49
0.48
0.47
0,46

Ct. de polifenoli
{HgGAE/m| extract)

Fractiuni de macinis

Fig. 9.2- Nivehul polifenolilor in fractiunile de secard Gloria
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Tabelul 27. Continutul de polifenoli din fractiunile

de micinis a secaret Orizont (WgGAE/ml, extract)

FRACTIUNI Cenusi% | Continutuf de
polifenoli
(rgGAE/mL
extract}
Ml 0.5704 0,2132
M2 0,6183 02585
M3 0,7891 03047
SR 0,8529 03380
SR2 0,8757 03404
SR3 0,9585 0,3986
T 1.5134 04379
i 1,7979 04049

Tabelul 28. Continutul de polifenoli din fractiunile

de macinis a graului Boema (ugGAE/mL extract)

FRACTIUNT | Cenusda% | Continutul de
polifenoli
{(»gGAE/mL
extract}
Mi 0,4966 04815
M2 0,5182 0,4885
M3 0,9186 0,4916
SR1 0,9482 0,4932
SR2 1,2512 0,4991
SR3 1.3177 0,5009
T 1,9855 0,5248
i 2,1238 0,5053

Ct. de pelifenoli
{(WGGAE/m] extract)

o o
o o

Ct. de polifenoli
{HgGAE/m! extract)
o o

- w

o

o
[

Fractiuni de macinis

oM
(13
om3
DSR1
|asR2
0SR3
aTt

oi

Fig. 9.3- Nivelul polifenolilor in fractiunile de secard Orizont

Fractiuni de macinis

Fig. 9.4- Nivelul polifenolilor in fractiunile de griu Boema
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‘Fabeiul 29. Continutu! de polifenoli din

I

extracts

fractiunile de micinig a grautui Faur

Cenuyd% | Continutul de
polifenoli
{(ngGAE/mL
extracty

M1 (,35126 0,3951
M2 {0.6608 04507
M3 1,2248 04788
SR1 1,339 (0.4892
SR2 1,4746 0,4904
SR3 1,4814 0,5014
¥ 2,0878 0,5202

i 22307 0,5134

Ct. de polifenoli
i {pgGAEmL extract)

Tabelul 30. Conginutul de polifenoli din fractiunile

de miicinis a ovzului Mures (ugGAE/mL extract)

Continutul de
i o polifenoli
FRACTIUNE | Cenusi% | (oG ap/ml,
exiract)
v 13368 03339
T 1,6094 0,5816
\ 2,5067 0,5081

Ct. de polifenoli
(HgGAE/mI| extract)

: o M1
5 BM2
% o3

% CSR1
% asR?
i

it

ESR3

et
Fractiuni de macinis

oi

Fig. 9.5- Nivelul polifenolilor in fractiunile de grau Faur

Fractiuni de macinis

Fig. 9.6- Nivelu! polifenolilor in fractiunile de ovaz Murcs
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Tabelul 31. Continutul de polifenoli din fractiunile
de micinis a ovazului comun(ugGAE/mL extract)

Continutui de
TITIN =0 polifenoli
FRACTIUNI Cenusda% (u2GAEMmL .
extract) 38
3 1,3157 0,3440 5%
T 1,7523 0,5610 S | oF }
ol ] et
° :’( ]
. -
g %)
i 2,6083 0.4907 i -
Fractiuni de macinis
Fig. 9.7- Nivelul polifenoiilor in fractiunile de ovaz comun

Din datelc prezentate se constatd ¢i nivelul compusilor fenolici, din diferitele tipuri de ccreale, este mai mic la
fractiunile de faini §i creste pe misurd ce fractiunile de cereale confin mai multa proporjie de tara{a $i strat aleuronic.

La secard, fa toaie fractiunile macinate, cantitatea de polifenoli mai mare a tost observata la 1rafa si irimic apoi cea
provenita din pasajele de srotare §i faina din pasajele de macinare.

Dintre cele trei tipuri de secard, secara Gloria a con{inut cea mai mare cantitate de polifenolt totali, la 1ardtd, 0,5187 pg
GAE/mL, ummatd de secara Orizonr cu 04379 pg GAF/ml. {T) §i secara Suceveana cu 03727 pg GAE/mL (T). S-a observat
proportia de cenwsd a fost mai mare ta T, urmatd de faina macinatd, de Ja, 1.8774% Ja sotul Suceveana pina la soiut Gloria cu
1,7598%, ccea ce inseamnd ¢a ﬁu‘ustan',r:]e minerale sunt mai coneentrate in fractiunile de tarata. La secara Gloria, prima §i a
doua fractionare, M1 §i M2 au avut cele mai inalte niveluri de compuyi fenolici, respectiv de 0,4821 51 04882 pg GAE/mL,
fenomen valabil pentru fractiunile M1 §i M2 si din cclelalte cereale.

S-au objinut cantitdi moi reduse de compusi fenolici Ja fractiunile M1, M2 5i mai ales M3 datoritd continutului
amnidonos mai ridicat al fainii.

La grau, cantitatca de polifenoli totali a fost aproape identica la ambele culturi utilicate in analiza, (grau! Boema, cu valori

ntre 0,4815 pg GAE/mL (M1), péna la valori de 0,5248 ug GAE/mL {T). iar graul Faur, cu valori intre 0,3951 pg GAE/mL

(M1), pana la valoarea de 0,5202 pug GAE/mL, (T) coroborat $i cu faptul ci proportia de cenusd a fost mat mare la tirata, apot
stratul aleuronic si fiina rafinata.

La ovaz, chiar daci procesul de micinare a fost diferit s-au observat rezultate similare privind concentratiz de polifenoli dix
tarata s respectiv faina.

Concret, 12 ovizul Mures, continutu] de polifenoli fa fraciiunea de fiind a tost de (,3339 1

09,5816 pg GAEmL, {T) iar la ovizul comam a poinit do la 0.3440 pg GAE/mL. la frachunca de f&
GAE/mL (T).

Global, dintre toate sofurile utilizate pentru analizd, cea mai mare cantitate de polifenoli totali s-a observat n fractiuntic

macinate din soiul de ovaz Mures, (05816 ug GAE/mL) apoi sciul Commur (05610 pg CAE/mL).
GAE/mL) $1 Faur (05202 ug GAL/mL), urmat de sccara e

(0,3727 pg GAE/mL).

Aul Boemna {(,5248 ug

(0,5187 pg GAE/ML), Orizonr {34379 ug GAEY) i Snc
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Din diferitele tpuri de cereale utilizate la micinare, tarita a avat o pondere mai mare a compusilor fenulici, compasativ

dospers

wul care produce tractiunile de faina Cele mai mari cantiidii de compusi fenolici din fractiunile de cereale sunt

sidlaite in tardga dar si [racliunile oblinute de fa grotare $i pot fi explicate prin prezenta diferitelor proportii de rarate {siraturile
cele mai indepartate ale miezului de cereale, inclusiv strawil aleuronicy 5i genmenele (embrionit de cereale) in ele. Aceste date
sustin ideea importantei extraciiilor ‘a micinare mai mari. care au un coniinut crescut de tardte i straturi aleuronice, in vederca

~tiserii unor produse ivportante din punct de vedere fiziologic, benefice in consumui zilnic penru organism datorita aportului

Jde actioxidanti.

Compusii fenolici au fost concentrati in fraciiunea de tarate, in timp ce endospermul, de asemenea. 2 contribuit 1a
concentratia de compusi fenolici. Testele pot contribui 1a argumentul ¢ compusii fenolici din grau sunt in general concentrali in
peretii celulelor din stratu}l aleuronic. $-a demonstrat de asemenea, ci fractiunile din cereale, in special tardtele sunt surse bogate
e compusi fenolici.

S-a demonstrat si ¢a extractele din tardtd au o coneentratie de polifenoli mai mare decat cele preparate din fractiunile de
faina. Studiul a ardtat ¢a gradul de procesare ar trebui sa fie meniinut fa un nivel minim, in scopul de a mentine o inaltd valoare a
compusilor fenohici din cereale.

Continutul total de compusi fenolici in fractiunile de cereale nu difera in mod semniftcativ printre esantioane.
Modificarea in continutul fenolic a fost progresivé aga cum i macinarile succesive au progresat prin stratul aleuronic si in partile
intericarc ale miezului.

Rezultatele an dat o confirmarc in plus asupra locatiel compugilor fenolici in stratariie exterioare ale boabelor de
cereale si sunt in concordantd cu cele raportate in literatura de specialitate.

9.1.2. Activitatea anriradical
- metoda DPPH
Metoda radicalului DPPH-pentru determinarea activitdtii antiradical a fost aplicatd pentru extractele hidroalcoolice ale

diferitor fracjiuni de mécinis din diferite tipuri de cercale {griu, sceara, oviz).
Din datele experimentale ob{inute se observa ca activitatea antiradical variaza pentru cele trei tipur de cereale.
Datele referiioare 1a nivelele activitatii antiradical RAgeps din fractiunile de macinis analizate sunt prezentate in

tabelele 32-38 si Fig. 9.8.-9.14.

Tabelul 32. Activitatea antiradical din fractiunile

de macinis a graului Faws

EXT. EXT. % ]
FRACTIUNL E¢ E30 RADPP
{nm) {nm) H T a Ml
- P o
Mt 0,8808 | 0,8311 5.64 g -2
M2 08636 | 08032 | 6,99 = ——
M3 08411 ] 0.7204 | 1435 s Bsri
SR1 0,7990 § 0.6494 1872 WSR2
SR2 0,7591 | 0.6283 17,23 o SR3
SR3 0,7441 { 05118 312t BT
T 0,6624 | 0,4880 33.36 Fractiuni de macinis i
i 06610 1 0.4790 2753 Fig. 9.8- Nivelu! activitatii antiradical fn fractiunile de nidcinis din graul
Faur
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Tabelul 33. Activitatea antiradical din fractiunile
de macinig a graului Boema

EXT. EXT. 7
Y
FRACTIUNY | E0 | E30 i 12
RADPPH oM1
(nm} (nm) 10
M2
M1 0,8120 | 0,7907 2,62 T 8
a oM3
M2 0.7998 | 0,7632 4,57 (=] 5]
= O8Ri
M3 ©,7803 | 0,7391 5,28 =2 4
M ®SR2
SR1 07771 | 07255 | 6,66 2 a5k
SR2 07388 | 06857 | 7.8 0 ar
SR3 0,7103 | 0,6542 7.89 Fractiuni de mécinis o
T 0,7044 | 06246 11,22
i 0,7026 | 06417 8.60 Fig. 9.9- Nivelul activitd|ii antiradical RApppy; in fractiunile de macinis din
graul Boema
Tabelul 34. Activitatea antiradical din fracticnile
de macinis a secarel Suceveana
EXT. EXT.
o, .
FRACTIUNI E0 E30
RADPPH
(nm) {nm) M
Ml 0,8380 | 08271 1,30 '
s amy
M2 08001 | 0,7811 2,37 2
(=] Dpiz
M3 0,7709 | 0,7595 1,47 = ass
R
SR1 0,7637 10,7417 2,58 o2
BSR3
§ 0,7594 | 0,74 2,44
SR2 759 7408 i Fractiuni demacinis ot
SR3 0,7555 | 0,7369 2.46 .
T 0.6854 | 0,6523 4.82
t 06910 | 0,6662 3.93 Fig. .10~ Nivelyl activitdtii antiradical RAppey In fractiunile de macinig
din secara Suceveana
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‘Tabelul 35. Activitatea antiradical din fractiunile

de miciniy a secarei Gloria

EXT. EXT. o,
FRACTIUNI | E0 | E30 °
RADPPH
{nm) {(nm) 8 BM1
7
Mi 0,7765 | 0,7621 1,85 L ¢ z
o ¢ oM
M2 0,7448 | 0,7301 1,97 @
< 3 asRry
A3 07224 | 07019 | 2,83 z wsw2
- o osR2
SRI 0.7181 1 06925 3,56 Fractiuni de macinis ar
SR2? 0,6419 | 06144 428 @i
SR3 0,6295 | 0,5888 6,46
T 105911 | 05494 7,05
Fig. 9.11- Nivelul activitatii antiradical RAppey in fractivnile de macinis
06183 | 0,5754 693 din secara Gloria

