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Capitolul 1. Plante medicinale - probleme actuale legate de rolul lor 

în agricultură, farmacie și nutriție  

(Dehelean CA, Macașoi IG, Pînzaru IA) 

 

 

1.1. Introducere  

Plantele medicinale pot fi definite ca orice plantă care conține, în una sau mai 

multe părți ale sale, substanțe cu potențial terapeutic sau care servesc drept precursor 

pentru producerea de medicamente benefice [Sofowora et al., 2013]. 

Utilizările terapeutice ale plantelor medicinale sunt cunoscute din timpuri 

imemoriale și, în prezent, ele reprezintă baza pentru dezvoltarea de medicamente noi 

[Chen et al., 2016; Jiang et al., 2022]. În plus, Organizația Mondială a Sănătății (OMS) 

a declarat că un procent foarte mare din populația mondială (75-80%) depinde de 

medicamentele pe bază de plante pentru nevoile esențiale de îngrijire a sănătății 

[Marcelino et al., 2023]. În ultima perioadă, plantele medicinale sunt utilizate frecvent 

ca suplimente alimentare și sunt consumate ca alimente, fiind, de asemenea, studiate 

ca alternative ecologice pentru controlul dăunătorilor în agricultură, ceea ce generează 

o cerere globală ridicată pentru plante medicinale și un risc crescut de extincție din 

cauza recoltării excesive și distrugerii habitatului [Dar et al., 2017; Chen et al., 2016; 

Jiang et al., 2022]. 

Uniunea Internațională pentru Conservarea Naturii și Fondul Global pentru 

Viața Sălbatică au raportat că, la nivel global, între 50.000 și 80.000 de specii de plante 

cu flori sunt utilizate în scopuri medicinale, majoritatea acestora fiind întâlnite în China 

și India [Chen et al., 2016]. Deși există mai mult de o jumătate de milion de plante în 

lume, multe dintre ele neexplorate, iar viitorul plantelor medicinale este promițător atât 

în domeniul medicinal, cât și în domeniile nutrițional și agricol [Mathur și Hoskins, 

2017], trebuie acordată o atenție specială exacerbării utilizării nesustenabile a 

plantelor medicinale din surse sălbatice [Chen et al., 2016; Jiang et al., 2022]. 

Prezentul capitol este axat pe evidențierea rolurilor multiple pe care plantele 

medicinale le joacă în diverse sectoare, precum agricultura, industria farmaceutică și 

industria alimentară. În plus, vor fi subliniate și provocările legate de plantele 
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medicinale în ceea ce privește cultivarea și domesticirea, recoltarea sustenabilă, 

pierderea biodiversității, controlul calității, cadrul de reglementare și cercetarea 

farmacologică. 

 

1.2. Rolul plantelor medicinale în agricultură 

În ultimele două decenii, domeniul agricol a experimentat numeroase schimbări 

majore în ceea ce privește cerințele energetice și tehnologia. În prezent, creșterea 

continuă a populației a dus la o lipsă de securitate alimentară, având în vedere 

cantitatea limitată de teren agricol disponibil. Se estimează că cererea de alimente va 

crește cu 70% până în anul 2050. Practicile agricole actuale pot îndeplini această 

nevoie doar dacă se folosesc pesticide chimice, care au efecte negative asupra 

sănătății umane și asupra mediului [Pathania et al., 2020]. În ultimii ani, s-a pus un 

accent special pe agricultura durabilă [Dordas, 2008]. 

Microbiomul plantelor joacă un rol important în agricultura durabilă, contribuind 

la creșterea plantelor și la fertilitatea solului. Microbiomul este responsabil pentru 

reglarea creșterii plantelor prin mecanisme directe sau indirecte, cum ar fi eliberarea 

regulatorilor de creștere, fixarea biologică a azotului sau prin antagonizarea microbilor 

patogeni [Ajar, 2020]. Pe lângă aceasta, compușii naturali pot fi, de asemenea, folosiți 

pentru a controla dăunătorii și ierburile. În consecință, studiul compușilor vegetali poate 

contribui la dezvoltarea unor noi strategii agronomice care să reducă daunele cauzate 

sănătății umane și mediului prin utilizarea practicilor durabile. În plus, compușii naturali 

au avantajul de a necesita mai puține controale de reglementare pentru înregistrare 

decât compușii sintetici, ceea ce, la rândul său, reduce costurile de comercializare 

[Petroski și Stanley, 2009].  

