Terpenoide

Definitie

In regnul vegetal si cel animal este pe larg rispanditi o grupa de substante cunoscute
sub denumirea generala de terpene, intalnite in diverse forme.

Timp de multi ani termenul “terpena” era legat de substantele aromate volatile, care
se contin in plantele superioare (uleiuri volatile). Acesti compusi au primit denumirea de
terpene de la cuvantul francez terebenthine si nemtescul terpentin si treptat inlatura un
sir de alte denumiri, asa ca camfena, terebena. Au fost izolati de asemenea compusi
oxigenati inruditi terpenelor, reprezentantii cristalini ai carora s-au numit camfore. Asa
au fost 1zolati camforul timolic, camforul mentolic. Pe parcursul dezvoltarii si largirii
investigatiilor in acest compartiment al chimiei, compusii oxigenati au intrat in grupul
general al terpenelor, iar denumirea de camfor a rimas numai pentru substanta
individuala. Mai tarziu, In legatura cu identificarea compusilor inruditi, ce contineau o
mare diversitate de grupuri functionale, terminatia “na” in cuvantul terpend ce la inceput
insemna hidrocarburé a devenit nepotrivitd. De aceea treptat a inceput sa se intrebuinteze
un termen mai general - terpenoid (analogie cu denumirea steroid).

Hoagen Smit a dat definitie de terpenoide - ca toti compusii, care au 0 anumita
atitudine arhitecturald si chimica fatd de molecula simpld a izoprenului (C, H, ).

Clasificare

In acest grup mare de compusi naturali deosebim:

- monoterpenoide sau terpenoide C, H, ;

- sesquiterpenoide C H,, ;

- diterpenoide C, H,, ;

- triterpenoide C, H;

- tetraterpenoide C, H,, ;

- politerpenoide (C.H,), . _

Substantele, care contin 10 atomi de carbon (monoterpenoide) constituie fractiile
uleturilor volatile cu temperatura joasa de fierbere. Mai tarziu, in fractiile cu temperatura
inalta de fierbere, au fost identificate sesquiterpenoidele. Deci, monoterpenoidele si
sesquiterpenoidele intrd in componenta uleiurilor volatile.

Diterpenoidele sunt partile componente ale raginilor i a altor substante naturale cu o
structurd mai compusa - clorofila, vitaminele grupei K etc.

Triterpenoidele formeaza o grupa mare de sterine si heterozide vegetale cu agliconi
triterpenici (saponozidele).

Tetraterpenoidele intrd in componenta carotenoidelor.

Prima pentaterpenoida a fost alcoolul nesaturat acetilat solanezolul.

Politerpenoidele constituie cauciucul si gutaperca.
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Biosinteza

Existd mai multe ipoteze asupra provenientei terpenenoidelor. De exemplu, cunoscutul
farmacognost elvetian A.Chirh a presupus cé terpenoidele se pot forma din aminoacizi,
adicd din produsele descompunerii albuminelor (acidul b-amino-butiric, leucina etc.).
A fost pusa in discutie si varianta formarit lor din produsele descompunerii grasimilor.

In prezent s-a stabilit experimental, ca terpenoidele se formeaza din produsele
metabolismului hidratilor de carbon, in special al acidului acetic.

In 1953 savantul elvetian L.Ruzika a formulat “regula izoprenici de biogeneza”
deosebind in ea “regula izoprenica generala” si “regula izoprenica individuala”. * In
regula izoprenica generald “se mentioneaza, ca toate terpenoidele constau din lanfuri
izoprenice. Ordinea, in care lanturile izoprenice se leagd in terpenoide, este determinatd
de “regula izoprenicd individuala “. Una din aceste reguli individuale este *“ regula
geraniolului “in care lanturile izoprenice in molecula terpenoidelor se leaga dupa modelul
“caplacoada “. In structuri mai compuse lanturile izoprenului in mijlocul moleculei se
unesc dupa modelul ““ coada la coada «.

La formarea compusilor terpenici, constituentii caracteristici uleturilor volatile, iau
parte unitati cu 2 atomi de carbon si anume acidul acetic activat (acetil coenzima A) st
deosebim urmatoarele etape in biogeneza: 1) Doua molecule de acetil coenzima A prin
condensare conduc la acetoacetil coenzima A, care prin cuplare cu inca o moleculd de
acetil coenzima A conduce in cele din urma la acidul mevalonic.

A
SO —CO0H — 0 & S0H-—00e—g——00A

+3CoA — SH /l Acetilcoenzima A

CH,CO— CH,CO— S—CoA + CH,CO— S—CoA

Acetoacetilcoenzima A
—CoA —SH

CH,— COOH

HC—C—CHOO— §—CbA

OH
3 — metil — 3 — oxiglutaril — CoA

R +H
—CoA — SH

CH,— COOH

H,C — C— CH,— CH,OH

OH

Acidul mevalonic
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2) Acidul mevalonic fosforilat prin decarboxilare si deshidratare, trece in
izopentenilpirofosfat.

COOH ATP COOH

l chinaza

clz}iz CH, C|>H
HC—C—CH,—CHOH  H,C—C—CH,— CH,—O0—P— OH

OH OH ll)

Acidul mevalonic Acidul 5-fosfomevalonic
COOH }LC\.\ /CH,
CH, OH OH C
| \ —co, \
HC—CH—CH,—CH—O0—P—O0—P—OH —» C(H,
l I “ -H,PO, ‘
cl) (0] 0] CI:H:
HO— P— OH ‘f
0 P,OH,
Acidul 5-difosfo - 3-fosfomevalonic Izopentenilpirofosfat

3)Izopentenilpirofosfatul se gaseste in echilibru cu izomerul sdu dimetilalilpirofosfat.