Tabclul 26. Activitatea antiradical din fractiunile

2= -l asecarei Orizont

EXT. | EXT.
, % —
* FRACTIUNE | EO E30 amt
RADPPH
(nm} (nm) - M2
i 07665 | 07565 | 130 & oM3
R 0.7577 | 0,7425 2 = O8R!
2
M3 07415 | 07216 | - 2,68 mSR2
SRI 0,7018 | 0,682 2,80 Fractiunide mécinis BSR3
RT
SR2 0,6677 | 0.6481 | 278 "
1
SR3 05935 | 05762 | 291 —
T 06475 | 0.6162 483 Fig. 9.12- Nivelul activitalii antiradical RApppy I fractiunile de macinis
i 0,5039 | 0,5406 4,13 din secara Orizont
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Tabelul 37. Activitatea antiradical din fractiunile

de macimg a ovazului COMUN

EXT. | EXT. o
FRACTIUNt | EB E30 °
RADPPH
(nm) (nm)
3 07146 | 06971 | 244
i 06729 | 0,598 | 547
T 06888 | 0,6511 | 1130

15
a
§ 5 aT
5

0 =}

Fractiuni de macinis

‘Yabelul 38, Activitatea antiradical din fractiunile

de macinig a ovazuhn Mures

Fig. 9.13- Nivclul activitalii antiradical RApppy In
din ovazal COMUN

EXT. %
EXT.
FRACTIUNI £30 RADP
€0 (nm)

{nm) PH
T 0,6224 05703 9,81
i 07173 0,6883 4,04
F 0,5855 0,5721 2,28

>
® O

Y%RADPPH

o N B

Fracriuni de macinis

fractiunile de macinis

Fig. 9.14- Nivelul activitajii antiradical RAppry it fraciiunile de mécinis

din ovazu) Mures
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La gréu, fractiunile macinate din graul Faur au o putere reducatoare mai mare decét la graul Boema. Graul Faur la
fractiunile M1, M2, M3, are o activitate antiradical de 5,64; 6,99, respectiv 14,35%, in timp ce griul Boema la accleasi fractiuni
are valori de 2,62, 4,57 $1 5,28%.

La pasajele de srotare, SR1, SR2, SR3. cét s la tdrata si irimic, puterca reducatoare creste pc mésurd ce fractiunca
mécinatd contine o proportie mai mare ‘de tarita, demonstratd si de cantitatea mai mare de cenusd a acesteia. La graul Faur
activitatea antiradical ajunge pind la 33,36% la tard(a in timp ce la grul Boema 2junge pina la 11,32%. Aceste date sustin ideea
importantei extractiilor la macinare mai mari, care au un continut crescut de téréte $i straturi aleuronice, In vederea obtinerii unor
produse importante din punct de vedere fiziologic, benefice in consurnul zilnic pentru organism datorita aportului de antioxidanti.

La secard, fractiunile cu puterc reducatoare mai inaltd au fost cele din secara Gloria, urmata de secara Suceveana si
secara Orizont coroborat §i cu faptul ¢a proportia de cenusi a fost mai mare la tira{d, apoi stratul aleuronic §i faina rafinata.
Secara Suceveana prezintd o activitate antiradical cc porneste de la valoarea de 1,85% (Ja M1), ajungéind la valoarea de 4,82%
(tarata), direct proportional cu cresterea cenusii de la 0,53% (in M) pani la 1,87% (tar8ta). La secara Gloria s-a obtinut o
activitate antiradical ce porneste de Ja valoarea de 1,97% (la M1), ajungand la valoarea de 7,05% (tarata), direct proportional cu
cresterea cenusil, de la 0.54% (in M1) pand la 1,75% (tar&ia). in mod similar, secara Orizont are o valoare de 1,30% (la M1),
ajungind la valoarea de 4,83% (taraid), direct proportional cu cresterea cenusii, de la 0,57% (in M1) panala 1,79% (tarata).

La oviz procentul cel mai mare al %RADPPH s-a inrcgistrat la soiul Mures (2,44% la fractiunea de faing i 11,30% la
tarf(a), urmat de cel Comun (4,04% la fractiunea de f2ina 51 9,81% la taraa).

Per ansamblu, %RADPPH cel mai mare dintre toate fractiunile de cereale macinate s-a observat la ovizul Mures (la
Hiratd, 11,30% urmat de ovizul Comn, 9,81% tot la tardd i secara Gloria, 7,05% (tarta), toate avand un coninut de cenusa
asemanator, de aproximativ 1,75%. »

S-a observat cd ovizul prezinta activitate antiradical DPPH- mai ridicata fatd de celelalte tipuri de fractiuni de cereale
(M1, M2, M3), la faina, in timp ce, graul i secara prezintd o activitate antiradical mai mare a fractiunilor de tardta. De aici, se
observa ca componentele antioxidante au fost concentrate in straturile exterioare ale bobului de cereale.

Din datele obtinute este clar ca putrerca reduciitoare creste pe masura ce fractiunca micinata contine o proportie mai
mare de fesut aleuronic. Aceste date sustin ideea importantei extractiilor mai mari care au un continut crescut de tirate si straturi
aleuronice in vederea obtinerii unor produse importante din punct de vedere fiziologic, benefice in consumul zilnic pentru

organism datoritd aportului de antioxidanti.

Rezultatele obtinute In urma analizelor, sunt in concordant cu cele raportate in literatura de specialitate.

9.1.3. Metoda ABTS

Prin aceastd metoda se determind efectul antioxidant al probelor, tot datoritd capacitayii reducitoare, in prezenia
agentului antioxidant, oblinindu-se o decolorare a compusilor si ca urmare, o modificare a absorbantei.

Activitatea antioxidantd este exprimata ca activitate antiradicalica a probelor.

Activitatea antiradicalicd (RA sprs), Teprezinta modificarea relativa a absorbaniei in probele analizate.
Abs, — Abs

P blanc proba
R,y 100
blanc

Datele referitoare la nivelele activitatii antiradical RA.prs din fractivnile de macinis analizate sunt prezentate in

tabelele 39-45 i Fig. 9.15.-9.21.
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Tabelul 39. Activitatea antiradical din fractiunile

dc micinis a secarei Gloria

EXTINCTIE Yo
FRACTIUNI
{nm) RAABTS am
Mt 0,3231 58,63 M2
»
M2 03145 59,73 = oM
< OSR1
!
M3 0,3000 61,59 g asr2
SR1 0,2956 62,15 @SR3
Fractiuni de macinis T
SR2 0,2906 62,79 a
!
SR3 (,2847 63,55
T 0,1812 76,80 Fig. 9.15- Nivelo] activitatii antiradical RA sgrs In fractiunile de macinis din
i 0,1827 76,6 secara Gloria
Tabelul 40. Activitatea antiradical din fractiunile
de macinis a secaret Orizont
FRACTIUNI EXTINCTIE %
i (nm) RAABTS oM
M1 0,6315 19,15 P Tamz
i oms
M2 0,6205 20,56 § ]
o OS8Rt
M3 0,6106 21,82 I3
MSR2
SR1 0,6026 22,85 85R3
SR2 0.5911 2432 Fractiuni de macinig .7
o ai
SR3 0,5844 25,18
T 0,5623 28,01 - T - . o
Fig. 9.16- Nivelul activitayii antiradical RA spys In fractiunile de macinis din
i 0,5473 29,93 secara Orizont ’
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Tubelul 41. Activitatea antiradical din fractiunile de

macinig a secarel Suceveana

EXTINCTIE %
FRACTIUNI -
{nm) RAABTS 70
Mi 0,3133 59,88 o | M2
= 65 aM3
M2 0,3041 61,06 2
<50 BSR1
M3 0,2957 62,14 %
S g ASR2
SRI 0,2828 63,79 58 SR
Fractiuni de méacinis
SR2 0,2785 64,34 at
SR3 0,2651 66,06 @
T 0,2490 68,12 '
- 02550 5690 Fig. 9.17- Nivelul activitatii antiradicat RA sprs In fractiunile de
1 &2 . .
i mécinis din secara Suceveana

Tabelul 42. Activitatea antiradical din fractiunile de

maécinig a ovazului COMUN

EXTINCIIE %
FRACTIUNI
(am) RAABTS
3 0,2602 32,05 -
4
T 0,5307 66,68 o
; 03177 59,32 =
=

Fractiunide mécinis

Fig. 9.18- Nivelul activitatii antiradical RA 4pts in fractiunile de

macinis din ovazul COMUN
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Tabelul 43. Activitatea antiradical din fractiunile de

micinig a ovazului Mures.

EXTINCYIE Y%
FRACTIUNI
(nm) RAABTS

F 0,2673 47,02 80
£ 60

T 0,4138 65,67 o
g 40 s

i 0,3671 59,32 =
%20 uy

0 oi
Fractiuni de méacinis

Fig. 9.19- Nivetul activitatii antiradical RA agrs in fractiunile de

micinis din ovazul Mures

Tabelul 44. Activitatca antiradical din fractiunile de

migcinis a griului Boema

EXTINCTIE %
FRACTIUNI
{nm) RAABTS
M1
! 80
Mt 0,5135 34,25 o a2
= 60
M2 0,4801 38,53 2 oM3
é 0 SRt
a
M3 0,4396 43,72 220
8S5R2
SRt 0,3948 49,45 0
Fractiuni de macinis OSR3
SR2 0,3859 50,59 BT
SR3 0,3741 52,10 B
T 02772 64,51
— Fig. 9.20- Nivelul activitait antiradical RA 4375 in fractiunile de
i 0,3236 58,57 VT
macinis din griul Boema
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Tabelul 45, Activitatea antiradical din fractivnile de macinis a grauhui Fanr

EXTINCTIE Y%
FRACTIUNI .
(nm) RAABTS aM
M1 0,6551 16,43 M2
M2 0,4845 37,97 nM3
D8Rt
M3 04791 38,66
B SR2
SR1 0,4634 40,67 BSR3
Fractiuni de mécinis
SR2 04315 44.45 a7
°j
SR3 03484 55,39
T 0,2241 71,30
Fig. 9.21- Nivelul activitatii antiradical RA zgrs in fractiunile de macinis
i 03049 60,96 din graul Faur

Rezultatele objinute demonstreaza ¢3, dintre extractele studiate, cea mai mare activitate antiradical ¢ au extractele de
ovaz §i secard §i cea mai scazutd extractele de grau.

La sccara Gloria, activitatea antiradical a crescut progresiv, incepdnd cu fractiunile M1(58,63%), M2(59.73%),
M3(61,59%), pana la fractiunca de irimic i tard{a (76,8%), ceea ce inseamnd ca exista o corelatie intre proportia de antioxidanti
$i cantitatea de cenusa a fractiunit,

La secara Orizont, s-au obtinut rezultate similare, %RA grs pornind de la 19,15% la M1 si ajungand la 28,01% la
tardta. Secara Suceveana a dat rezultate ale %RAzp7s de la 58.88% la M1 pana la 68,12 % la tardtd, cenusa avind valori de la
0,53% (M1) pand la 1,87% (tarata), contribuind la aceleast concluzii ca la secara Gloria.

La ovazul Comun, activitatea antiradical a fost mai mare la tarta (66,68%) decit 1a faind (32,05%) in timp ce la ovazul
Muvres tardta a avut valoarea de 65,67% iar fiina 47,02%.

Pentru grau, la cel din soiul Boema s-au obfinut accleasi trenduri de crestere progresiva a activitatii antiradical, de la
MI1(34.25%), pana la T (64,51%), iar la cel Faur, dela 16,13% la M1 panala71,30% 1a T.

La Secara Glorig s-a observat cel mai mare grad de %RA zprs (76,80%) urmata de secara Suceveana (68,12%) si secara
Orizont (28,91%), la fractiunile de tardfa. Aceleasi considerente legate de tard(d s-au evidentiat ca si la metoda DPPH.