De mii de ani, medicamentele pe bază de plante au servit drept surse de 

compuși bioactivi și terapeutici atât pentru aplicații industriale, cât și pentru agricultură. 

Mai multe plante medicinale, formulate ca extracte sau uleiuri esențiale, au fost 

studiate ca metode de control al dăunătorilor, evaluându-se efectele lor insecticide, 

repelente pentru insecte sau fungicide [Cheraghi Niroumand et al., 2016; Nxumalo et 

al., 2021]. 
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Deși pesticidele sintetice continuă să fie cea mai eficientă strategie pentru 

protejarea și conservarea culturilor agricole, efectele lor toxice severe au dus la 

interzicerea totală a acestora în agricultura ecologică. Printre aceste efecte se numără: 

(i) dezvoltarea cancerului (ex. 1,2-dibromoetan, dibromură de etilenă, lindan, 

noviflumuron, spirodiclofen, etiofencarb, metomil, diquat, malathion, pymetrozine, 

propineb); (ii) toxicitate reproductivă/infertilitate (ciproconazol, flumioxazin și 

propiconazol); (iii) efect de disruptor endocrin (vinclozolin, maneb, quizalofop-p-tefuryl 

și zineb), și (iv) deces (cianură de hidrogen). Un alt inconvenient al utilizării excesive 

a pesticidelor sintetice este apariția tulpinilor rezistente de agenți patogeni [Nxumalo 

et al., 2021]. 

Spre deosebire de pesticidele convenționale, care se bazează pe un singur 

ingredient activ, pesticidele din plante conțin un amestec de compuși fitochimici 

(alcaloizi, glicozide cianogenice, fenilpropanoide, policetide, antocianine, carbohidrați, 

aminoacizi, lipide, acizi nucleici, terpenoizi, flavonoide, fenoli, saponine și taninuri) care 

pot influența atât comportamentul, cât și fiziologia dăunătorilor, făcând astfel mult mai 

dificilă dezvoltarea rezistenței. Prin urmare, identificarea biopesticidelor care sunt nu 

doar eficiente, ci și adaptabile la condițiile ecologice, este esențială pentru realizarea 

unui control adecvat al dăunătorilor [Cheraghi Niroumand et al., 2016; Nxumalo et al., 

2021]. 

Alte beneficii ale pesticidelor pe bază de plante includ un potențial nociv redus, 

biodegradare rapidă, sunt adecvate pentru utilizare de către fermierii la scară mică și 

eficiența în protejarea cerealelor împotriva dăunătorilor [Phokwe și Manganyi, 2023]. 

În acest context, cercetări anterioare au documentat peste 2.500 de specii de plante 

din 235 de familii, care au demonstrat activitate biologică împotriva unei varietăți de 

dăunători. Totuși, doar câteva dintre acestea au fost dezvoltate pentru utilizare 

comercială sau clasificate ca produse agricole. Conform celor mai recente studii, 

numeroase remedii din plante — inclusiv plante, uleiuri esențiale și constituenți chimici 

ai acestora — au arătat efecte inhibitorii asupra dăunătorilor [Phokwe și Manganyi, 

2023]. 