Prin cuplarea acestor doua unitati cu 5 atomi de carbon se formeaza geranil-pirofosfat
(terpena aciclicd), care sti la baza formarii monoterpenoidelor aciclice, ciclice si biciclice
(C,p-
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H;C H,C

\ A\
C—CHr— CH—O0— P,O¢H; + C = CH— CHy— O—P,0O4H;
//
H2C Hzc
Izopentenilpirofosfat Dimetilalilpirofosfat
H;C

\
C=CH—CH>—CH—C = CH— CH,>— 0O—P-0¢H; + H,P-0;
7 |

Geranilpirofosfat

Din geranilpirofosfat prin condensare cu o molecula de izopentenilpirofosfat rezulta
farnesilpirofosfat, sesquiterpenoida (C . ).

H;C

C=CH—CH3—CH2—C=CH—CH3—CHg_ C=CH—CH2— 0—P306H3 < H4P30‘3
| | |

H3C CH;’. CH3
Farnesilpirofosfat

Ulterior, din farnesilpirofosfat cu o moleculd de izopentenilpirofosfat prin acelasi
mefanism se formeaza un compus diterpenoidic (C,, ).

In compozitia chimica a uleiurilor volatile se gasesc si compusi aromatici de tip C —
C, s1C-C, ale cdror biosintezd se realizeaza pe calea acidului sikimic sau prin
aromatizarea unor terpenoide. De asemenea, se intdlnesc constituenti cu o structura
liniard, care au aceeasi origine ca si lipidele.

Uleiuri volatile

Aetherolea
Definitie

Uleiurile volatile reprezinta un complex de substante constituind amestecuri mul-
tiple si complicate de hidrocarburi alifatice, aromatice si hidroaromatice, aldehide,
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alcooli, acizi, esteri si alti compusi corespunzatori hidrocarburilor si care in general
apartin clasei terpenoidelor. Sunt antrenabile cu vapori de apa si dotate cu miros
caracteristic, aromatic si placut. :

Denumirea de uleiuri volatile este cea mai adecvatd deoarece exprima proprietatea
caracteristica a acestor compusi: tensiunea de vapori ridicata si faptul ca se volatilizeaza
la temperatura obigniuta.

Celelalte denumiri, de uleiuri eterice si esentiale sunt improprii $i mai putin
caracterizante deoarece ele nu sunt formate numai din combinatii eterice §i nici denumirea
de esentd nu este totdeauna cea mai adecvatd. De asemenea “uleiuri” se atribuie de
obicei grasimilor vegetale constituite din gliceride lichide, combinatii ce nu se intalnesc
niciodata in compozitia uleiurilor volatile.

Clasificare

Reiesind din diversitatea partilor componente ale uleiurilor volatile ele pot fi clasificate
dupa multiple principii: dupa scheletul formulei, numarul de inele benzenice, derivatii
oxigenati, actiunea terapeutica etc. Dar din cauza complexicitatii amestecurilor de
substante din uleiuri fiecare clasificare poate fi mai mult sau pufin nevalabila si unul si
alelasi ulei poate nimeri in diferite grupuri; dar structura chimicé a constituentului prin-
cipal a acestora ne poate conduce la 0 grupare acceptabili din punct de vedere stiintific.

Avand in vedere acest criteriu studiul produselor vegetale cu continut de uleiuri volatile
se va face dupa clasificarea urmatoare:

1) produse vegetale cu uleiuri volatile care contin monoterpenoide aciclice (flori de
trandafir, fructe de coriandru, flori de levantica, frunze de roinita etc.);

2) produse vegetale cu uleiuri volatile care contin monoterpenoide monociclice (frunze
de menta, salvie, eucalipt, fructe de chimen, 1amai etc.);

3) produse vegetale cu uleiuri volatile care contin monoterpenoide biciclice (fructe
de ienupér, flori de vetrice, rizomi cu radacini de odolean, parti acriene de isop etc.);

4) produse vegetale cu uleiuri volatile care contin sesquiterpenoide (rizomi de
obligeana, frunze $i muguri de mesteacén, rizomi cu radacini de iarba mare, flori de
musetel, parti aeriene de coada soricelului, flori de arnica, muguri de plop negru etc.);

5) produse vegetale cu uleiuri volatile care contin compusi din seria aromatica (fructe
de anason, fenicul, parti aeriene de cimbru, cimbrisor, sovérv etc.)

Raspdéndire, localizare

Uleiurile volatile sunt raspandite in plantele superioare, mai putin in cele inferioare.
Specii bogate 1n uleiuri volatile se gasesc in familiile: Pinaceae, Zingiberaceae, Lamiaceae,
Asteraceae, Myrtaceae, Rutaceae, Apiaceae.

Uleiurile volatile pot fi raspandite in toate organele plantei producétoare (conifere),
sau numai 1n partea acriand a plantei (cimbru, sovarv, coada soricelului), in flori (levantica,
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musetel, trandafir, tei, vetrice), in frunze (menta, salvie, eucalipt), in fructe (coriandru,
anason, fenicul), in pericarpul fructelor (citrice), in lemn (arbore de camfor), siin organe
subterane (odolean, obligeand, iarba mare).

Uleturile volatile in tesuturile vii ale plantelor, in unele cazuri, sunt difuzate prin toate
celulele tesuturilor dizolvate sau emulgate in protoplasma sau sucul celular, in alte cazuri
(mai des) se acumuleaza in formatiuni speciale, vizibile numai la microscop.