Pentru ovaz, soiul Murey a avut un grad de %R A sgys mai mare decit ovazul Comun aga cum am evidentiat mai sus.

La gréu, soiul Faura avut un grad mai mare de %RA s prs fata de Boema, rezultate de asemenea, evidentiate mai sus.

9.1.4. Capacit reduct e (testul cu o-f olind)
Aceastd metoda urmareste stabilirea cantitatii de Fe™* provenita din reduccrea Fe'* de catre antioxidantii testati. Jonii

Fe'' s¢ pot doza specirofotometric pe baza culorii combinatiei complexe pe care o formeaza cu o-fenantrolina.
Datele referitoare 1a nivelelc activititii PAQ din fractiunile de mécinis analizate sunt prezentate In tabelele 46-52 si Fig.
9.22.-9.28.
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Tabelul 46. PAO din fractiunile de macinis

a graului Boema

EXTINCTIE
FRACTIUNI PAO%
(nm)
i Bt
Mi 0,3622 36,22 %
40 e
M2 0,3732 37,32 g 0 oM
M3 0,3847 3847 g 2 BS8R1
SRI 0,3948 3948 " o |s®
0 - sk RO gSR3
SR2 0,4158 41,58 Fractiuni de macini .
]
SR3 0,4542 45,48 aj
T 04713 46,78
i 04678 47,13 Fig. 9.22- Nivelul activitatii PAO in fractiunile de macinis din graul Boema
- Tabelul 47. PAO din fractiunile de macinis a
griului Faur
EXTINCYIE
FRACTIUNI PAO%
(nm) .
amMt
Ml 03793 37,93
= M2
M2 0,3813 38,13
B M3
M3 04379 43,79 OSRI
SR1 04705 47.05 ESR2
SR2 0,5485 54,85 Fractiuni de mécinig asR3
87
SR3 0,5776 57,76
gi
T 0,5982 59,82
! 0.5223 35,23 Fig. 9.23- Nivelul activitatii PAO in fractiunile de macinis din graul Faur
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Tabelul 48. PAO din fractiunile de macinis a

secarel Suceveana

FRACTIUNI EXTINCTIE PAO%
(nm) oMt
M1 0,1446 14,46
e 174
M2 0,201 20,11 o
9 oM
o
M3 0.2580 25,80 28R1
SR1 0,3087 30,87 BSR2
SR2 0,3287 32,87 B8R
uT
SR3 0,3352 33,52 o
1
T 04216 42,16
1 0,2465 24,65 | Fig, 9.24- Nivelu! activitatii PAO In fractiunile de mécinis din secara Suceveana
‘Tabelul 49. PAQ din fracjiunile de méacinis a secarct Gloria
FRACTIUNI EXTINCTIE PAO%
(nm) BM
Mt 0,1142 11.42
mM2
®
M2 0,2715 27,15 g oM
&
M3 0,3017 30,17 OSR1
SR1 . 0,3458 34,58 BSR2
SR2 0,3504 35,04 Fractiuni de macinis HSR3
SR3 0,4367 33,52 o7
=i
T 0,7661 43,07
i 0,4611 46,11
Fig. 9.25- Nivelul activitayii PAO in fractiunile de micinis din secara Gloria
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Tabelul 58. PAC din fractiunile de macinis

a secarei Orizont

FRACTIUNI | EXTINCTIE | PAO%
(nm)

Ml 0,1238 12,38
M2 0,1367 13,67
M3 0,1587 15,87
SR1 0,1610 16,10
SR2 0,1825 18,25
SR3 0,2629 26,29

T 0,2950 29,50

i 0,2730 27,30

am
M2
ams

OSR1

PAO%

WSR2

Fractiuni de macinis BSR3
eT

ai

‘Fabelul 51. PAO din fractiunile de macinis
a ovizului COMUN

Fig. 9.26- Nivelul activitafit PAO in fractiunile de macinis din secara Qrizont

FRACTIUNL | EXTINCTIE | PAO%
(nm)

F <. 02330 22,30

T 0,2452 24,52

i 0,1520 1520

Fracyiuni de méacinis

Fig. 9.27-Nivelul activitagii PAO in fractiunile de macinis din ovizul COMUN
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Tabel 52. PAC din fractiunile de macinis a

ovizului Mures

FRACTIUNI | EXTINCTIE | PAO% ]
{nm) . ]
F 02673 22,05 S i .
T 0,4138 31,13
32
i 03671 2094 Q =F
o »T
oi

Fractiuni de mécinis

Fig. 9.28- Nivetul activitatii PAO in {ractiunile de macints din ovazul Mures

Din datele prezentate se constatd ca la graul Boema, puterea reducatoare a crescut progresiv, incepand cu
{fractiunite M1{36,22%), M2(3722%%). M3(38.47%). pina la fractiunea de irimic §i tardta (46,78%:), unde a avut
valoarea cea maj inaltd aratand o distributie neuniforma a antioxidantilor in bob.

La griul Faur, s-au oblinut rezultate similare, PAO pornind de la 37,93% la M1 si ajungand la 59.82% la
taratd, direct proportional cu cantitatea de cenusa din acecasi fraciiune (2,88%), mai mare decit in restu} fractiunilor.

Secara Suceveana a obtinut rezultate ale PAO de la 14,46% la M1 pana la 42,16 % Ja tara(a, cenusa avind
valori de la 0,83% {(M1) pana la 4.60% (tara{a).

Secara Gloria a obiinut valori ale PAO incepénd cu 11,42% (M1), 27,15% la M2, 30,17% la M3, pana la
43,07% (tarata). Cenusa a variat Intre 0,77% (M1) i 3,51% (tarafa).

Secara Orizont are rezultate similare ale puterii reducatoare, de la 12,38% la (M1)5i 29,50% la T.

La oviizul Comun, puterea reducaitoare a fost mai putin ridicaté la tardta (24,52%) decét 1a taina (22.3%), ceea
ce indicd o disiributie relativ uniformd in bob a compusilor cu activitate antioxidantd; in schimb Ja ovazul Murey
fractiunca dc tard(a a avut valoarea de 31.13% iar taina 22,05%. !

La griul Faur s-a observat cel mai mare grad de PAO (59,82%) urmat de graul Boema (46,78%) §i secara
Suceveana (42,16%), la taraa.

Testul cu o-fenantrolind se coreleaza cu celelalte metode utilizate (Folin-Ciocilteu, DPPH, ABTS), toate
‘ evidentiind Jegatura dintre nivejul compusilor cu activitate antioxidanta si zona anatomica a bobului unde sunt focalizati.
9.1.5. Concluzii partiale privind activitatea antioxidanti totalG a diferitelor cereale

S-au studiat activitatile antioxidante din diferite fractiuni de cereale Tn timpul procesului de micinare iar rezuitatele au
indicat faptu) cd tardfele au avut cea mai mare.pmere reducatoare far fractiunile de fiing, grade de activitatc mai scizut. in
fractiunile din graul durum, procentul de tirdtd $i germene este mai mare, prin urmare, activitatea antioxidantd este mai mare
decit este in graul comun.

Fractiunile M1, M2, M3 din cereale ay avut preponderent, cu exceptia ovazului, o putere reducdtoare mai mica datorita
procesului de rafinare, de concentrare a proportiei amidonoase din bob si a prezentel scizute a stratului aleuronic i a taritei ce

contin majoritatea antioxidantilor prezenti in bob. Tendin{e similare au fost observate si la reactia ABTS, unde tarija din ovaz
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obfinuta ca §i fractiune a avut o putere reducitoare mai mare fata de fractiunile din faina, lucru demonstrat prin metodele utilizate
n aceasta lucrare.

S-au obiinut diverse rezultate cu privire la activitatea amioxidanté totald in tipurile de cereale studiate, cu cele trei tipuni
de teste independente ABTS, DPPH g1 Folin-Ciocélteu, precum si testul cu o-fenantrolina care conduc la ideca ca operatia de
micinig poate influenia valoarea potentiala a produselor cercaliere ca sursa alimentara de antioxidanti.

Puterea reducitoare observatd Ia testul cu o-fenantrolina demonstreaza ci fractiunile de tarfta din grau si oviiz au avut o
putere reducatoare mai mare, urmata apoi de fractiunile de secard.

Capacitatea antiradicalica a diferitelor fractiuni de cereale a variat in urmatoarea ordine: ovaz, griu si secard, existdnd o
relajie direct proportionald intre cantitatea de cenusd si capacitatea antiradicalica, porind de la fractiunile de tar&{a unde cste
ridicata pana Ja fractiunile MI, M2, M3, unde s-au observat valorile cele mai mici, sustindnd ideea ca procesul de méacinare,
germenii §i tardta contribuic la cresterea puterii antioxidante datoritd compozitiei in substante bioactive, in schimb ce procesarca
continuf a cerealelor avand ca rezultat final fajna rafinata cu o concentratie mare in endosperm amidonos este cea mai slaba din
punct de vedere nutritiv.

Dintre toate cerealele utilizate in analiza, ovazul s-a dovedit a fi 0 cereala ce poate avea un poteniial ridicat in vederea
proceséirii §i a consumului, datorita valorilor obfinute prin metodele utilizate in ceea ce priveste nivelul total de antioxidanti
obiinut dupa mécinare. .

Experimentele au ardtat ca gradul de procesare ar trebui sé fie mentinut 1a un nivel minim, in scopul de a mentine o
fnalta valoare a compusilor bivactivi din cereale.

Rezultatele au dat o confirmare in plus asupra Jocatiei compusilor antioxidanti in stratul extericr al bobului.

1. Rezultatele primelor cercetari aratd o corelajie intre concentrafia dc compusi fenolici §i capacitatea totala
antioxidantd a cerealelor;

2. Conlinutul de fenoli din cereale este un indicator relevant al puterii reducatoare a acestora;

3. Evidentierca ovazului ca cercali utilizati in cercetdri uiterioare;

4. Aprofundarea ulterioara a analizelor utilizand HPLC.

9.2. Caracterizarea componentelor lipidice ale ovizului
9.2.1. Confinutut de lipide fotale

S au efectuat analize pe probe de oviaz roménesc pur, In scopul de a caracteriza fractiunite lipidice. In special, s-a

evaluat continutul de lipide totale, compozitia in acizi grayi, tocoferolii §i trigliceridele. Obiectivele propuse in scopul

caracterizarii componentelor lipidice ale.ovazului au fost:
®  Jipidele totale ob{inute prin metoda hidrokizei acide;

®  acizii grasi totali sub forma de esteri metilici (FAME) pe extractul obtinut dupa procedeul de extractic (metoda
Folch er al, 1957);

® trigliceridele, (acizii grasi, esterificati pentru glicerina, constituind ghceridele; din care trigliceridele reprezentand
mai mult de 97% din lipidele totale) pe extractul obtinut dupd extracjie (metoda Folch et al, 1957);

®  tocoferolii si tocotrienolii dupa extracie (metoda Folch ef al., 1957).

S-a determinat confinutul in lipide totale in ccle cinci soiuri de ovaz care variazi Intre 1,5-5,3%, $n care valoarea mai

micé a fost cvidentiatd fn continutul soiutul 7227 i valoarca mai mare, evidentiata in continutul sofului Jeremy (tabelul 53)
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Tabelul 53. - Continutul mediu % in lipidc totale pentru ficcare soi de ovaz roménesc.

Esantioane Continutul % ipﬁl’de totale.
Comun 1)
Jeremy 53
Mures 37
Lovrin 33
127 5

Rezultatele obtinute in urma analizelor, partial sunt in concordanta cu cele raportate in literatura de speciatitate, In care
s-au constatat valori de 3-4% (Doehlert ef al., 2010, Doehlert et ai., 2001, Doehlert ez al., 2003); 4,2% si 5,6% (Sahasrabudhe,
1979), 5,8% (Shewry et al., 2008), $,9% {Lconova e al., 2008) si carc sc refera la faina necermuta sau semintele intregi, in carc e
prezentd partea corticala a semintelor sau tara{ele care reduc continutu! de grasimi. Datele din literatura sunt foartc dispersate atat
pentru provenienta diversi a materialului, cit si pentru diferitele tehnici de evaluare al continutului lipidic, unele dintre cle
distructive.