Interesul pentru compuși naturali ca metode de combatere a dăunătorilor 

datează din anul 2000 î.Hr.; cartea indiană Rig Veda (veche de 4000 de ani) 
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menționează plante cu efect insecticid. Avicenna oferă o vastă cunoaștere despre 

plantele medicinale eficiente ca agenți de combatere a dăunătorilor în lucrarea sa 

cunoscută sub numele de Canonul Medicinii. Avicenna descrie 42 de pesticide 

naturale, precum: chimenul negru (Nigella sativa L.), mirtul (Myrtus communis L.), 

usturoiul (Allium sativum L.), rodia (Punica granatum), euforbia (Euphorbia helioscopia 

L.), castravetele amar (Citrullus colocynthis (L.) Schrad), pelinul (Artemisia montana 

(Nakai) Pamp), măslinul (Olea europaea L.), ienuparul comun (Juniperus communis 

L.), leandrul (Nerium oleander L.) și altele [Amrollahi-Sharifabadi et al., 2024]. 

Plantele medicinale acționează ca insecticide prin diverse mecanisme de 

acțiune, după cum urmează: (i) efect insecticid (Allium sativum L., Origanum majorana, 

Ocimum basilicum, Nerium oleander, Myrtus communis, etc.); (ii) efect repelent 

(Artemisia absinthium, Boswellia carterii, Myrtus communis, Nerium oleander, Ocimum 

basilicum, Origanum majorana, Ruta graveolens, etc.); (iii) activitate larvicidă (Allium 

sativum L., Boswellia carterii, Myrtus communis, Nerium oleander, Ocimum basilicum, 

Ruta graveolens, etc.); (iv) efect acaricid (Punica granatum, Allium sativum L., etc.); 

(v) antialimentare (Ocimum basilicum, Punica granatum, etc.); (vi) inhibitori ai 

dezvoltării (Artemisia absinthium, Nerium oleander, etc.), și (vii) activitate fumigantă 

(Allium sativum L., Boswellia carterii, Ocimum basilicum, Origanum majorana, etc.) 

[Cheraghi Niroumand et al., 2016; Amrollahi-Sharifabadi et al., 2024]. 

O listă de plante medicinale (formulate ca extracte) utilizate frecvent ca 

pesticide a fost publicată de Nxumalo et al. (2021) într-o recenzie excelentă. Această 

listă include următoarele plante: Azadiracta indica, Bobgunnia madagascariensis, 

Lippia javanica, Melia azedarach, Solanum incanum și Tephrosia vogelii [Nxumalo et 

al., 2021]. 

Diverse plante medicinale s-au dovedit, de asemenea, eficiente ca fungicide, 

protejând fructele și culturile împotriva contaminării fungice comune; de exemplu: 

Acorus calamus, Allium cepa, Allium sativum, Aloe vera, Datura stramonium, Galenia 

africana, Moringa olifera, Phyllanthus niruri, Plumbago zeylanica, Ruta chalepensis, 

Thymus vulgaris L., Zataria multiflora și Zehnerria scabra [Nxumalo et al., 2021]. 

O descriere detaliată a plantelor medicinale raportate în literatură ca pesticide, 

insecticide sau fungicide este prezentată în Tabelul 1.1. 



   
 

8 
 

Tabelul 1.1. Plante medicinale cunoscute drept pesticide/insecticide/fungicide naturale [Gahukar, 

2012; Cheraghi Niroumand et al., 2016; Nxumalo et al., 2021; Phokwe and Manganyi, 2023; Amrollahi-

Sharifabadi et al., 2024]. 

Planta medicinală Tipul formulării Dăunători/patogeni verificați 

Ailanthus excelsa (Roxb.) Extract din frunze Lasiodiplodia 

theobromaeFusarium oxysporum 

Allium cepa L. Extract din bulb Alternaria alternata 

Colletotrichum gloeosporioides 

Allium sativum L. Extract din bulb, Ulei 

esențial (bulb) 

 

 

Suc de usturoi 

 

Extract din tubercul 

 

Extract din fructe 

Extract din grăunți 

Ulei esențial (Bulb) 

 

 

 

Lectine din usturoi 

Tetranychus urticae 

Fusarium oxysporum  

Alternaria alternata 

Fusarium sp. 