Se deosebesc formatiuni secretoare exterioare (exogene) si interioare (endogene).

Formatiunile exogene se dezvolta In tesuturile epidermale §i prezinta “pete” glandulare,
peri glandulari si glande. Petele glandulare prezintd cele mai simple formatiuni care sunt
asociatii de picaturi mici de ulei volatil, aranjate sub cuticula epidermei, pe care chiar o
umfla. Astfel de localizare a uleiului volatil se intalneste in petalele de trandafir, lacramioara,
mai rar in frunzele plantelor.

Perii glandulari prezinta formatiuni secretoare care au ajuns la un stadiu determinat
de specializare. Ei constau din piciorus unicelular sau pluricelular si portiunea terminala
(capsor) sferica sau ovala, care este formata din una sau cateva celule.

Glandele au structura diferita. Obignuit ele stau pe un piciorus scurt $i au un capsor
pluricelular cu un numar si asezare diferitd a celulelor lor. De exemplu, la Lamiaceae
capsorul este format din 8 celule agezate in rozeta radial. Pe parcursul formarii uleiului
volatil cuticula comund se umfla formand un rezervuar de ulei volatil. Glandele la
Asteraceae constau din cateva, mai des 6-8 celule, situate in 3-4 straturi, cate 2
celule in fiecare.

La formatiunile endogene, care se dezvolta in tesuturile parenchimatice, se raporta
celulele secretoare, pungile si canalele. Celulele secretoare se pot intalni solitare sau
formeaza un tesut aparte. Peretii celulari constau din 2 straturi: extern, care tinde la
suberizare, §i intern - rezinogen, care elimina ulei volatil. Celule individuale se afla in
rizomi de obligeana, in parenchimul carora printre celulele pline cu amidon, sunt aranjate
celule mai mari secretoare, in care se acumuleaza uleiul volatil. Exemplu tipic de celule
secretoare, care formeaza un tesut separat este hipoderma la radacini de odolean.

Pungile prezinta formatiuni rotunde sau ovale, care se intalnesc in mezofilul frunzei,
coajacitricelor, scoarta i lemnul unor plante. Pungile se formeaza pe doua cai: schizogena
si schizolizigena. Pe calea schizogena in rezultatul indepartarii celulelor se formeaza un
spatiu intercelular, in care se varsa eliminarile celulelor vecine i care in aga fel devine
punga cu ulei volatil.

Pe calea schizolizigena pungile care au format la inceput un spatiu intercelular mai
departe se largesc si se maresc in volum datorita lisisului (dizolvarii) unui numar mai mic
sau mai mare de celule, stratul de celule care acopera suprafata pungii capata functii
secretoare. In cazul, cind pungile capiti o forma intinsa ele se numesc canale sau
comunicatii. Formatiunile secretoare intr-o oarecare masura servesc ca semn sistematic.
La majoritatea angiospermelor ele sunt reprezentate in forma de comunicatii, aranjate
in toate partile plantei si elimina ulei volatil si rezine. La monocotilidonate formatiunile

152



secretoare se intalnesc nu la toate familiile. Sunt in Araceae, Iridaceae (celule secretoare).
Ladicotilidonate formatiunile respective se intalnesc in toatd diversitatea lor. Sunt familii
care confin numai celule secretoare (Piperaceae). Pungi de diferita provenienta se
intalnesc la multe familii: Rutaceae, Myrtaceae, Hypericaceae etc.

Canale cu ulei volatil sunt tipice pentru fructele reprezentantilor familiei Apiaceae si
la Hypericaceae.

Foarte mare este diversitatea perilor glandulari si glandelor, care individual sau
impreuna pot caracteriza familii intregi.

Caracterul formatiunilor glandulare, numarul si dimensiunile lor sunt strans legate de
cantitatea de ulei volatil, care se formeazi in plante. in plantele cu formatiuni exogene
cea mai mare cantitate de ulei volatil se acumuleaza in formatiunile cu glande, dar nu in
cele cu pert glandulari.

La familia Lamiaceae formarea uleiului volatil depinde de numarul de glande. Plantele
acestei familii sunt mai bogate in ulei volatil decat cele din Asteraceae, deoarece la
primele ulei volatil produc toate cele 8 celule ale glandet, iar la reprezentantii Asteraceae
din 8 celule ale glandei producatoare sunt numai cele 2 superioare.

in general, uleiurile volatie se gasesc in plante ca atare, adica preformate. in cazuri
1zolate ele se intdlnesc combinate de obicei ca heterozide, forma sub care nu prezinta
caracteristicele uleiurilor volatile, dar care prin hidroliza pun in libertate compusi cu
proprietatile uleiurilor volatile (ulei volatil de mustar). Acestea sunt denumite uleiuri
volatile nepreformate.

Insemnatatea uleiurilor volatile
pentru plante si dinamica acumularii lor

Cu toate, ca uleiurile volatile sunt foarte raspandite in lumea vegetald, incepand de la
ciuperci si terminand cu plantele superioare, rolul lor in organismul vegetal si cauzele,
care duc la formarea lor, inc@ nu sunt pe deplin stabilite.

Unii autori considera, c¢a uleiurile volatile servesc ca protectori ai plantelor de di-
verse boli si daunatori, de asemenea contribuie la cicatrizarea diferitor vatamaturi cu rol
de substante antiseptice. Dar se stie, ca plantele cu continut de ulei volatil, ca si celelealte
plante, sunt supuse diferitor boli si atacate de daunatori.