Cu toate acestea, majoritatea autorilor prezinta valori mai mari decat cele constatate in testele efectuate, cuprinse intre
8,8% si 13,5%.

9.2.2. Continutul total §i tipurile de acizi grasi
Pe esantioanele disponibile, a fost evaluat continutul total de acizi grasi, natura si proportia Jor. Acizh gragi totali
determinati in cele cinci soiuri s-au situat intr-un intervat de 71,1-75,7 mg/100mg substanyd grasi in care, valoarea inferioars a

fost reprezentatd de continutul soiului Connum tar cea superioard a fost reprezentata de continutul soiulai Jeremy {Fig. 9.29.).

Continutul in Acizt Grast {mg/100mg)

COMUN JEREMY MURES LOVRIN T-27

Sojuri ovar

Fig. 9.29 - Continutul in acizi gragi in mg/100 mg s. grasi pentru fiecare soi de oviz romdnesc

Referitor la tipul §i propor{ia acizilor grasi din lipidele ovazului s-a constatat ca in compozitia procentuala de acizi grasi,
compusii prezenti majoritar au fost C18:2 -Acid linoleic (37,7-42,2%), C18:1¢9- Acid oleic (34,6-41,8%) 5i C16:0- Acid palmitic
(15,6-17,5%) cu valori ridicate pentru soiurile Murey, Jeremy si respectiv 7-27.

Compusii prezentt in cantitagi miei au fost C18:3- acid linolenic (0,9-1,9%), C18:0- acid stearic (1,0-1,6%), Ci8:1cl1- acid
vaccenic eis (1,1-1,3%), C20:1- acid eicosenoic (0,8-1,1%), C14:0- acid miristic (0,2-0,3%), C16:1- acid palmitoleic (0,1-0,3%),
C20:0- acid arahnic {0,1-0,2%). Aceste date sunt prezentate n tabelul 54 §i Fig. 9.31-9.35.
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Tabelul 54. - Compozitia medie in % de acizi gragi §i deviatiile relative standard a soiurilor de

oviz Tomanesc

0,3 173 03 16 338 13 379 14 0.2 1.0
Comun +
+0.0 +0,2 10,0 +0,0 02 +0,0 +0.3 =00 +0.0 0.0 39
0,2 16,1 0,1 12 418 L1 37,7 0.9 0,1 0,8 75,7
Jeremy
10,0 20,1 00 00 0,1 0,0 30,1 0,0 +0,0 10,0 212
02 17,2 02 13 3496 13 422 19 0,1 Lo 71,7
Mures
+0.0 +0,2 10,0 +0,0 +0,1 +0,1 10,1 +0,0 0,0 +0,0 +26
0.2 156 02 1,1 39,0 13 400 1,5 0.1 1N 722
Lovrin
£0,0 20,1 00 | 200 £0,1 0,0 =0,1 £0,] 0.0 0,0 £10
s 0,2 17.5 02 1,0 37.0 13 40,1 1,5 0,1 -1 744
A 1200 £0,1 €00 | 200 +0,1 00 40,1 100 0,0 0.0 12

{C14:0 acid miristic, C16:0 acid palmitic; C16:1 acid palmitoleic; C18:0 ucid stearic; C18:1¢9 acid oleic cis; C18:1¢11 acid

vaccenic cis; C18:2 acid linoleic, C18:3 ucid linolenic; C20:0 acid arahic; C20:1 acid eicosenoic)
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Fig. 9.30 - Gazcromatograma csterilor metilici ai acizilor gragi in soiul Conun
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Fig.9.31- Compoxzitia % in acizi grasi in soiul de ovaz romanesc Comun.
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Fig. 9.32-Compozilia % in acizi grasi in sonl de ovaz romanesc

Fig.9.33-Compozitia % in acizi grasi in soiul de ovéz

Jeremy.
roménesc Mures
Lovrin T.27
cooocact  C161 Co0:0020 1
C18.0
cre2 cia2

C18.1c
1

Fig. 9.34-Compozitia % in acizi grasi in sojul de ovaz romanesc
Lovrin. Fig. 9.35-Compozitia % in acizi gragi in soiu! de ovaz romdnese 7-2 7.
La acizii grasi totali analizafi prin gaz-cromatogratie sub forma de esteri metitici (FAME), s-a evidentiat in toate
cazurile ¢a au compozitii in concordanta cu cele raportate in Jiteratura de specialitate (tabelul 61), cu exceptia anumitor valori,
care sunt mai mari sau mmai mici decat cele obtinute prin analize.
Pentru C18:2, se pot identifica valori ale acizilor gragi care sc abat defa intervalul identificat, ca cele care arata un continut

mai ridicat de intre 42,6 — 52,3% si de 55,9%; ur continut inferior a fost gasit intre 20,16-30,37% s1 22 .8-35,9%.
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Pentru C18:1¢9, valorile care se abat de la intervalui gisit, sunt valori inferioare de 18,24% (Price et al., 1979); 22,5%
Duve er al., 1991); 28,6-29,6% Liukkonen ef al., 1992) 5i 27,1-32,5% (Molteberg ez al., 1995).

Pentru C16:0, a fost identificatd o valoare inferioara egala cu 10,8% (Duve et al., 1991) precum si valori mai mari de
20,22-25,91% (Martinez et al,, 2010); 25,08% (Price et al., 1975); 28,0-29.0% (Liukkonen et al., 1992) pand la 30,7% (Zhou et
al., 1999).

Pentru C18:3, au fost gasite valori mai mici cuprinse intre 0,14-0,28% (Martinez et al., 2010) si valori care le depasesc pe
cele din intervalul identificat, de 3,7% (Sahasrabudhe, 1979): 7,8% (Duve et al., 1991); 8,12% (Price et al., 1979).

Pentru Ci8:0, au fost gasite valori mai mari decat cele idcnh’ﬁcaic, de 2,53% (Price er al.,, 1979); 2,79% (Occan ef al.,
2006); 3.1% (Duve et al., 1991); 3,3-4,7% (Liukkonen et al., 1992).

Chiar §i pentru C14:0 au fost gasite valori mai mari, de 1,3% (Zhou et al, 1998); 1,4% (Price et al., 1979) pina la 4,9%
(Sahasrabudhe, 1979),
9.2.3. Compozitia in trigliceride

A fost efectuata analiza trigliceridclor pe probele de ovaz luate in studiu, toate testele au fost realizate in patru replici.

Cuantificarea a fost realizata prin utilizarea unui standard intern, trimiristina (1 mg/ml.) jar rezultatele au fost exprimate
in mg/!00mg de extract Tipidic. Trigliceridele totale, determinate in cele cinci soiuri de ovaz, au fost cuprinse intr-un interval
intre 32,4-38.9 mg/100mg in care valoarea inferioard a fost reprezentatd de continutul soiului Mures si tea superioard de

continutul sofului Jeremy, dupa cum se cbserva in tabelul 55 si Fig. 9.36.

Tabetul 55. Continutul de trigliceride in mg/100 mg's. grasi si deviatiile relative standard pentry fiecare soi de ovaz romanesc.

Comun - 341211
Jerenmy 38,9445
- Mure; 324108
Lovrin 377:610,7
127 o 38,3106
Continutul in Trigliceride (mg/100mg)
50.00
45.60
46.00
35.00 =
30.00 - -
25.00
20,00 4o
15.00
10.00 i
5.00 -
0.00 - . .
COMUN JEREMY MURES LOVRIN T-27
Soturi ovaz
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Tabelul 56. — Compozitia medie % in trigliceride §i deviatiile refative standard pentru fiecare soi de ovaz roméanesc

Grupul I Grupat 1 Grupul 111
0LnO i
PLO PLL LLL
POP PLaP POS PCO 500 000 SLO oLo LLO Altele
POL PinO LLnO
LOL
5,0 55 0.9 14,1 18,5 10,7 1,3 9.3 1.3 157 13,1 44
Comun 2,301
30,1 +0,1 w00 | 201 | =01 10,1 0 | 01 10,1 | 00 0,1 10,1
42 4.1 0,7 142 18,5 10,9 10 10,1 0.9 18,2 102 48 2,0
Jeremy
0,0 0,0 100 | %02 | =0 0,1 00 | %0, 0,1 | 01 £0,0 0,1 02
43 6,2 0,6 12,0 185 134 09 7.3 12 14,5 124 6,1 ! 2,5
M
ME N s00 | a0t | w00 | o200 | =02 1 s00 | w00 | 201 | 200 | %00 | 201 04 02
3,8 46 0,5 12,6 17.6 11,9 09 94 1.0 164 122 6,1 28
Lovrin
o 00 | 404 | 200 | +00 [ =01 | =00 | x00 | 01 | #01 | 201 | =0, 03 | 02
4.6 5.8 0.5 130 185 130 09 84 1.0 145 11,5 57 2,6
1-27
10,1 00 00 | =0, | 0,1 0,0 | 00 | 00 | 201 | +01 £0,0 03 401
I

(POP: ] 3dipalmito-2-oleina; PLuP: 1 3-dipalmito-2-linolenina, POS: I-palmito-2-oleo-3-stearina; POO: I-palmito-2,3-
dioleina, PLO: I-palmito-2-linoleo-3-oleina POL 1-palmite-2-oleo-3-Hinoleina; PLL: [-pab

2,3-lincleina; PLnQ:. [-

palmito-2-linoleno-3-oleina; 8O0 I-stearo-2,3-dioleina; 0O00: 1.2, 3-trivleina; SLO: I-stearo~.2I:’noleo-S-olema; OLO: /3-

dioleo-2-linoleina, OLnQ: 1, 3-dioleo-2-linolenina; LLO: I,Z-Iinoleo-J—oléina; LOL 1, 2-linoleo-2-oleina; LLL: 1,2, 3-linoleina;

LLnO: /-linoleo-2-linoleno-3oleine)
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Fig. 9.37 - Gazcromatograma trigliceridelor soiului de ovaz Jeremy

36




SLn0

Fig. 9.38 - Compozitia % in trigliceride a soiului de ov

Lovrin

Fig. 9.40- Compozitia % in trigliccride a soiului de oviz Lovrin.

Continutul total al trigliceridelor este in concordantd cu cel raportat in literatura de specialitate.

FOL

4z Comun. Fig. 9.39- Compozitia % tn trigliceride a soiului de ovaz

Jeremy.

POG

POL

PLO .

