REZUMAT
Cuvinte cheie: Capsicum sp., extractie, izolare, capsaicinoizi, carotenoizi

Cercetarile realizate Tn cadrul temei ,,Extractia si izolarea compugsilor biologic activi din
genul Capsicum” au avut ca scop selectia celui mai bun soi pentru obtinerea capsaicinoizilor Si
elaborarea unei tehnologii de laborator pentru izolarea unui concentrat de capsaicinoizi.

Substantele biologic active existente in genul Capsicum, de tipul capsaicinoizilor,
prezintda numeroase utilizari in terapeuticd, datorita proprietatilor anti-inflamatorii, in tratarea
durerilor cronice, precum nevralgiile si artrita reumatoidad, cat si datorita proprietatilor
anticancerigene, antimicrobiene si antioxidante. De asemenea, prezenta carotenoizilor in fructele
de Capsicum, in special, capsantina si capsorubina, determina utilizarea pe scara larga a acestora
in industria alimentard, atat datorita proprietatilor lor de coloranti, cat si caracteristicilor lor
antioxidante.

Cantitatea acestor compusi variaza in functie de soi, de elementele tehnologice aplicate
(densitatea culturii, perioada de plantare in cdmp, regimul de fertilizare etc.), precum si de
stadiul de maturare al fructelor si de conditiile climatice.

Lucrarea este structurata in doua parti: Studiul critic al datelor de literatura (1 capitol) si
Partea experimentala (3 capitole), precum si o lista de referinte bibliografice ce Tnsumeaza 387
de titluri.

Studiul documentar (Capitolul I) realizat pe baza literaturii de specialitate din domeniu
evidentiaza faptul ca, pentru obtinerea principiilor active din fructele speciilor de Capsicum, n
industrie se utilizeaza diversi solventi organici, la rece sau la cald, cei mai folositi in acest scop
fiind metanolul, etanolul, acetonitrilul, acetona si eterul de petrol. Trebuie mentionat faptul c8,
datele de literatura nu sunt unanime in alegerea celui mai bun solvent pentru extractia
oleorezinei.

Partea experimentala (capitolele 11-1V) incepe cu prezentarea principalelor obiective ale
lucrarii:

v" Identificarea soiurilor de Capsicum cu potential ridicat de obtinere a compusilor
biologic activi si testarea Tn cdmp, in zona de sud a Romaniei, a unor soiuri de provenienta
straind, cu scor Scoville mare, in vederea obtinerii unui material biologic cu caracteristici
reproductibile;

v Realizarea de experimente in laborator pentru obtinerea de biomasd prin metode

specifice biotehnologiei vegetale (culturi de celule in mediu solid si suspensie);



v' Elaborarea, verificarea si implementarea unei metodologii optime de extractic a
produsilor biologic active;

v Optimizarea metodelor de izolare si concentrare a capsaicinoizilor din soiurile de
Capsicum;

v' Valorificarea capsaicinei prin proiectarea si evaluarea biofarmaceutica primara a unui
preparat topic destinat terapiei durerii.

Tn vederea Indeplinirii obiectivelor a fost elaborat planul de lucru al tezei care a cuprins
parcurgerea mai multor etape, printre care obtinerea materialului biologic (prin cultura in camp
si in vitro), stabilirea conditiilor optime de macinare a materialului biologic, selectia solventului
si a metodei de extractie, izolarea unui concentrat de capsaicinoizi si utilizarea acestuia pentru
obtinerea unui produs de uz topic.

In Capitolul 11 sunt prezentate informatii legate de materialul biologic utilizat si locatiile
in care s-au desfasurat experimentele, metodele utilizate pentru obtinerea materialului biologic
(atat prin cultura in cdmp cét si prin tehnici de culturd in vitro). De asemenea, sunt prezentate
etapele de conditionare a materialului vegetal, principiile si aparatura utilizate in vederea
extractiei si analizei compusilor de interes, dar Si pentru caracterizarea formulei topice realizate
si investigarea actiunii ei antiinflamatoare.

Capitolul de rezultate si discutii (Capitolul III) este structurat pe 8 subcapitole.

Tn primul subcapitol, intitulat ,,Obtinerea materialului biologic pentru extractia
oleorezinei” sunt prezentate rezultatele experimentale ale cercetarii efectuate Tn vederea
identificarii soiului cu potential mare de obtinere a capsaicinoizilor. Au fost analizate critic sapte
soiuri (Congo Trinidad, Cayenne, Fresno, Guindilla Larga Roja, Fiesta, Hot Cherry, Pintea),
cultivate timp de doi ani, in doua locatii diferite (Draganesti-Prahova si Magurele-lifov). Pe
parcursul perioadei de vegetatiei s-a urmarit modul de comportare al soiurilor de provenienta
straind si a celui omologat in Romania, atat din punct de vedere al cresterii plantelor cat si al
productivitatii. De asemenea, sunt prezentate si rezultatele ce au vizat obtinerea de capsaicinoizi
prin tehnici de culturd in vitro. S-au realizat mai multe teste pentru stabilirea celor mai bune
conditii de obtinere de biomasa vegetala cu caracteristici imbunatatite.

In subcapitolul 2 s-au prezentat rezultatele privind influenta conditiilor de mécinare
asupra distributiei granulometrice a pulberii de ardei obtinute. Acest lucru a fost necesar intrucat
s-a observat ca influenteaza extractia compusilor de interes. Datele obtinute au aratat c& regimul
de macinare influenteaza atat diametrul mediu al particulelor cét si dispersia particulelor.