Delia radicum 

Musca domestica 

Anopheles stephensi 

Culex quinquefasciatus 

Tetranychus cinnabarinus 

Callosobruchus maculates 

Culex pipiens 

Camptomyia corticalis 

Lycoriella ingenua 

Boophilus annulatus 

Acyrthosiphon pisum 

Artemisia absinthium L. Ulei esențial 

Ulei essential (frunze) 

Extract din frunze 

Rhodnius prolixus 

Ixodes Ricinus 

Sarcoptes scabieivar. suis 

Azadirachta indica A. Juss. Extract din frunze 

 

 

 

 

Extract din miezul de 

semințe 

 

 

 

 

Hyadaphis coriandari Das 

Aspergillus flavus 

Penicillium spp. 

Mucor spp. 

Fusarium oxysporum 

Lasiodiplodia theobromae 

Aphis gossypii 

Urentius sentis 

Myzus persicae 

Schoutedenia emblica  

Cercospora rauwolfiae 
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Ulei de sâmburi 

 

 

 

 

 

Prăjitură din semințe 

 

 

 

Pudră de semințe 

Hyadaphis coriandari Das 

Aphis gossypii 

Hyadaphis coriandari Das 

Coccidohystrix insolita 

Aspergillus flavus 

Penicillium spp. 

Mucor spp. 

Cercospora rauwolfiae 

Meloidogyne incognita 

Cercospora rauwolfiae 

Erwinia chrysanthemi 

Fusarium solani 

Sitophilus oryzae 

Boswellia carterii Ulei essential din 

rășină 

Ulei esențial 

Lycoriella ingenua 

Sitophilus oryzae 

Aedes aegypti 

Anopheles stephensi 

Culex quinquefasciatus 

Brassica juncea (L.) Czem. Prăjitură din semințe Urentius sentis 

Myzus persicae 

Meloidogyne incognita  

Erwinia chrysanthemi 

Fusarium solani 

Calotropis procera (Ait) Extract din frunze Fusarium oxysporum 

Lasiodiplodia theobromae 

Capsicum annuum L.  Ulei esențial (fruct) Phomopsis azadirachtae 

Catharanthus roseus (L.) Extract din frunze Alternaria alternata 

Fusarium oxysporum 

Chromolaena odorata (L.) Extract din frunze Alternaria alternata 

Alternaria longipes 

Curvularia lunata 

Crotalaria juncea L. Prăjitură din semințe Meloidogyne incognita 

Curcuma domestica Val. Ulei esențial (rădăcină)

  

Phomopsis azadirachtae 

Cymbopogon citratus (DC) 

Stapf 

Extract din frunze Curvularia lunata 

Fusarium oxysporum 

Datura stramonium L. Extract din semințe Fusarium oxysporum 
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Diospyros lotus L. Extract din frunze Fusarium oxysporum 

Eucalytpus citridora Hook Extract din frunze  

Ulei esențial (frunze) 

Ulei esențial  

Cercospora rauwolfiae 

Phomopsis azadirachtae 

Sitophilus zeamais 

Foeniculum vulgare L. Ulei esențial (semințe) 

Ulei esențial 

Phomopsis azadirachtae 

Sitophilus zeamais. 

Mentha arvensis DC Extract din frunze Bombus californicus 

Tetranychus macfarlanei 

Myrtus communis Ulei esențial (frunze) Culex quinquefasciatus 

Aedes aegypti 

Anopheles stephensi 

Ephestia kuehniella 

Plodia interpunctella 

Acanthoscelides obtectus 

Myristica fragrans Houtt. Ulei esențial (semințe) Phomopsis azadirachtae 

Nerium oleander Extract din frunze  

Praf din flori în 

suspensie 

Extract din plantă 

(frunze, rădăcină și 

tulpină)  

Anopheles stephensi 

Sitophilus zeamais 

 

Ceratovacuna lanigera  

Ocimum basilicum Ulei esențial (părți 

aeriene) 