Mures

sool ‘\,PLL -
PLRC

Fig. 9.42 - Compozitia % in trigliceride a soiului de ovaz Mures

9.2.4. Continutul in tocoferoli 5i tocotrienoli

Fig. 9.41- Compozitia % in trigliceride a soiului de ovaz 7-

[

7f

Contutul total de tocoferol 51 tocotricnoli determinati in cele cinei soluri de ovaz au fost cupringt intre 3,1-9.4 mg/1 00g,

in care valoarea inferfoara a fost reprezentata de continutul soiului Lovrin far cea superioara de cea a continutului soiului Mures

izabetul 57 si Fig. 9.43).
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T3 ol BT3 T3 | Total

Comun » <LOQ 2,45+0,17 0,78+0,08 <LOQ 0,38+0,09 3,620,2
Jeremy 1,53+0,05 6,34+0,59 <LOQ <LOQ nd 7,9£0,6
Murey 2,38+0,62 3,79+0,57 1,42+0,09 <LOQ 1,84+0,19 94:13
Lovrin 0,33+0,31 2,76+0,14 <LOQ <LOQ nd 3,104
T-27 0,74+0,15 2,50£0,65 <LOQ <LOQ nd 3,2£0.8

(aT: a-Tocoferol, aT3: a-Tocotrienol; yT: y-Tocoferol, BT3: f-Tocotrienol; ¥T3: y-Tocotrienol)

contenuto tocoferoli e tocotrienocli mg/100g

Comun Jeremy Mures Lovrin 127 -

Fig. 9.43 - Continutul total de tocoferoli §i tocotrienoli In mg/100g s. grasa pentru fiecare soi de ovdz roménesc.

in ceea ce priveste compozitia tocoferolilor §i tocotrienolilor, componenta cea mai reprezentativa a fost u-tocotrienolul,
din soiul Jeremy care a avut valoarea de 6,34 mg/100g.
a-Tocoferolul a fost prezent in toate soiurile de ovdz, cu exceptia soiului de oviiz Comun, in intervalul cuprins intre 0,33-2,38
mg/100g de substanja grasa.
y-Tocoferotul a fost prezent in toate soiurile de oviiz insa cuantificabil doar tn soiul Comun §i Mures, in schimb y-Tocotrienolul a

fost identificat doar in aceste doud soiuri.
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Fig. 9.44 - Cromatograma unui amestec de standard dc tocoferoli Fig. 9.45 - Cromatograma tocoferolilor extra.

si tocotrienoli comerciali (A)

Comun | Jensmy
vT
~
a73
Fig. 9.46- Compozitia in tocoferoli §i tocotrienoli a soiului de oviz
Comun. Fig. 9.47- Compozilia in tocoferoli si tocotricnoli a soiufui de
oviz Jeremy.
Mures : Lovrin
A
af3
Fig. 9.48- Compozitia in tocoferoli §i tocotrienoli a sotului
de ovaz Mures. Fig. 9.49- Compozitia in tocoferoli si tocotricnoli a sotului

de ovaz Lovrin
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Fig. 9.50- Compoxitia in tocoferoli si tocotrienoli a soiului de ovaz 727

9.3. Activiratea antioxidantd a unor soiuri de ovaz
9.3.1. Stabilirea parametrilor de analizd

Pentru evidentierea tipurilor de compugi fenolici existenti in ovaz s-a efectuat o analiza prin HPLC.

ntr-o prima etapd a fost nccesard alegerea lungimii de unda. Pentru aceasta, fiecarc extract a fost injectat in HPLC-DAD-
MS in conditiile descrisc in capitolut metode. in Fig. 9.51. sunt prezentate cromatogramele de Ja 280 i 310 nm, §i cromatogranma

vérfului de baza a unui extract acetoic.
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Fig. 9.51 - Cromatogramele 2 280 am (negru), 316 nm (rosu} §i cromatograma picurilor de bazd (Lase peak) ale unui un

extract acetonic al ovazului

Intensitatca cromatogramet ta 319 nm lasd sa se inteleaga ci extractul este deoscbit de hogat in compusi fenolici

apartinand clasei de acizi hidroxicinamict §i a

std constatare este in concordantd cu cea raportatd in litcratura de specialitate.



Dupa stabilirea Jungimii de unda, s-au efectuat Cromatograme pe extracte obtinute cu diferiti solventi in scopul alegeri

celui mai eficient mediu de extractic a compusilor fenolici.

Figura 9.52 aratd cromatograma picurilor de baza (base peak) a diferitelor extracte fenolice, ale ovazului, obtinut cu cele

trei amestecuri de extractie diferite.
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Fig. 9.52 - Cromatogramclc picuritor de baza (base peak relative) 1a extractia cu acetona (albastru), etanol (rosu) si

metanol (verde).

Celc trej cromatograme arata acclasi profil. Acest lucru aratd ca cele tret amestecuri au condus la extragerca compusilor

fenolici cu o intensitate diferitd. Fxtraclu) metanolic este cel care a gencrat graficul cel mat pronuniat, cum se poate observa in

Fig. 9.52. Pentru a confirma vizual acest fapt observat, u fost facuta identificarea de compusi individuali prin studiul datelor
furnizate de spectrometrul de masa si cuantificarea ulterioara de compusi identificati cu scopul de a obtine datc cantitative.
Figura 9.53 prezinta cromatograme individuale ale extractelor de joni §i picurile de baza (base peak) al extractului

metanolic.
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Fig. 9.53 - Cromatograma picurilor de baza (base peak chromatogram) i ionii de extractic 2 compusilor imdividuali identificati in
extractu] metanolic

1. Bisavenantramida B, 2. P-OH benzoic, 3. Acid vaniilic, 4. P-OH benzaldehida, 5. Acid cafeic, 6. Vanilina, 7. Acid diferulic A,
8. Acid p-cumaric. 9. Acid diferulic B. 10. Acid ferulic, 11. Acid azelaic, 12. Avenantramida 2¢, 13, Avenantramida 2p, I4.

Avenantramida 2f, 15. Tricina.

Pe baza ionilor moleculari obiinuti in urma analizei prin spectromctric de masa §i corelarea cu standardele, au fost
identificati 15 compusi intre compusii fenclici §i compugi polari. Acesti compusi au fost cuantificayi in conformitate cu ionii
extractului, deoarece in aceastd maniera se putca obtine o rezolutic completd a anumitor peak-uri critice, care altfel nu ar fi putut
fi separati cu detectarea simpla UV,

Cuantificarea prin calcularca zonelor joniler extrasi a fost posibitd decarece ionii moleculari ((M-H]) reprezinta
intotdeauna 100% din fragmentare.

Pentru a cuantifica compusii fenolici a fost construitd o curbé de calibrare cu acid feruhy
9.3.2, Confinutul si tipui compusilor fenoiici liberi

Tindnd cont de faptul ca substaniele cu caracter fenolic pot exista in ovaz atat liberi cat si sub forma de combinatii cu
altl compusi, inir-un studiu referitor Ta potentiatul antioxidant total ai acestel cercale, este necesard o evalyare in doud etape §i
unume peniru compusii fenolici fiberi si pentru cei legati.

Rezultatele analizelor pentru fenolit iiberi sunt prezentate in tabelul 58.




‘Tabelnl 58. Fenolij liberii yi al{i compusi liberi polari in avena nera §i bianca comerciala, cxtracte in acetond, etanol §i metanol

Compugi | M-H] Avena bianca Avena nera
Ac Lt Met Ac Et Met

31(26.7min) | 655 <LOQ 1,0710,16 3,894:0.31 0,57+0,08 2,41£0,64 4,2241,i0
2(31.5 min} 137 5,34+0,34 2,960,906 1,7340,18 | 17,9740,02 | 17,68%1,14 | 18,22%1,14
3(38.5 min) 167 <1L0Q <LOQ <LOQ 3,8120,33 0,86=0,14 0,2140,14
4 {38.9 min) 121 8,21+0,97 1,69+0,46 5,340,063 4,234+0,08 1,.27£0.44 1,96+0,28
5 (39.8 min) 179 14,91+(,63 8,85+0,23 10,6140,05 | 15342015 | 11.453:0,39 7.73+0,28
6(44.4 min) 151 7,15:0,89 2,39+0,08 5,49+0,71 11,49+0.53 6,2040,11 7,644+0,24
7(44.7min) | 385 <LOQ <LOQ <LCQ <LOQ <LOQ <LOQ

8(47.4 min) 163 821+1,92 243+0,49 7,52+0,63 0,39+0,01 0.69+0,35 0,410,066
9 (49.3 min} 385 4,74+0.02 4,7340,12 13264049 | 9.6310,36 12,0040.44 | 15,09£0,57

10(50.4 min)} 193 0,65=0,12 <1L.OQ 0,29£0,06 <LOQ <1.0Q <LOQ
11 (56.5min){ 187 20,89:1,51 19.3242,70 | 23,77=1,55 | 17,5140,12 | 19,86.041 | 22,27£0,36
12(59.2min)| 314 <LOQ <LOQ 0,7630,05 1,7810,04 1,15:0,01 1,33£0,13

13 (61.8 min)f 298 4,50+0,01 6,26+0,12 6,7510,41 10,48+0,29 { 9,50+0.66 12,15=0,64
14 (62.3 min) 328 1.08+0.13 4,22+0.27 3.81+1.00 | 11,70+0.36 | 14,83+0,88 | 14,08+0,63

15 (66.8 min)} 329 4,12+0,48 7,70£0.84 12,020,315 | 5,7220,19 §,77+0,72 9,241 .01
1. Bisavernantramida BI, 2. P-OH benzoic, 3. Acid vanillic, 4. P-OH benzaldehida, 5. Acid cafeic, 6. Vanilina, 7. Acid diferulic A,

8. Acid p-cumaric, 9. Acid diferulic B, 10. Acid ferulic, 11. Acid azelaic, 12. Avenantramida Zc, 13. Avencntramida 2p, 14.

Avenantramida 2f, 15. Tricinu

Datele obtinute coufinmi ce s-a demonstrat anterior, ¢a extractele de ovaz sunt bogate Tn derivati hidroxicinamici care se
absorb aproximativ 1a 310 nm. Cantitétile de acizi ferulic (acidul ferulic §i diferulic) reprezintd ccl mai mare procent de acizi
fenolici, 1 urmeaza acidul cafeic §i benzaldehida p-OH in continuare, jar cantitativ acidu! ferulic 5t derivatii sai.

Printre caracteristicite speciale ale acestor extracte este de mentionat prezenta compugilor 12, 13 §i 14, care reprezinta o
clasa de compusi care sunt tipici avenantramidelor din ovaz.

Acesti compusi sunt derivali ai acizilor hidroxicinamici si acidului antranilic, Ja care au fost atribuite activitati
antioxidantc, anti-inflamatorii si antipruriginoase. in plus, a existat o cantitate interesantd de acid azelaic. Rezultatele cuantificate
relative au confirmat cd solutia apoasd de metanol (40/10; v/v) permite extragerea majoritatii compusilor fenolici §i altor compuyi

polari descrisi mai sus {Figura 9.56).
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Fig. 9.56 - Extractia compusilor fenolici §i altor compusi polari folosind trei amestecuri diferite de solventi,
9.3.3. Evaluarea activitdtii antioxidante prin feste spectrofetometrice

Metada cu DPPH

Datele obtinute prin HPLC-DAD-MS au fost comparate cu activitatea antioxidanta determinati prin metoda DPPH.

1000
716,10
800

600

4006

micromoli
Trolox/100 g

200

Ac Et Met Ac Et Met

Fig. .57 - Activitatea antioxidantd a extraciclor obtinute cu ajutorul a trei amestecurd difente de solventi (DPPH).

Performanta activit(il antioxidante confirma datcle obtinute prin HPLC.

Meroda Folin-Clecdlteit

Testele ulterioare de cuantificare a extraclelor au fost obtinute prin media celor trel exiracte, Tn special 1adu-se

uru! total de compuyi fenolici cu gjutorul reactivului Folin Ciociteu (Figure 9.57) i confinutuiui Tn acizi hidroxicinamict

shearbiie specificd fa 310 nm (Figura 9.58).
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Fig. 9.58 - Fenolii totali ai extraciclor cblinute prin rei amestecuri diferite de solventi.
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Fig. 9.59 - Continutul de acid hidroxicinamic din extractele obtinute prin trer amestecuri diferite de solventi
Datele obtinute prin cele doud teste spectrofotometrice respectd rezultatele inregistrate de HPLC cu diferenta ca, la
aivel cantitativ, datele obtinute prin aceste teste sunt semnificativ mai clocvente decat cele obtinute prin cromatografia lichida
(rahelul 59).

Tabelul 59. Fenoh liberi totali, Folin-Ciocalteu. Indicele de acizi hidroxicinamic §1 activitatca antioxidants a extractelor din faina

de ovaz avena bianca §i nera.

e ——— - e e

TPC [ nI Folin-C

ocdlten ] DPPH
(mg acid Ferulic/kg (umoli TEAC/100 g

Solventul
dc extractic

(mg aeid Ferulickg | {mg acid Ferulickg
i

i fainay faina) taina) faina)
|
B YTy v v mm— B Y
= = ' 523.84+4739 252.92+416,85 79.79+5.49
5 |
> a B + ——— —_— S
z & | 63,6214.63
- _ L SRR S
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Met 700,32=1.22 294,39+9,32 95,25+1,03 851.81%29,83
Ac 605,74£23,63 276,07+13,01 110,62+1,14 716,10+48,53
g § Et 675,62+0,88 277,25+4,74 106,68+1,41 741,54+29,97
< # Met 722 80+11,24 321,10+10,25 114,5710.29 871,37+35,72

Diferenta dintre valorile obtinute pot fi din cauza lipsei de selectivitate a testelor spectrofotometrice, cum este deja
cunoscut, afectati de prezenta anumitor interferente.