Exista presupunerea, ca mirosul plantelor atrage insecte si prin aceasta contribuie la
polenizarea florilor.

Unii autori constata, ca uleiurile volatile, formandu-se in partile verzi ale plantelor,
joacd rolul de substante de rezerva, care se cheltuie in timpul infloririi. Altii, invers,
considerau uleiurile volatile ca produse de descompunere si deseuri ale proceselor
vitale ale plantelor, care se staruie sa le elimine din organism.

In prezent majoritatea savantilor socot, ci uleiurile volatile sunt participanti activi in
metabolismul care se petrece in organismul vegetal.

Multe date denota, ca in diferite organe ale uneia si aceleiasi plante procesele de
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formare a uleiurilor volatile se petrec diferit, si ca rezultat ele au diferita structura chimica.

S-a dovedit, ca uleiul volatil, format in planti, nu rimane neschimbat; cu dezvoltarea
plantei si In legdtura cu indeplinirea unei sau altei functii fiziologice (marirea suprafetei
de asimilare, inflorire, formarea fructelor, depunerea substantelor hranitoare etc.) sufera
schimbari in componenta sa.

Asa schimbare, de exemplu, se petrece cu uleiul volatil in fructe de coriandru. Pe
parcursul dezvoltarii plantei de la inflorire pana la maturizarea fructelor se schimba
mirosul lor (de la neplacut, de “ plosnita “, pana la aromat), se mareste densitatea si
refractia uleiului. Este stabilit, ca uleiul volatil din frunze de rozmarin pe parcursul intregului
an is1 pastreaza rotatia dextrogira, iar pe neasteptate, timp de cca o luna (anual in unul
siacelasi timp - aprilie-mai) devine levogir.

La formarea uleiului volatil actioneaza si factorii ontogenetici. Studierea acestor factori
da posibilitatea de a alege asa moment in dezvoltarea plantei, cand se poate colecta
produs vegetal cu continutul maximal de ulei volatil (si calitatea doritd). Continutul uleiului
volatil fiind indice caracteristic pentru specia (uneori rasa, varietatea) data de planta si
faza ei de dezvoltare, de asemenea depinde si de factorii mediului inconjurator. Dupa
cum se stie, aroma plantei este determinata de evaporarea uleiului volatil in aer. Aceasta
evaporare are intensitate diferita, care depinde cum de intensitatea transpiratiei asa si
de conditiile meteorologice (in majoritatea cazurilor) - de vant uscat, ploaie, temperatura
aerului etc. Cantitatea de ulei volatil poate sa se schimbe chiar in timpul zilei, avand
minime §i maxime. De exemplu, in florile de levantica cel mai mult ulei volatil se
acumuleaza in jumatatea a doua a zilei, pe cand in flori de trandafir in aceste ore cantitatea
de ulei volatil este minimd; pentru trandafir maximul de acumulare a uleiului volatil sunt
orele de dimineata (4-6).

Obtinerea uleiurilor volatile

Avand in vedere caracterul produsului vegetal, labilitatea componentilor chimici ai
plantei producatoare si utilizarea uleiurilor volatile, se cunosc mai multe metode de obtinere.

1. Distilarea cu vapori de api este una din cele mai vechi metode utilizate si in
prezent. Ea se practicd in acele cazuri, cand produsul vegetal contine o cantitate insemnata
de ulei volatil §i temperatura distilarii (cca 100°C) nu actioneaza asupra calitatii lui.

Temperatura de fierbere a componentelor uleiului volatil variaza intre 150-350°C.
De exemplu, pinena fierbe la 160°C, limonena - la 170°C, geraniolul - la 229°C, timolul-
1a 233°C etc. Dar toate aceste substante in prezenta vaporilor de apa se distileazi la o
temperatura mai joasa de 100°C.

Acest procedeu folosind proprietatea fizica a uleiurilor volatile de a fi ugor antrenate
atunci, cand se trece prin produsul vegetal un curent de vapori de apa sau cand
acesta se distileaza in acelasi vas cu apa, face parte din metodele generale de extragere
st dozare a acestora. Distilatul obtinut prin acest procedeu contine cea mai mare parte
din uleiul volatil antrenat la suprafata sa sub forma unei pelicule mai mult sau mai putin
groase, fapt, care ne permite uneori sa-1 separam folosind un vas florentin sau epuizand
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condensatul apos cu un solvent organic usor volatil (eter de petrol, eter etilic etc.), dupa
ce s-a saturat in prealabil cu natriu clorid.

Trebuie sa se tind seama de o serie de date tehnice ale instalatiilor de distilare. Se
preconizeaza ca acestea sa aiba o trompa de evacuare cat mai scurta pentru ca vaporii
sd patrunda mai repede in refrigerent, iar lichidul condensat sd nu revina in distilator.
De asemenea sa prezinte o sectiune cat mai larga avantajand astfel elimenarea rapida a
vaporilor si evitdnd incdlzirea indelungata a uleiului in blazd. Se recomanda ca vaporii
condensati in racitor sa fie trecuti cat mai repede in vasul colector. Acesta functioneaza
pe principiul vasului florentin. Vasul colector se alege dupa starea uletului volatil: este
mai ugor sau mai greu ca apa.

2.Extragerea

Uleiurile volatile se dizolva in multi solventi usor volatili. Aceasta proprietate se
foloseste in acele cazuri, cand componentele uleiului volatil sunt termolabile si se
descompun la distilarea cu vapori de apa.

Produsul vegetal, asezat in extractoare speciale, se extrage cu eter de petrol (mai
frecvent), eter etilic, acetona sau alt extragent. Mai departe extragentul se distileaza,
condenseaza i din nou se foloseste in extractie.