Ulei esențial (planta) 

Ulei esențial (frunze) 

 

 

 

 

Extract din tulpină 

Acyrthosiphon pisum 

Myzus persicae 

Musca domestica 

Culex pipiens 

Lymantria dispar 

Sitophilus oryzae 

Rhyzopertha dominic 

Cryptolestes pusillus 

Culex quinquefasciatus 

Ocimum gratissimum (L.) Extract din frunze Pachliopta aristolochiae 

Origanum majorana Ulei esențial (frunze) 

Extract din părțile 

aeriene 

Ephestia kuehniella 

Spodoptera littoralis 

Musca domestica L 

Thrips tabaci 

Punica granatum Extract din pericarpul 

fructelor 

Sitophilus zeamais  

Tribolium castaneum 



   
 

11 
 

 

Extract din frunze 

Tetranychus cinnabarinus 

Ricimus communis L. Prăjitură din semințe Meloidogyne incognita 

Rosa chinensis Jacq.  Extract din flori Alternaria alternata 

Ruta graveolens Ulei esențial (părți 

aeriene) 

Aedes aegypti 

Zingiber officinale Roscoe Ulei esențial (rădăcină) 

 

Pudră din plantă 

Alternaria alternata 

Fusarium sp. 

Sitophilus zeamais 

 

Alte plante medicinale, precum nicotina, cofeina și eucaliptul, au prezentat 

efecte promițătoare în practicile agricole. Nicotina face parte din familia alcaloizilor 

piridinici. Este folosită în agricultură sub formă de săruri de hidroclorură sau sulfat, care 

sunt extrem de eficiente împotriva afidelor, dar sunt, de asemenea, extrem de toxice 

pentru animale de companie și oameni [Badhane et al., 2021]. Cafeina a fost aprobată 

atât ca aditiv alimentar, cât și pentru utilizarea în agricultură, unde s-a dovedit a fi utilă 

ca insecticid împotriva melcilor și limacșilor, fără a provoca efecte adverse asupra 

sănătății umane [Hollingsworth et al., 2003]. Eucaliptolul a inhibat germinarea 

tuberculilor de cartofi și creșterea miceliului fungic. În plus, s-a demonstrat că este 

eficient ca insecticid și în suprimarea populațiilor de țânțari în nordul Californiei [Wang 

et al., 2014]. 

 

1.3. Rolul plantelor medicinale în domeniul farmaceutic 

Din cele mai vechi timpuri și până în zilele noastre, plantele medicinale au 

reprezentat un rezervor nelimitat pentru dezvoltarea de noi produse 

farmaceutice/medicamente. Cunoștințele despre proprietățile vindecătoare ale 

plantelor datează din culturile antice, cum ar fi sumerienii, egiptenii, grecii și romanii. 

Fără îndoială, Medicina Tradițională Chineză este cel mai longeviv sistem holistic, 

bazat pe o înțelegere cuprinzătoare a numeroaselor substanțe vegetale, minerale și 

animale, remedii naturale pentru restabilirea echilibrului și a bunăstării. Un rol 

semnificativ în transferul de cunoștințe despre remediile pe bază de plante l-a jucat 

Ayurveda, sistemul medical indigen al Indiei, care se bazează pe formulări derivate din 
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plante, inclusiv alcaloizi și polifenoli, metaboliți secundari ai plantelor [Chaachouay și 

Zidane, 2024]. 

De la descoperirea chininei din arborele de cinchona (Cinchona officinalis), un 

tratament pentru malarie, în secolul al XVII-lea, s-au înregistrat progrese semnificative 

în domeniul medicamentelor obținute din plante, constatări care au adus contribuții 

majore la tratamentele antitumorale și antiinfecțioase [Chaachouay și Zidane, 2024]. 

Compușii naturali au mai multe avantaje, care sunt atribuite în principal rigidității 

lor moleculare, ce favorizează interacțiunile proteină-proteină, precum și capacității lor 

de a interveni în funcțiile biologice, ceea ce explică eficacitatea lor în reducerea bolilor 

infecțioase și a cancerului [Atanasov et al., 2021].  