9.3.4. Continurul si tipul compugilor fenolici legafi din ovaz (hidroliza acidi)

Dupi ce s-a stabilit ¢& metanolul este soiventul carc poate extrage cea mai mare cantitate de compusi liberi, s-a
procedat la extragerea compugilor legati. In acest fel, din metodelc derivate din extractia Met, au fost efectuate doua tipuri de
hidroliza, una acida simpla si una bazici, efectuate in modul descris in capitolu] anterior.

~ « Figura 9.60 prezinta cromatograma la 280, 310 nm si base peak -ul cromatogramei hidrolizei acide. Din nou, in acest
caz, cum s-a vizut deja pentru compusii liberi, trascul de 310 nm prezintd mai muite peak-ury, acest fapt datordndu-se prezenier

derivatilor hidroxicinamici.
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Fig. 9.60) - Cromatogramele la 280 nm, 320 nm §i cromatogranta picurilor de bazi (base peak) a unui extract obiinut prin

hidroliza acida.

Cromatograma picuriior de baza (basc peak) arat o rezolutic mai buna dect traseele inregistrate cu detectorul DAD.
Tabelul 60 prezintd date cu privirc la ioni: moloculari ({M-H[") i cantitatea de compusi identificali dup4 tratamentul cu hidroliza

acida.
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Tabelul 60. Fenolii legati, obtinuii dupa hidroliza acida in faina de oviz alb §i negru italian (avena biarca §i avena nera)
R .

‘c&.?;hf‘ i 1M-H) e Avena bianca | Avena nera
NGismm 37 0502001 2892027
12 (38.5 min) 167 j‘iﬁﬁ"r
3(389 min) ) 121 i 29.63 = 1,01 R
4398 min) 179 [ 9012058 8372 0,49
f?mo.s min) 97 Ti3Ame 234 161211229
{6 (34.4 min) T 151 i <L00 7] <LOQ
[7 (468 min) 63 20,802 1,10 22,76+ 2,00
8 (488 min) ! 163 244,59 + 1,08 288,974 2,55
9(504 min) ‘ 193 | FALI043,04 j 786,44 £ 3,70
110 (353.1 min) i 193 2868122 | 31,17+148
11 (55.5 min) ‘ 385 | 24825139 28524113 |
[12(56.9min) 87 | 159305168 | ISR
13 (60.9 miny 385 T <Loo 3 <L0Q .
h(m 3 mmy K 353 ” '7‘1,6()‘_‘[ oG

1. Acid p-OH benzoic. 2, Protocatechina, 3. Acid vanillic 4. p-0H benzaldeida, 5. Acid cafeic 6. Acid siringic 7. p-OH ferilacetic
8. Acid p-cumaric, $ Acid fernidic, 10. Acid diferulic A, 11. Acid azelaic, 12. Acid feruloiichinic 13. Acid diferulic B, 14. Acid
diferulic C

Aga cumn s-a obscrvat deja, pentru compusii liberi, inclusiv compusii legati, sunt reprezentai mai ales de acidul ferulic
§1 derivayii lui, acidul cafeic §i p-cumaric.
Printre compusi Jegati a fost izolat ca i la compusii iiberi, acidu} azelaic.
9.3.5. Confinutud si tipul compusilor fenolici legati (hidroliza bazicd)

O metodologie similara a Tost realizata pentru extractele obtinute dupa hidroliza bazica.
Figura 9.61 precintd cromatograma la 280, 310 nm §1 cromatograma base peak, a hidrolizei bazice. Din nou, cum s-a observat
deja pentru compusii Jiberi, traseul aflat la 310 nm prezintd o intensitate substantiala a peak-urilor, aceasta explicind prezenta

derivailor hidroxicinamici. Aparent intensitatea cromatogramelor, este mai mare decat cea ob{inuta prin hidroliza acida.
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Fig. 9.61 - Cromatogramele Ja 280 nm, 320 nm §i cromatograma picurilor de bazé (base peak) al unui extract obtinut prin

Tabelut 61. Fenolii legati obiinuii dupi hidroliza bazica in faina de oviz alb §i negru italian (avena hianca si avend nera)

hidroliza bazica.

- Y
Time [min]

T

Compu; {M-H} i Avena bianca Avena nera
1 (315 miny 137 <LOQ 26,29+0,91
2 (38.5 min) 167 2.0320,00 0.71.10,05 _
3 (38.9 mii) 121 81914252 62,67+1,70
429.8 min) 179 <LOQ 196,70+6,14
5(40.8 min} 197 <10Q <LOQ
6 (44.4 min} 151 23,69+0,24 34,78+0,42
7 (16.8 min) 163 568,86:8,87 339,i4+4,32
8 (48.8 min) 163 28,30+4,27 <LOQ
9 (504 min) 193 1075,17423,66 1050,2314,68
193 248,03+0,03 _ 66,93+4,07
5.5 1 385 123,70+10,62 105,88+6,47 -
_ . 12(56.9 min) 187 30,01£3,38 29,98+2,68
13 (60.9 min) 385 124,08+7,02 84,638.51
14 {61.3 min} 385 18,56+0,46 21,05+0,15

1 Acid p-Otibenzoic, 2. Protocatechina, 3. Acid vanillic 4. p-OH benzaldeida, 5. Acid cafeic 6. Acid siringic 7. p-OH fenilacetic
8 Acid p-cumaric, 9. Acid ferulic, 10. Acid diferulic A, 11. Acid azelaic, 12. Acid feruloiichinic 13. Acid diferulic B, 4. Acid

diferulic €.

Rezultatele obtinute prin HPLC-MS au aratat ci cele doud tipuri de hidroliza, aga cum s-a presupus, au rapertat doud
profiluri diferite crommtografice. Acest lucru se datoreaza pe de o pame actiunii diferitc ale celor doua hidrolizc asupra
compugiler fenolic fie datorita legaturii cu perctele celular, fie interaciiunilor cu alte zaharur, care sunt in mod normal asociate

(legate} de acesti compusi.
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9.3.6. Evaluarea acrivitdfii antioxidante prin diferite metode

Dupé cum rejese din tabelul 61, acidul ferulic §i derivatii s reprezinta majoritatea compusilor prezenti in hidrolizat,
Existd, de asemenca, cantit3}i interesante, de acid vanitic p-OH-benzaldehida si acid azelaic.

Comparatia intre cele doud hidrolize evidentiaza ca hidroliza bazicd duce la 0 mai eficientd eliberare a fenolitor (Fig.
9.62).

2500
i

2000

1526,65

1420,47

mg ac ferulico/kg

W aveng nera

® gvena bianca

Acida Nera Basica Nera Acida Bianca Basica Bianca

Fig. 9.62 - Continutu! total de compusi ferolici cuantificati prin Folin-Ciocalteu, obtinuti prin doua metode de hidroliza diterite

(acida si bazica)

Prezenta sporita de compusi fenolici a aratat de dsemened, o valoare mai mare a activitatii antioxidante a hidrolizatelor

astfel cum este indicat de figura 9.63.

J2000 - e

10000 - 9478,04

8600 -

4276,07

micromoli
Trolox/100 g
=
=4
=

4090

W avena nera

2000 k ! ® avena bianca

Acida Nera Basica Nera Acida Bianca Basica Bianca

Fig. 9.63 - Activitatea antioxidanta (DPPH) a celor doua hidrolizate (acida §i bazica)

in ceca ce privestc compugii fenolici liben, inclusiv testele spectrofotometrice au aratat aceeasi tendinti (figura 9.64 51
9.65).
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Fig. 9.64- Continutul de fenoli totali ai cxtractelor obfinute prin hidroliza acida §i bazica
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Fig. 9.65- Continutul de acid hidroxicinamic a) extractelor obfinute prin hidroliza acidd §i bazica

Tabelu) 62. Fenolii legati totali, Folin-Ciocditeu, Indicele de acid hidroxicinamic §i activitatea antioxidanla a hidrolizei fainii de

oviz alb st negru (avena bianca e nera).
‘ -

‘ DPPH
i - TPC HI Folin-Ciociiten .
| Tipulde . X i (umoli TEAC/100 g
i {mg acid Ferulic/kg | (mg aeid Ferulickg {mg acid
Hidroliza i fain&)
! {aina) faind) Ferutic/kg faind)
s = ' Acida 4087220742 | 289190+ 24240 | 1420474533 | 427607 168,06
2 £ 77 Bazca 422926+ 295,86 | 4678.69%35879 | 221897+ 10,20 | 849207 + 320,84
P Acida 239126 + 123,74 393133 + 40,07 1526,65 + 3,44 4309.04 + 249,12
z 7 Bazich 475620+ 103,80 | 60436258449 | 732435 - 6,44 9478,04 + 262,69 |
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9.3.7. Confinutul in compusi cu activitate antioxidantd liberi din soinrile de oviz Romdnese

Pe baza datclor oblinute in testele prezentate In capitolcle precedente 31 referitoare la ovicul italian, am efectuat
investigafii similare pe 5 soiuri de ovaz romanese.

Prin urmarc, extractia apoasa cu metano} $i hidroliva bazica apoasi au fost aplicate pentru a determina fenolii liberi gi
legati in oviizul mécinat. Au fost analizate un soi comercial i patru soturi pure.

Dupa cum se observit din tabelul 63, in sojurile pure, lipsesc anumiti compusi fenolici care sunt prezenti in mod norma)
in soiu] comercial.

Toate seturile, cu exceptia soiului Jeremy, contin cele trei avenantramide identificate in ovazul italian.

Cum sc observa in Figura 9.66, soiurile comerciale au aratat cea mai mare cantitate de compusi fenolict, urmate de

solurile Mures, T27, Lovrin §i Jeremy.

‘Fabelul 63. Fenolii liberi si alti compusi polari liberi din ovazul integral tomanesc.

Cempnyi [M-H}- Comun Mures Jeremy Lovrin 1 T27
1(26.7 min) 635 0,95+0,09 2.450,17 0,88+0,05 2,46+0.67 1,7240,01
2 (31.5 min) 137 2,84+0,24 <LOQ < LOQ <1.0Q <LOQ
3(38.5 min) 167 <LOQ <LOQ < LOQ <LOQ <LOQ
4 (389 min) 121 12.57+0.56 <LOQ <1.0Q <LOQ <LOQ
5(39.8 min) 179 6,35+0,27 <LOQ 0,40+0,05 <LOQ <LOQ
6 (44.4 min) 151 <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <L0Q
7 (44.7 min) 385 <1.0Q <LO0Q <LOQ <LOQ <LOQ
8(47.4 min) 163 8.2440,10 <L0OQ (.17£0,02 <LOQ <LOQ
9(49.3 min} 385 8,32+1.04 2,64+0,10 <LOQ 1,3210,1¢ 0,20£0,02
10 (50.4 min) 193 2.8540,55 <LOQ 1,040,069 0,40+0.05 0,2240,01
11 (36.5 min) 187 49,78+1,93 4,9940,21 11,74+0,83 16,35+0,22 18,020,506
12 (59.2 min) 314 8,27+0.80 16.67+0,32 <LOQ 2,27x0,06 2,6420,03
13 (61.8 mm) 298 20,71+0,40 35.40+0,54 0,07+0,01 5,38+0,22 8,84:0,14
14 (62.3 min}) 328 20.51+0.25 29,66:+0,76 1,09+0,13 5,5810,08 12,40=0,10
15 (66.8 min) 329 55.48+1.73 11.31=0,34 26.,47+0,26 35,50L0,75 33.8410.55

L. Bisqvenantramida B, 2. p-OH benzoic 3. Acid Vamillic 4. p-OH benzaldeida 5. Acid cafeic 6. Vanilina 7. Acid Diferulic 4 8.
Acid p-cumaric .- Acid Difervlic B, 10. Acid Ferulic 11 Acid Azelaic 12. Avenantramida 2c, 13. Avenantramida 2p. M.