Dupa distilarea solventului reziduul prezinté sau ulei volatil pur, sau, cel mai des,
amestec de ulei volatil cu alte substante extrase - rasini, ceruri etc. Asa extracte, numite
“ceruri aromate” se folosesc in stare brutad sau se supun unei prelucrari pentru izolarea
din ele a ulefului volatil (extractia cu alcool i distilarea ui in vid). In ultimul timp extragerea
uleiului volatil se infaptuieste cu gaze lichefiate (CO,, butan etc.).

3. La metodele de extragere a uleiurilor volatile se referd si macerarea produsului
vegetal florifer cu grasimi. Pentru aceasta produsul vegetal se trece in saci de panza si
se afunda in vase cu corpul din grasimi pe 24-48 ore. Dupad aceasta uleiul volatil se
extrage cu alcool (vezi Enfleurageul).

4. Enfleurageul

Aceastd metoda se bazeaza pe urmatorul principiu: uleiul volatil izolat din produsul
vegetal florifer este absorbit pe sorbenti (grisimi tari, cirbune activat etc.). In acest
scop se folosesc rame speciale, ermetic stranse cate 30-40 buciti (una peste alta) in
baterii.

In lucrul cu grasimi tari pe ambele parti ale sticlei (ramet) se unge sorbentul gras
(amestec de grasime de porc si vitd) in strat de 3-5 mm. Florile se aseaza deasupra
sorbentului intr-un strat cu grosimea de 3 cm si se lasa pe 48-72 ore, dupa ce se
inlaturd, iar pe rame se pune produs proaspat. Asa operatie se repetd de multe ori
(pana la 30), pana sorbentul este saturat cu ulei volatil. Produsul vegetal prelucrat mai
contine o cantitate oarecare de ulei volatil (mai ales fractiile grele), de aceea suplimentar
se prelucreaza prin metoda de extractie. Grasimea, saturata cu ulei volatil, se scoate de
pe sticla si se extrage cu alcool; extractul alcoolic se ingheata si prin filtrare din el se
inlaturd impuritatile precipitate. Ulterior alcoolul se distileaza in vid §i se obtine ulei volatil
pur.
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La folosirea in calitate de sorbent a carbunelui activat florile se ageaza in camere
speciale pe plase, dupa ce camera se inchide ermetic §i prin ea se sufla un curent
puternic de aer umed, care duce cu el vaporii uleiului volatil elimenat de flori. Uleiul din
aer se absoarbe de carbunele activat, preferabil de marca CAM (carbune activat de
mesteacdn), care se gaseste in adsorber, asezat deasupra camerei. Peste 24 ore florile
din camera se scot §i se trateaza cu eter de petrol pentru obtinerea fractiilor grele
ramase de ulei volatil. Carbunele activat dupa saturarea lui cu ulei volatil se elibereaza
din adsorber i se elueazi cu eter de petrol. Dupa distilarea ultimului se obtine uleiul volatil.

5. Metodele mecanice se folosesc la obtinerea uleiului volatil din fructele citricelor,
deoarece in ele uleiurile volatile se localizeaza in pungile mari din coaja fructelor. Uleiurile
se obtin prin presare sau radere.

Presarea se face in prese hidraulice, in care se introduc cojile raimase dupa scurgerea
sucului. Pentru aceasta prealabil coaja se marunteste. Uleiul volatil rimas in coaja (pana
1a 30%) se obtine mai departe prin distilarea cu vapori de apa.

Prin radere se razuie suprafata fructului cu o rdzatoare cu ace sau se roteste fructul
intr-o palnie cu tepi, sau intr-un vas cilindric al carui fund este acoperit cu tepi dispusi in
cercuri concentrice. Tepii fiind corect dimensionati perforeaza glandele cu ulei.

Monoterpenoide aciclice

La baza monoterpenoidelor aciclice sta hidrocarbura mircena.

H3;C— C = CH—CH,— CH;— C— CH = CH;

CH 3 CHE

Cei mai pretiosi derivati oxigenati al monoterpenoidelor aciclice sunt alcoolii (ge-
raniol, linalool, citronelol) si aldehidele (citronelal, citral).

Geraniolul este un alcool primar cu doua legaturi duble dupa aranjarea carora
deosebim a-forma (legdturi duble la C, 5i C,) si B-forma (legéturi duble la C, 5i C,).
Geraniolul natural intotdeauna prezinta un amestec cu predominarea 3-formei.

CH2=C—CH2—CH2—CH2—C-’CH3 CH3—C=CH—CH2—CH2—C—CH3
CH;, HC-CH, OH CH; HC-CH; OH
Geraniol
o-forma B-forma

Citronelolul prezinta alcool primar cu o legatura dubla si este tot un amestec de a-
si B-forme cu predominarea ultimei.
Ca si geraniolul citronelolul poseda miros de trandafir.
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|
CH;~C=CH-CH,~CH,~CH-CH,~CH,0H CH;~C=CH-CH,~CH,~C~CH=CH,

| | | |

CH; CH; CH; CH;
Citronelol ' Linalool
@)
4 /H
CH;—C=CH-CH,—-CH,-C=CH-C CH,=C-CH,-CH,—CH,—CH-CH,—-C
g ] Y
C H 3 C H 3 C H3 C H 3
Citral Citronelal

Alcoolii monoterpenici aciclici in uleiul volatil frecvent se intdlnesc sub forma de
esteri cu diferiti acizi (formic, acetic, butiric, izovalerianic etc.).