Produsele naturale rămân baza multor produse farmaceutice utilizate astăzi, nu 

doar ca agenți terapeutici direcți, ci și ca molecule model folosite pentru sinteza și 

semisinteza medicamentelor [Chaachouay și Zidane, 2024]. Printre cele mai relevante 

exemple se numără aspirina, cel mai cunoscut și utilizat medicament din lume. 

Genurile de plante Salix și Populus sunt sursa acidului salicilic [Desborough și Keeling, 

2017]. 

În tabelul 1.2 va fi rezumată o listă cu cele mai relevante medicamente derivate 

din plante care au fost utilizate ca tratamente pentru diferite boli. 

 

Tabelul 1.2. Medicamente relevante pe bază de plante utilizate ca terapie în diferite patologii 

[Chaachouay and Zidane, 2024; Desborough and Keeling, 2017; Calixto, 2019; Krishnamurti and Rao, 

2016; Gao et al., 2020; Khaiwa et al., 2021]. 

Medicament obținut 

din plante 

Planta medicinală - 

sursă 

Anul descoperirii Efecte farmacologice 

Morfina  Papaver somniferum 1806 – Friedrich 

Serturner 

analgezic 

Cafeina Coffea arabica, 

Camelia sinensis  

1820 - Runge neuroprotecție 

Chinina Cinchona officinalis L 1820 - Caventou și 

Pelletier  

antimalarie 

Colchicina Colchicum 

autumnale L. 

1820 – Pelletier și 

Caventou – prima 

izolare 

antigutos, anticancer 
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1833 – Phillip Lorenz 

Geiger – colchicină 

purificată 

Codeina Papaver somniferum 1824 – Pierre-Jean 

Robiquet 

analgesic, antitusiv 

Berberina Coptidis rhizoma  

Berberis vulgaris L. 

Scutellaria baicalensis 

1830 – Buchner și 

Herberger 

Dizenteria bacilară 

Atropina Atropa belladona 1831 - Mein anticolinergic 

Papaverina  Papaver somniferum 1848 – George Merck 

Fraz  

antispastic 

Cocaina Erythroxylum 

coca Lam. 

1860 - Albert Niemann  anestezic 

Scopolamina Datura metel L. 1880 – Albert 

Ladenburg 

sedativ 

Efedrina Ephedra sinica Stapf 1885 – Nagai – prima 

izolare 

simpatomimetic 

Teofilina Theobroma cacao L. 1888 – Albert Kossel 

1895 – Fischer și Ach 

diuretic 

Digoxin Digitalis lanata 1869 – Calude-

Adolphe Nativelle 

cardiotonic 

Aspirina Primul medicament 

obținut prin sinteză 

1897 – Felix Hoffman Antiinflamator, 

analgezic, 

antitrombotic 

Curara Chondrodendron 

tomentosum 

1943 - Winstersteiner 

și Dutcher 

relaxant muscula 

Vinblastina Catharanthus 

roseus (L.) 

1954 – Beer și Noble anticancer 

Vincristina Catharanthus roseus 

(L.) 

1961 – prima izolare 

1963 – aprobarea FDA 

anticancer 

Camptothecin Camptotheca 

acuminata 

1966 – Wall și Wani  anticancer  

Paclitaxel/ Taxol Taxus brevifolia Nutt. 1971 – Wani și Wall 

1993 – aprobat pentru 

uz medical 

anticancer 
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Alte medicamente pe bază de plante care au reprezentat piloni esențiali pentru 

tratamentul diferitelor boli sunt: convallatoxina – cardiotonic (Convallaria majalis L.), 

digitoxina – cardiotonică (Digitalis purpurea L.), ouabaina – cardiotonică (Strophanthus 

gratus (Wall. & Hook.) Baill), glaucina – antitusivă (Glaucium flavum Crantz), glicirizina 

– tratament pentru boala Addison (Glycyrrhiza glabra L.), reserpina – antihipertensivă 

(Rauvolfia serpentina (L.)), silimarina – antihepatotoxică (Silybum marianum (L.)), timol 

– antifungic topic (Thymus vulgaris L.), etc. [Chaachouay și Zidane, 2024]. 