Avenantramida 2f, 15. Tricina
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103,12 77,88

69,26

mg ac ferulico/kg

Comun Jereiny Lovrin

Fig. 9.66 - Fenolii totali liberi, cuantificati prin Folin-Ciocaltcu, din faina integrald de ovaz roméncsc (mg avid ferulic/kg)

Cantitatea de fenoli totali a fost corelata cu activitatea antioxidanta determinatd prin metoda DPPH. Ca i pentru faina

jtaliana si in acest caz, tendinfa activitatii antioxidante este similara cu aceea pentru fenolii totali (figura 9.67, tabelul 64).

1200 -
| 904,77

1000 |

800

600

micromoli
Trolox/100 g

460

200

Mures T27

Comun Jeremy

Fig. 9.67 - Activitatea antioxidanti a extractelor din l#ina integrald de ovéaz romancese (pmoli Trolox/100g)

Tabejui 64. Tenolii libert §i activitatea antioxidanté din faina integrala de oviiz roménesc

Avena B i

i Mostre T
t . Lomun Mures | Jeremy Lovrinl i T27
TFolin-Ciocilten o i

{mg acid 196,87=5,54 103,1241,35 41,8520,64 69,26+1,17 77.88+0,80
! ferulictkg faina)
i ]
; DPPH
i .

(pmoli
| 604,774061,50 6586214314 380.05436,56€ 5496,01=37.87 4781542930
i TEACHGO g
I
1 fana) r




9.3.8. Continwtul in compugi cu activitate antioxidanri legati din soiurile de avaz remanesc

Deoarece hidroliza hazica s-a dovedit mai eficienta in eliberarca om

st Ininvestigatitle referitoare fa ovizul roménesc.

Rezultatele accstor determindri sunt refevate in tabelul 63,

Tabel 6. Fenolii lcgati din fiina irtegrala de ovaz romanesc.

oiici legatl, am aplicat aceasta tchnica

1’ # h M-}~ ﬁComun Mures Je;en;_v B LT L;v;ir; 1 - 127
1 137 <100 <0G <100 <L0Q <o |
T e <L0Q <LOQ <LOO <L0Q T 00
;»ﬁx [ 00,74+1.59 51532131 95702151 32,2420,94 53392120
B | <Loq <LOQ <o 0,6740,03 <10
R ET <10Q <100 <LOQ <10Q <10Q
S 0.8320,08 5074026 37,741,510 21,7540,95 <100
7 163 878,79:+18,66 5258741790 maa3r | oo 582,2040,03
8 163 1247743 35 623240.07 115,702 1,13 15634168 75074126
e 193 506,21413,2 348,8001 09 AS2.7143.08 394 24£10.99 124212396
to 193 20874024 | 41,19+134 ‘ 26924132 39,351 82 49041027
11 385 10.1240.05 10574031 23712065 17,7620.66 15,930 40
771?7 T 2 14,7920,61 2027086 Tse039 L lazasor
i3 3ss TR EREY 16,1810.24 25234041 23214007 24114057
- 14 i‘ 385 i <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <L0Q

7 deid p-OH benzoic

i e d
2. Acid Vanitiic 3. p-OH benzaldeida, 4. Acid Cafeic 5. Acid Siringic 6. Vanilina 7. Acid Cumaric A, §.

Adcid Crmaric B, 9. Acid Ferulic A, 10. Acid Ferulic B, 1T Acid Diferulic 4, 12. Acid Azelaic 13 Acid Diferulic B, 14 Acid

Diferulic C.

Din datele prezentate se conmstata ca acidul cumaric si acidul ferulic veprezint principatii compusi fenolici ale

compugilor legati in toate seiurile romanesti. S-au gdsit de asemenea, cantititi interesante de p-OH-benzaldehida si acid azelaic.

In cees ce priveste cantitatea totald de compugi fenolici, §i in acest caz, varietatea comerciala prezintd cea mai mare
cantitate, urmata de soiul Jeremy i apoi de alte trei soiuri ce nu arata intre ele nici o diferentd semnificativ (Figura 9.68, tabetul
6H0).
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Fig. 9.68 - Fenolii totali legati, cuantificati prin Folin-Ciocilteu, din fiina intcgrala de ovéiz roménesc

Tendinta indicata de valoarea fenolilor totali a fost evidentiatd yi in evaluarea activitatii antioxidante (Figura 9.69).
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Fig. 9.69 - Activitatea antioxidant a extractelor de fenoli Iiberi din faina integrala de ovaz roméinesc (testul DPPH)

Tabelul 66. Fenolii fegati §i activitatea antioxidanta din fAina integrald de ovaz romanesc

T

i Mostre ‘Ovaz
" "Comun Mures Jeremy Lovrint T27
Felin-
Civcilteu

(mgacid | 1700,31£40,39 | 1076,35:16,11 | 1524,38£8.20 | 1168,38x29.41 | 1239.6726,54
Tulic’kg

{umoh
: FEACT100 4942,85£96,42 | 3675.81:112.63 | 4444 95£0,51 | 3643,394121 49 | 4232,76x101 80
EACY !

g faind)




9.3.9 Concluzii partiale
1. Evaluarea activitatii antioxidante totale a unor cereale :

Rezultatele testefor efectuate arata diferente in valorile nivelului polifenolilor totali si capacitatea antioxidanta totala a
diferitelor tipuri de cereale.

Referitor la continutul de polifenoli totali, (CPT) :

®  Secard :CPT a variat de 1a 0,2132 ug GAE/mL de extract la fractiunea M1, la 0,5187 ug GAE/mL de extract
la tardta;

¢ Grau:CPT a variat dc la 0,3451 pg GAE/mL dc extract (M1), a 0,5248 pg GAE/mL. de extract (tariya);

¢ Ovaz:CPT avanat de la 0,395] ug GAE/mL de extract (M1),1a 0,5816 ng GAE/mL de extract (tarata).

«  Concentrafile cele mai mari de compusi fenolici: ovaz>grau> secara.

*  Din punct de vedere 2} analizei fractiunilor, f3ina conine cele mai mici cantitaii de polifenoli $t concentratia
creste pe masurd ce fractiunile contin mai multé proportie de tarata;

*  Rezultatele au dat o confirmare in plus asupra locatiei compusilor fenolici in stratul exterior al bobului.

*  Cea mai mare capacitate antioxidanta, din toate probele testate, a fost evidentiata pe oviz pe toate fractiunile,
iar cea mai mare concentrajie de polifenoli totali privind fraciunile de fain4, s-a cvideniat la grau. Prin
unmare, ovizul, ca cereald, ar putea fi obicctul unor cercetari ulterioare.

*  Rezultatele studivlui prezent aratd o corelatic Intre concentratia totala de compusi fenolici si capacitatea totala
antioxidantd a extractclor de cereale. Prin urmarc, sc poate ajunge la concluzia ¢ nivelul de fenoli din cereale
este un indicator relevant al putérii reducétoare al acestora.

Referitor la activitatea antiradical (%R Apppy ), rezultatele testelor au fost urmatoarele:

+  Griu: %RADWH a variat de la 2,62% la fractiunea M1, la 33,36% la taraa;

»  Secara: %RApppy a variat dela 1,30% (M1), la 705% (T);

* Oviz: %RAppp; a variat de 1a 4,04% (M1), Ta'11,30% (T).

*  Peransamblu griul st ovazul au RAyppy cel mai mare;

¢ Componentele antioxidanie pc baza rezultatelor obtinute sunt concentratc in straturile exterioare ale
cerealelor.

Privind activitatea antiratical ABTS, reculiatele testelor au fost urmatoarele:

*  Secara :%RAs7s a variat de la 19,15% la fractiunea M1, 1a 75.8% la tarata;

» Ovaz:% RA, gy a vanat de la 32.05% (M1), 1a 76.68% (T,

* Gréu:% RAxpys a variat de la 16.13% (M1), la 71 .3% (T).

Nu in ultimul rind, referitor la capacitatea reducatoare a fractjunilor de cereale (testul cu o-fenantroling), rezultatele
testelor au fost:

. Grau: PAO a variag ntre 36,22%(M1) st 46,78%( 1),

. Secard: PAO a variat intre 11,42%(M1) si 42.16%(1);

*  Ovite: PAO a variat Intre 22,3%(M1) 51 31,1 3%(T).

Tara(a a prezentat capacitatea antioxidantd cea mai marc;
Fractiunife de faina au capacitatea antioxidantd cea mai mica;
Puterca antioxidantd: ovar>grau> secara.

2. Caracterizarea componentelor jipidice ale ovazului:

55




Lipidele totale determinate in cele cinci soiuri de ovae au variat intre 1,5-5,3%, in care valoarea mai mica a fost
evidentiatd in continutal soiului 7-27 §i valoarea mai mare, evidentiatd in continutul soiulwi Jeremy si Comun;

Acizii grasi totali, determinati in cele cinci soiuri, s-au situat intr-un interval de 71,1-75,7 mg/100mg in carc, valoarca
inferioara a fost reprezentata de continutul sotului Comun iar cea superioard a fost reprezentati de conjinutul soiului Jeremy.

In compozitia procentuald de acizi grasi, compusii prezen{i majoritar au fost C18:2 - Acid linoleic (37,7-42,2%),
C18:1¢9- Acid oleic (34,6-41,8%) si C16:0 - Acid palmitic (15,6-17,5%) cu valori ridicate pentru sojurile Mures, Jeremy si
respectiv 7-27.

Compusii prezenti in cantitd(l mici au fost C18:3- acid linslenic {0,9-1,%), C18:0- acid stearic (1,0-1,6%), C18:1ci |-
acid vaccenic cis (1,1-1,3%), C20:1- acid eicosenoic (0,8-1,1%), C14:0- acid miristic (0,2-0,3%). CY6:1- acid paimitoleic (0,1-
0,3%), C20:0- acid arahnic (0,1-0,2%).

Lipidele din ovaz contin acizi grasi nesaturali care sugercazi posibilitatea existentei unet intense activitaji antioxidante
Pentru trigliceride:

in Grupul |, trigliceridele sunt compuse din 1,3dipalmito-2-oleira §i 1,3-dipalmito-2-linolenina, in intervalul de la 3,8-
5,8%. )

In Grupul 11, ele sunt compuse din glicerol esterificat cu o moleculd acid palmitic, o molecula de acid linoleic ¢i o
moleculs acid olcic sau o molecula de acid palmitic, una de acid oleic §i una de acid linoleic (PLO-POL) in intervalul de la 17,6-
18.5%; o molecula de acid palmitic si dous de acid oleic (POO) in intervalul cuprins intre 12.0-14,2%; o molecula de acid
palmitic si doud de acid linoleic sau o molecula de acid palmitic, una de acid linoleic i una de acid oleic (PLL-PL.nO) cu un
interval de valori intre 10,7-13,4%.

in Grupul 111, trigliceridele sunt compuse din glicero! esterificat cu doud molecule acid oleic §i o molecula de acid
linoteic (OLO), in intervalul cuprins intre 14,5-18,2%; doua molecule de acid oleic $i una de acid linolenic sau doud molecule de
acid tnoleic si una de acid oleic sau doud de acid linoleic §i una de acid oleic (OLnO-LLO-LOL) in intervalul cuprins inwe 10,2-
12,4%; trei molecule de acid oleic (OO0).in intervalul cuprins intre 7,3-10,4%.

Trigliceridele totale, determinate in cele cinci soiuri de oviz, au fost cuprinse fntr-un interval intre 32,4-38,9 mg/100mg
in care, valoarea inferioars a fost reprezentatd de continutul soiului Mureg si cea superioard, de confinutul soivlui Jeremy.