CH~ (|;= CH—CH,— CH:,—(ﬁ— CH, /CH,
CH, HC—CH,—0—CO—CH—CH
CH,
Geranilizovalerianat
O-CO-CH;

|
H;C—C= CH-CH,~ CH,~ C— CH=CH,

| |

CH; CH;

Linalilacetat

Structura monoterpenoidelor aciclice §i derivatilor lor pot fi reprezentate §i in
felul urmator:

N S
‘ | CH,OH C/O ‘
J ) JoTE ]

Mircena Geraniol Citral Linalool
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Organul utilizat, recoltare

Ca produs vegetal se folosesc florile de trandafir - Rosae flores.

Trebuie sa se aiba in vedere cé floarea de trandafir reprezintd o materie prima fina i
foarte capricioasa, a carei calitate si valoare se schimbd in fiecare ord dupa inflorire sub
influenta a multi si diferiti factori. Florile de trandafir se recolteazi manual, in cosuri,
dimineata citre orele 4-6. Conditiile de preluare a florilor previd urmatoarele: s fie
predate in ziua recoltarii, sé fie recoltate complet inflorite, sa fie proaspete, sd aiba
coloratia caracteristicd, sd nu aiba nici un fel de impuritati.

Compozitia chimica
Uleiul volatil in cantitate de 0,03-0,06% se giseste in epiderma superioari a petalelor

si este compusul principal din florile de trandafir proaspete. El este format din doud

parti: eleoptenul, partea volatila, si steroptenul, partea care se solidifici la
temperatura de 16-23°C.

in compozitia uleiului volatil de trandafir s-au identificat pana in prezent cca 40 de
compusi diferiti, formati din alcooli terpenici alifatici liberi, din care cei mai importanti,
care dau calitatea uleiului, sunt: 20-30% I-citronelol, 50-60% geraniol si nerol pana la
10%. Se mai gdsesc a- i b-pinen, camfen, limonen, cineol etc. Eleoptenul, in care
intrd tofi compusii mentionati, reprezintd 80% din uleiul volatil, iar 20% este stearoptenul

- un amestec de hidrocarburi saturate solide. Afard de aceasta in ulei se mai contine
alcool feniletilic (1-2%), aldehida cinamicd ete.

In flori, pe langa uleiul volatil, s-au mai identificat flavonozide, taninuri, antocianozide,
zaharuri, rasini, ceruri §.a.

Intrebuintiri &

Uleiul volatil are actiune astringenta, antiseptica si antimicotica. Dupa unii autori
petalele se intrebuinteaza in dizenterii, diaree.

Un extract alcoolic din petale este eficient in tratamentul aftelor bucale. De asemenea
se foloseste pentru corijarea mirosului si gustului medicamentelor (Aqua Rosarum). In
Bulgaria pe baza uleiului volatil se pregéteste preparatul medicamentos Rosanalum
intrebuintat in tratamentul litiazelor biliare si renale. Cea mai largd utilizare o gaseste insa
in parfumerie.

Coriandru — Coriandrum sativum L.

fam. Apiaceae

Etimologie
Denumirea genului derivé din latinizarea grecescului koriandron, folosit atat de
Aristoteles cat si de Theophrastos datorita mirosului de plosnitad = koris pe care il au
frunzele si fructele imature ale acestei plante; sativum forma contractatd a latinescului
seminativus = care se poate cultiva.
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26. Coriandrum sativam L.

Coriandru
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Descriere

Coriandrum sativum este o plantd anuala, erbacee, al carui sistem radicular este
reprezentat de o radacind pivotanta principala si de o retea deasa de radacini secundare,
care pot patrunde in sol pana la adancimea de 1-1,5 m.

Tulpina este dreapta, cilindrica, glabra, puternic ramificata, uneori chiar de la baza,
de culoare verde, adesea cu o nuanta de antocian, la unele forme aproape neagra.
Inaltimea tulpinii variaza intre 10-150 cm si chiar 170 cm.

Frunzele sunt verzi deschis, glabre, diferite ca forma si marime. Cele bazale sunt
petiolate, intregi, crenat dintate sau trilobate, pana la incomplet trifoliate, sau simplu
penat sectate, cu foliole rotunjit cuneate, pe margini crenat dintate. Frunzele urmatoare
sunt 1-2 penat sectate, mai mult sau mai putin ovate, cu foliole putine. Frunzele de la
mijloc si de la partea superioara a tulpinii sunt sesile, 2-3 penat sectate, cu lacinii
distantate, liniare, aproape filiforme, cu nervura mai mult sau mai putin evidenta, marginea
adesea intreaga si varful acut, mucronat.

Florile sunt mici, dispuse in umbele lung pedunculate, 3-7 radiate, cu radii mai mult
sau mai putin egale. Umbelele sunt compuse din 3-8 umbelule, adesea din 5-6.

Fructele sunt globuloase, cu 2 mericarpe neseparate la maturitate, prezentand 10
coaste primare, longitudinale, ondulate, si 8 coaste secundare, drepte; la presare sau
lovire puternica se desfac in semifructe glabre, de culoare bruna deschis, in varf cu
restul caliciului si stigmatului. Ajunse la maturitate, fructele prezinta miros §i gust aromat.

Raspandire

Coriandrul este o specie subspontana in regiunile estice ale Marii Mediterane, dar

este cultivatd pentru ulei volatil sau fructe in numeroase tari, inclusiv in Moldova.