Tn cel de-al 3 subcapitol ,,Extractia oleorezinei din Capsicum sp. cu solventi organici”
sunt prezentate rezultatele privind extractia capsaicinoizilor prin metoda Soxhlet. Au fost testati

4 solventi: etanol, metanol, acetonitril si eterul de petrol. Utilizarea acestor solventi pentru



extractia capsaicinoizilor a inregistrat aceeasi tendintd pentru toate soiurile, valorile cele mai
bune fiind obtinute la extractia cu etanol, aceasta fiind urmata de extractia cu metanol, acetonitril
si eter de petrol.

Datorita faptului cad cea mai mare cantitate de capsaicina pentru toate soiurile studiate a
fost obtinuta cu ajutorul etanolului si Tntrucat acesta nu prezinta toxicitate comparativ cu ceilalti
solventi utilizati, s-a testat in continuare influenta concentratiei etanolului asupra extractiei
capsaicinoizilor (subcapitolul 4). Rezultatele obtinute in cazul extractiei prin metoda Soxhlet
arata ca o crestere a concentratiei etanolului determind 0 Crestere si a concentratiei de capsaicing,
dihidrocapsaicina si nordihidrocapsaicina.

De asemenea, s-a studiat influenta concentratiei alcoolului etilic si a duratei de extractie
prin macerare (24 de ore, 36 ore, respectiv, 48 de ore) asupra continutului de capsaicinoizi. La
macerare, concentratia de capsaicina creste odata cu durata de extractie, cele mai mari valori
inregistrandu-se la macerare timp de 48 ore. Cantitatea de capsaicina extrasa prin macerare este
mai mare fata de cea obtinuta prin metoda Soxhlet.

Tn ceea ce priveste influenta concentratiei etanolului asupra extractiei capsaicinei putem
afirma cd, indiferent de metoda si durata de extractie, cele mai bune rezultate se obtin cu etanolul
de 96%.

Tn subcapitolul 5 s-a studiat influenta raportului de solvent/faza solidd si a duratei de
extractie asupra concentratiei de capsaicinoizi. Marirea raportului volum solvent/fazd solida
determina o crestere a cantitatii de capsaicinoizi extrasi. Cresterea este mai mare in cazul
extractiei prin macerare la 48 de ore. Cele mai mari cantitdti de capsaicinoizi extrasi s-a
nregistrat la soiul Congo Trinidad, urmat de Cayenne, iar cele mai scazute la soiurile Pintea si
Hot Cherry. Consumul energetic creste odata cu cresterea raportului solvent/faza solida. Tinand
seama de acest aspect, aceasta crestere a randamentului de extractie nu justificd costurile
energetice suplimentare. Din acest motiv, este de preferat sa se utilizeze un raport de extractie de
10:1 (v/g).

Daca n cazul soiurilor Congo Trinidad si Cayenne cantitatea de capsaicinoizi extrasa
prin macerare este mai ridicata fatd de cea extrasa prin metoda Soxhlet, la celelalte soiuri nu
exista diferente semnificative intre metode.

Tn subcapitolul 6 (izolarea capsaicinoizilor) s-a studiat influenta unor concentratii scizute
de etanol (30-45%) asupra extractiei capsaicinoizilor si a carotenoizilor la 40°C, sub agitare. S-a
observat ca, cea mai buna selectivitate (Ccaps/Ccar = 37 ) Se obtine la o concentratie a etanolului de
30%. Utilizarea unei concentratii de 45% alcool etilic, mareste cu 5-6% cantitatea de
capsaicinoizi extrasa, dar diminueaza semnificativ selectivitatea. Reziduul solid ramas Tn urma

primei extractii a fost re-extras cu etanol 96% in vederea extractiei totale a carotenoizilor. Prin



extractia secventiala au fost recuperati 85% din capsaicinoizi si 78-82% din carotenoizii extrasi
cu etanol 96%.

Tn continuare, a fost investigata posibilitatea izolrii unui concentrat de capsaicinoizi, prin
extractie cu CO2 supercritic. Rezultatele experimentale obtinute au ardtat ca regimul optim
pentru izolarea unui concentrat de capsaicinoizi il reprezintd o extractie cu CO2 supercritic,
condusa n 2 etape:

1. 140 de bari, 30 minute (30% din oleorezine si 85% din capsaicinoizi)

2. 400 bari, 2 ore (extractie completa a restului de capsaicinoizi si carotenoizi).

Avantajul metodei consta in posibilitatea aplicarii la soiuri diferite de Capsicum (atat la
cele bogate n capsaicinoizi, cat si la cele cu continut mare de carotenoizi), deoarece se obtin
doud tipuri de extracte: primul ce contine 85% din cantitatea de capsaicinoizi, iar cel de-al
doilea, ce contine majoritatea carotenoizilor.

Tn subcapitolele 7-8 sunt prezentate rezultatele cercetarilor directionate pentru obtinerea
unei formulari topice, ce combina efectele capsaicinei, recunoscuta pentru actiunea sa analgezica
si vasodilatatoare localda cu cele ale ketoprofenului, un antiinflamator nesteroidian, ce se
incadreaza n categoria antiiflamatoarelor minore.

Spre deosebire de formele farmaceutice cu administrare oralda, formele farmaceutice
semisolide pentru aplicare topica cu antiinflamatoare nesteroidiene pot fi eliberate fara
prescriptia medicului si pot constitui o prima masura aplicata in cazul unor dureri acute si chiar
cronice. Tinand cont de aceste aspecte, realizarea acestei formulari topice reprezinta o alternativa
viabila Tn terapia durerii.

Capitolul 4 cuprinde concluziile cercetarilor efectuate.

Tn finalul lucrarii sunt prezentate sursele bibliografice utilizate in continutul tezei.