Tocoferolii §i tocotrienolii determinaii in cele cinci soiuri de ovéz au fost cupringi intre 3,1-9.4 mg/100g, in care
valoarea infericard a fost reprezentatd de continutul soiului Lovrin jar cea superioard de cea a conjinutului soiului
Mures.Compcaenta cea mai reprezentativa a fost a-tocotrienolul, din soiul Jeremy care a avut valoarea de 6,34 mg/100g.a-
Tocoferolul a fost prezent in toate soiurile de oviz, cu excepiia soiului de ovaz Comun, in intervalul cuprins intre 0,33-2,38
mg/100g de substanid grasd. y-Tocoferolul a fost prezent in toate sofurile de oviz insd cuantificabil doar in soiul Comun si
Mures, In schimb y-Tocotrienotul a fost identificat doar in aceste doua soiuri.

7 Fractiunile lipidice ale produselor din ¢vaz pot avea un impact semnificativ asupra calitatii nutritionale prin intermediu}
compozifiei de acizi grasi nesaturati si a trigliceridelor.
3. Activitatea antioxidanta a unor soiuri de oviz:
+ In urma investigafiilor efectuate, s-a stabilit ¢a toate soiurile de ovaz prezinta activitate antioxidanta, datoratd unei

game largi de substante active. v

*  Activitatea antioxidanta este datorati atit compusilor hberi ¢t si celor legati.

*  Pentru punerca in eviden{d a activitalii antioxidante, extractul metarolic este ¢l care a generat rezultatele cele mai
pronuntate.

»  Canutajile de acizi ferulic (acidul ferulic §i diferulic) reprezintd cel mai mare procent de aciz fenolici. §i urmeaza
acidui cafeic §i p-OH benzaldehida In continuare, iar cantitativ acidul ferulic si derivatti sai. Existd, de asemenea,

cantidl interesante de acid p-cumaric. vanilic §1 acid azelaic.
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Lipidele totale determinate in cele cinci soiuri de ovaz au variat intre 1,5-5,3%, in care valoarca mai micd a fost
evidentiata in continutul soiului 7-27 si valoarca mai mare, cvidentiata in continutul solului Jeremy si Comun;

Acizii gragi totali, determinati in cele cinci soiuri, s-au situat intr-un interval de 71,1-75,7 mg/100mg in care, valoarca
inferioara a fost reprezentatd de coninutul soiului Comun iar cea superioaré a fost reprezentati de conjinutul sofului Jeremy.

In compoxzitia procentuala de acizi grasi, compusii prezenti majoritar au fost C18:2 - Acid linoleic (37,7-42,2%),
C18:1¢9- Acid oleic (34,6-41,8%) si C16:0 - Acid palmitic (15,6-17,5%) cu valori ridicate pentru soiurile Mures, Jeremy i
respectiv 7-27.

Compusii prezenti In cantitati mici au fost C18:3- geid linolenic (0,9-1,9%), C18:0- acid stearic {1,0-1.6%), C18:1cl -
acid vaccenic cis (1,1-1,3%), C20:1- acid eicosenoic (0,8-1,1%), C14:0- acid miristic (0,2-0,3%), C16:1- acid palmitoleic (0,1-
0,3%), C20:0- acid arahnic 0,1-0,2%).

Lipidele din ovéz contin acizi gragi nesaturali care sugereaza posibilitatea existentei unei intense activitat: antioxidantc
Pentru trigiiceride:

in Grupul I, wrigliceridele sunt compuse din 1,3dipalmito-2-oleina i 1,3-dipalmito-2-linolenina, in intervalul de 1a 3.8~
5,8%. '

in Grupul 11, ele sunt compuse din glicerol estcrificat cu o molecula acid palmitic, o molecula de acid linoleic §i o
molecula acid oleic sau o molecula de acid paimitic, una de acid oleic si una de acid linoleic (PLO-POL) in intervalul de la 17,6~
18,5%; o molecula de acid palmitic $i doud de acid oleic (POO) in intervalul cuprins intre 12.0-14,2%; o molecula de acid
palmitic §i dou de acid linoleic sau o molecula de acid palmitic, una de acid linoleic $i una de acid oleic {PLL-PLaO) cu un
interval de valori intre 10,7-13,4%.

in Grupul 111, trigliceridelc sunt compuse din glicero! esterificat cu doud molecule acid oleic §i o molecula de acid
linoleic (OLO), in intervalul cuprins intre 14,5-18,2%; doua molecule de acid oleic $i una de acid linolenic sau douz molecule de
acid linoleic §i una de acid oleic sau doua de acid }inoleic si una de acid oleic (OL.nO-LLO-LOL) in intervalul cuprins jntre 10,2-
12,4%; trei molecule de acid oleic (OOO).in intervalul cuprins intre 7,3-10,1%.

Trigliceridelc totale, determinate in cele cinei soiuri de oviz, au fost cuprinse intr-un interval inire 32,4-38,9 mg/100mg
in care, valoarea inferioara a fost reprezentatd de continutul sojului Mures §i cea superioard, de conyinutul soichui Jeremy.

Tocoferolii §i tocotrienolii determinaji in celc cinci soiuri de ovaz au fost cuprinsi intrc 3,1-9,4 mg/100g. in care
valoarea inferiqara a fost Teprezemtatd de continutul soiului Lowrin iar cca superioara de cea a continutului soiului
Mures.Compeacnta cea mai reprezentativi a fost a-tocotrienolul, din soiul Jeremy care a avut valoarea de 6,34 mg/100g.a-
Tocoferolul a fost prezent in toate soiurile de ovaz, cu cxcepiia soiului de ovitz Comun, in intervalul cuprins intre 0,33-2,38
mg/100g de-substantd grasa, y-Tocoferoful a fost prezent in toate soiurile dc ovaz insa cuantificabil doar in soiu] Comun si
Mures, in schimb ¥-Tocotrienolul a fost identificat doar in aceste doua soiuri.

Fracfiunile lipidice ale produsclor din ovéz pot avea un impact semnificativ asupra calitatii nutrijionale prin intermediu}
compozitiei de acizi grasi nesaturati §i a trighiceridefor.

3. Activitatea antioxidantd a unor soturi de ovéz:

« 1o urma investigatiilor cfectuate, s-a stabilit ca toate soturile de oviz prozinta activitate antioxidanta, datoratd unel
game largi de substante active.

+  Activitatea antioxidanta este datoratd atit compusilor liberi cat si celor legap.

+  Pentru punerea in evidenid a activitalii antioxidante, extractul metarolic este cei care a generat rezultatele cele mat
pronuntate.

«  Cantitaile de acizi ferulic {acidul ferulic §i diferulic) reprezinid cel mai mare procent de acizi fenolici. ii urmeazd
acidul cafeic si p-OH benzaldehida in continuare, iar cantitativ acidul ferulic si derivatii sai. Existd, de ascmenea,

cantitagi interesante de acid p-cumaric, vanilie §i acid azelaic.
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+ In soiurile pure. lipsesc anumits compusi fenolici care sunt prezenti in mod normal in soiul comercial. Toate soiurile cu
exceptia soiului Jeremy, contin ccle trei avenantramide identificate in ovizul italian.
*  Soiul comercial, Comun a aratat cea mai mare cantitaie de compusi fenotici, urmat de soiurile Mures, 727, Lovrin si
Jeremy
= Au fost identificati de asemenea in compusit fenotict din avaz $i avenantramidele.
Activitatea antioxidanta poate fi responsabila de efectele benefice asupra sanatatii prin acizii fenolici in principal prin acidul
ferulic §i cumaric, iar acidul ferulic cste in esenta un antioxidant puternic
Ovarul este o sursd de compusi cu acliune antioxidania i prezintd interes in alimentafia umani prin beneficiile aduse
sAndtatit.

1 nclugii generale si recomandiri

1. Obtectivul principal a} acestei teze de doctorat a fost de a obtine noi cunostinte cu privire compusii fenolici din oviz,

in scopul de a sustine sau chiar s méareasca knowledge-ul in acest sens.

2. Este pentru prima data cand ovazul romanesc este cercetat in profunzime in ccea ce priveste compusii antioxidanii
prezengi in bob.

3. Cercetarile au ardtat ca cei mai muMi compusi fenolici sunt localizati in tardje §i ca acesta are o activitate
antioxidanta mai mare in ovizul Comun si grau] Boema. Prin urmare, consumul de oviz, intcgral ar putea fi o sursa semnificaiivi
nutrifionala pentru acesti compugi. i

4. Coniinutul de antioxidanti aduce date suplimentare asupra moduiu} fn care produsele pe baza de ccreale ar putea
aduce beneficii de sanatate pentru om, cerealele putind fi folosite ca o sursd naturald de antioxidanti sau in pregitirea
ingredicatelor alimentare functionale si/sau pentru de imbogitirea/fortifierca anumitor produse.

5. Cunostinfele despre materia prima. in acest cac boabele de ovaz, sunt importante, deoarece o materie primé de
calitate nutritiva sciizuld este dificil de imbunatatit. Este nevoie de mai multe cercetari pe nutrientii multipli, intr-o perspectiva
larga, avand in vedere cit de diferit reacfioneazd tipurile de ovae la diferili stimuli, cum ar fi condiliile de cultivare §i de
prelucrare, in scopul de a fi in masura sa se faca o alegere buna de cultivar(soi). Soiurile adecvate ar trebui si fie stabile sisaaiba
un nivel ridicat §i constant de nutrienti intre anii de cultivare si zona de cultivare aleasa.

6. Studiul de fafa demonstreaza necesitatca valorificarii mai susinute a ovézului in diversificarca alimentelor, fapt ce
repreintd o cele de ldrgire a games de alimentc functionale importante in mentinerea sanatafit .

7. Exista un interes deosebit pentru a determina biodisponibilitatea antioxidaniilor din oviz i a altor surse alimentare si
pentru a determina efectele fiziologice asupra sanaidfii umanc §i animale. Accastd cercctare vlterioara va TEprezenta un pas
important in descoperirea tuturor implicatiilor pe care ovizul §i componentele aflate In acesta v au in sanatate si consumul uman
precum i influenta procesului tehnologic asupra acestor componente va fi la fel de importantd pentru proccsarea si valorificarea
ulterioara. Cu toate accstea, rezultatcle evidentiate din cercetarea altor cereale vor fi probabil aplicabile si ovazului.

8. Concentratia componentelor antioxidante in cercaiele de ovaz a fost evidentd. Compusii fenolici se dovedesc a fi
concentrali in majoritatea straturilor exterioare. fractimie de tardte obtinuta prin mécinare, pot fi utilizate ¢a o sursa naturald de
antioxidan{i $i ca un produs adaugat in pregatirca de ingrediente alimentarc functionale si/sau pentru imbogatirca anumitor
produse.

9. Avand in vedere faptul ca acizi tenolic liberi constituie in cereale doar o parte mica din continutul total de acizi
fenolici §1 ¢d, in probele de ovaz acidul ferulic exista in forma tegatd (cca mat mare parte de aciz ferulic $i cumaric fiind Jegayi fa
partea hidroxi-nonextractibila I arabinoxilani). activitatca antioxidant poatc fi asociata cu un spectru larg de efecte biologice.

10. In probele de ovaz studiat, acidul cumaric a avut o pozitie dominanta.
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1.a alegerea soiului de ovaz, ar trebui si se realizeze faptul ¢a activitatea antioxidantd este responsabila de efectele
benefice asupra sanatiyii prin acizii fenolici, in principal prin acizii ferulic §i cumaric, i ca, acidul ferulic cste in esentd, un
antioxidant puternic. Pe 1ingd acizi ferulic §i cumaric, au fost identificate urme de acizi vanilic, sinapic, §i p-hidroxibenzoic, de
asemenea, in compusii fenolici din oviz se identifica yi avenantramidele.

Aceastd constatare poate fi utilizatd in achizifionarca §i alegerea ca materii prime in productia de alimente cu efecte
benefice pentru sandtate asupra organismului uman. )

1. Oviizul este o sursé de compusi cu actiune antioxidanta si prezint interes in alimentatia umana prin beneficiile

aduse sanatatii.
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