Organul utilizat, recoltare

Ca produs vegetal se folosesc fructele de coriandru — Coriandri fructus. Deoarece
inflorescentele sunt de ordin diferit, 1ar fructele nu ajung la maturitate in acelasi timp,
pentru a reduce pierderile prin scuturare, recoltarea se face cand 50-75% din fructe
sunt mature, avand culoarea galben-bruna.

Alti autori recomanda ca recoltarea fructelor pentru ulei sé se faca la maturizarea a
30-40% din fructe cand frunzele la majoritatea plantelor sunt uscate.

Folosindu-se procedeul de recoltare in doud faze (cosit si apoi treierat) se reduc
foarte mult pierderile se obtine un continut ridicat de ulei volatil.

Compozitia chimica
Fructele mature de coriandru contin 0,7-1,4% ulei volatil. Existd o relatie intre
marimea fructului si continutul in ulei volatil; fructele mai mici sunt mai bogate in ulei. Uleiul
volatil se obtine prin distilarea cu vapori de apa a fructelor macerate in apa calda.
Constituentul principal al uleiului volatil este linaloolul (60-70%), alaturi de care se
gasesc geraniol, pinen (pana la 5%),borneol, terpineol, citronelol, carvona etc.
in endospermul fructelor se mai contine 15-20% ulei gras, nesicativ.
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Partea aeriand, mai ales in faza de inflorire, contine ulei volatil care consta pe deplin din
aldehide, principala fiind aldehida decilenica — CH, -(CH,), -CHO, de care si depinde
mirosul neplacut “‘de plognita”. Pe parcursul maturizarii continutul in aldehide se micsoreaza
aproape pana la disparitia completa si paralel se micgoreaza cantitatea de linalool.

Intrebuintiri

Fructele de coriandru poseda actiune spasmolitica, carminativa, bactericida si stomahica.
Intrdl in compovzitia ceaiului gastric, tonic aperitiv si contra colicilor la copii. In ultimul timp
produsul este utilizat mai mult drept corector de gust i miros al preparatelor galenice sub
forma de Aqua Coriandri spirituosa. Se mentioneaza utilizarea uleiului volatil la tratarea
hemoroizilor si camijloc de cicatrizare timpurie a ranilor. Uleiul volatil (mai precis linaloolul)
se foloseste ca substanta initiala pentru obtinerea citralului, folosit in practica oftalmologica
la cheratite si conjunctivite. Uleiul gras, constituit din trigliceride ale acidului petroselinic,
obtinut ca produs secundar din ramasitele dupa extragerea uleiului volatil, se utilizeaza la
capatarea bazei pentru supozitoare.

Levantica - Lavandula angustifolia Mill.
(syn. Lavandula officinalis Chaix.)
fam. Lamiaceae

Etimologie
Numele genului provine de la latinescul lavare =a spala si mai precis lavandus = de
spalat, deoarece, datoritd uleiului volatil, placut mirositor, planta se folosea ca adaos la
baie; angustifolia nume creat din asocierea cuvintelor latinesti angustus = ingust si folium
(plural folia) = frunza, aluzie la forma frunzelor.

Descriere

Lavandula angustifolia este o planta perena, un subarbust, cu radacina lignificata, groasa
pandla2-3 cm.

Tulpina, ramificata puternic de la baza, formeaza o tufa aproape globuloasa, semisferica,
inalta de 30-70 cm sau mai inalta. Tulpina batrana este brund, cu scoarta exfoliata, iar
tulpinile (ramificatiile) tinere sunt patrunghiulare, pubescente.

Frunzele, opuse, sunt liniar-lanceolate, acute, pe margini ciliate; cele inferioare cenusii,
pe ambele fete paroase, cu peri ramificati, stelati, cele superioare cenusii-verzi, mai putin
péroase. ;

Frunzele de levantica nu cad toamna la sfarsitul vegetatiei.

Florile, de tipul labiatelor, cu miros aromatic datoritd glandelor oleifere, sunt grupate
intr-o inflorescenta spiciforma. Caliciul este paros si glandulos, albastru-cenusiu.
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Corola este de culoare violeta-albastruie, uneori albastra deschis pana la alba.
Fructele sunt 4 nucule, cu suprafata bruna sau cenusie, neteda si lucioasa.

Raspandire
Speciile genului Lavandula isi au originea in Europa, centrul de raspandire constituin-
dul partea apuseana a bazinului mediteranean. Arealul preferat al speciei este zona

situata in Alpii Calcarosi din Provence (Franta). Se cultiva in Franta, Spania, Bulgaria,
Moldova.

Organul utilizat, recoltare
Ca produs vegetal se folosesc florile de levantica proaspete - Lavandulae
floresrecens. Recoltarea inflorescentelor cu ramasite de tulpini nu mai lungi de 10 cm
se face In prima jumatate a zilei, cand contin cea mai mare cantitate de ulei volatil,
respectiv principii active. Nu se indeasa In cosuri si se transportd imediat la locul de
extragere a uleiului sau uneori la cel de uscare.
Compozitia chimica
Florile proaspete de levantica contin 0,8-1,6% ulei volatil, pe cand cele in stare
uscata nu mai mult de 1,0%. Uleiul volatil se obtine prin distilare, in blaze cu fund dublu,
florile fiind introduse in cosuri de sdrma. Componentul principal al uleiului de levéantica
este linaloolul care, cu cat se gaseste in procent mai mare sub forma esterificata cu acizii
acetic, valerianic, oleic, cu atat confera uleiului o calitate mai superioara. Mai contine §i
alti alcooli, liberi sau esterificati, ca geraniol, nerol, lavandulol, borneol. Contine in plus,
tanin, cumarine, acid ursolic, un principiu amar, rezine, substante pectice.
Intrebuintdri
Florile, ca atare, se folosesc ca stimulent aromatic, ca vermifug in medicina traditionala,
cainsecticid. Uleiul de levantica intrd in componenta preparatelor Acetum aromaticum,
Spiritus Lavandulae. Sub forma de emulsie concentrata se adauga in bai terapeutice
pentrureconfortare si calmare dupa surmenaj si iritabilitate nervoasa. Uleiul de levantica,
ca si cel de melisa, conduce la o normalizare a functiei cardiace; se foloseste pentru
corectarea mirosului unguentelor si cremelor medicinale. Este de asemenea componentul

preparatului Livianum folosit in tratamentul diferitor arsuri, §i preparatului Ingaphenum.

Roinita - Melissa officinalis L.
fam. Lamiaceae

Etimologie
Numele genului Melissa deriva din grecescul melissa = albina, deoarece planta

atrage albinile (bun melifer). Cu frunze de roinita se prelucrau stupurile inainte de
a da drumul in ele la un roi nou de albine.
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Descriere

Melissa officinalis este o planta perena, erbacee.

Intregul sistem radicular se compune din numeroase radicini adventive fibroase care
pornesc de pe rizomul subteran. Rizomul este orizontal, lung de circa 25-30 cm, colorat
in brun-galbui, lignificat. Pe rizom se formeaza stoloni ascendenti care dau nastere la tulpini.

Tulpina, ierboasa, naltd de 60-120 cm §i groasa de 3-5 mm, patruunghiulara, glabra
la baza s1 paroasa in partea superioard, este anuald. Pe acelasi rizom apar mai multe
tulpini forméand o tufa compacta.

Frunzele sunt opuse, cu petiol lung de 2-4 cm. Limbul frunzei este lung de 3-6 (-8)
cm si lat de 2-5 cm, de forma ovata, cu varful obtuz si marginile crenat-serate. Frunzele
sunt acoperite cu peri §i glande oleifere tipice pentru Lamiaceae, in special pe nervuri.

Florile, scurt pedicelate, sunt grupate cate 5-15 in verticile asezate la noduri, la
subsuoara bracteelor. Corola este de culoare alba-galbuie, alba sau liliachie.

Fructele sunt nucule, colorate in brun lucitor, grupate cate 4 in caliciul persistent.

Raspandire
Roinita cregte in flora spontana a multor tari din sudul Europei, vestul Asiei i nordul

Afficii. La inceput, flora spontani a fost unica sursi de materie prima. In prezent multe
tari din zonele mentionate au introdus specia in culturd, inclusiv Moldova.

Organul utilizat, recoltare

Ca produs vegetal se folosesc partile aeriene de roinita - Melissae herba. Epoca
optima de recoltare este la sfargitul butonizarii si aparitia primelor flori deschise; la
plantele realizate prin siméanti se obtin doui recolte. Intotdeauna se va recolta pe timp
insorit, calduros si fara vant, dupa ce s-a ridicat roua. Masa vegetativa recoltata se va
transporta imediat sub soproane pentru uscare.

Compozitia chimica

Roinita contine 0,3-0,4% ulei volatil, obtinut prin distilarea cu vapori de apa a partilor
aeriene proaspete. Uleiul este compus din aldehide terpenice ca citralul, sub formele
stereoizomerice cis §i trans (cunoscut $i ca citral a §i b), din geraniol si nerol. Uleiul
volatil mai contine citronelal, care ii confera aroma placutd, alcooli terpenici
ca linalool, citronelol.

Pe langa uleiul volatil, in frunze mai sunt prezenti acizii cafeic, clorogenic,
protocatechic, rozmarinic, precum si enzime, o substantd amara, taninuri, mucilagii,
11% substante minerale, acizii oleanolic si ursolic.

Intrebuintari

Principala actiune farmacodinamica a partilor aeriene de melisa (infuzie) este
spasmolitica si sedativd, din care cauza se administreaza in afectiuni nervoase ale tractului
gastro-intestinal §i nevroze cardiace. Poseda, de asemenea, o actiune carminativa
evidenta. Foarte indicata este asocierea melisei cu menta. Pe de o parte, melisa contribuie
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28. Melissa officinalis L.

Roiniti
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la eficienta actiunii mentei prin efectul sau sedativ, care lipseste acesteia din urma, pe de
alta parte, imbunitateste gustul preparatului.

Frunzele de roinitd intrd in compozitia speciilor anticolitic aromat, folosite contra
colicilor si ca laxativ. Oleum Melissae intra in componenta Balsamum “Sanitas” sau
Linimentum “Sanitas”.

Monoterpenoide monociclice

Prezinta compusi ciclici in majoritatea cazurilor derivati ai metilizopropilciclohexanului

(mentanului).

Mentan Limonen a—Felandren B-Felandren

/II\ OH

; OH
o —Terpinen p-Terpinen a—Terpineol Mentol
@]
O
O
0 :
Mentona Carvona 1,8-Cineol 1,4-Cineol

Legaturile duble pot fi numai in inel (tipul terpinenului) sau una in inel, iar alta - in grupa
izopropilic (tipul limonenului).

Din hidrocarburi in uleiurile volatile cele mai des intalnite sunt limonenul, felandrenul,
terpinenul, iar din compusii oxigenati - terpineol, mentol (alcooli), mentona, carvona (cetone),
cineolul (peroxid).

Alcoolii monoterpenoidelor monociclice deseori formeaza eteri cu
diferiti acizi din sirul gras.
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