În ultimii ani, cercetarea farmaceutică s-a îndreptat către investigarea 

compușilor naturali datorită compoziției lor complexe și a multiplelor efecte 

farmacologice. Implementarea unor metode moderne de analiză, cum ar fi screening-

ul de înaltă capacitate, modelarea computerizată și bioinformatica în analiza 

medicamentelor derivate din plante, reduce considerabil durata procesului de 

descoperire și, de asemenea, costurile asociate [Chaachouay și Zidane, 2024]. 

În acest context, plantele medicinale vor continua să fie o sursă valoroasă 

pentru medicamente inovatoare. Ca dovadă stă numărul semnificativ de medicamente 

de origine naturală aprobate de FDA, între 1981-2014: din totalul de 1562, 64 (4%) 

erau produse naturale nemodificate, 141 (9.1%) erau amestecuri de medicamente 

botanice, 320 (21%) erau derivate ale produselor naturale, iar 61 (4%) erau 

medicamente sintetice care conțineau farmacofor din produse naturale [Calixto, 2019]. 

   

1.4. Rolul plantelor medicinale în industria alimentară 

Adesea, este dificil a se face distincția între utilizările medicinale și cele 

nutriționale ale plantelor. Ca rezultat, anumite plante pot fi utile doar din punct de 

vedere nutrițional, fiind folosite ca alimente funcționale sau tonice, în timp ce alte plante 

pot fi benefice atât din perspectivă nutrițională, cât și medicală [Jennings et al., 2015]. 

Organizația Mondială a Sănătății a inițiat o tendință către cercetarea integrativă 

atât în domeniul alimentației, cât și al medicinei, datorită importanței legăturii dintre 

alimentație și boală [OMS, 2013]. Utilizarea plantelor medicinale ca ingrediente în 

alimente le conferă o valoare nutrițională suplimentară, cunoscută sub numele de 

aliment funcțional. În alimentele funcționale, se regăsesc o varietate de substanțe 

derivate din plante, cum ar fi alcaloizi, fenoli, terpene, flavonoide și multe altele. Ca 
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rezultat, alimentul conține o valoare nutrițională suplimentară datorită prezenței 

moleculelor bioactive, oferindu-i un beneficiu adițional [Mirmiran et al., 2014]. Deși are 

elemente comune cu alimentele convenționale, alimentul funcțional conține o valoare 

nutrițională suplimentară, motiv pentru care poate fi denumit „îmbunătățit, îmbogățit 

sau fortificat”. Pâinea, biscuiții și diverse pulberi sau amestecuri utilizate ca suplimente 

alimentare sunt exemple de alimente care pot conține nutrienți valoroși [Galanakis, 

2021]. 

În prezent, populația acordă mai multă atenție la ceea ce consumă, iar tendința 

de utilizare a compușilor naturali în medicamente, suplimente alimentare și, chiar, în 

alimente („produse cu etichetă curată”) câștigă tot mai mult teren. 

Datorită multiplilor compuși activi găsiți în compoziția plantelor medicinale, 

rolurile acestora în industria alimentară sunt variate, precum conservanți, antioxidanți, 

antimicrobieni, surse de nutrienți și pentru modificări ale caracteristicilor organoleptice. 

În plus, produsele pe bază de plante sunt recunoscute în general ca fiind sigure 

(GRAS) și reprezintă alternative excelente pentru aditivii chimici [Nieto, 2020]. 

Rozmarinul (Rosmarinus officinalis L.), formulat ca extract sau ulei esențial, a 

demonstrat efecte de conservare prin exercitarea unei activități antioxidante și 

antimicrobiene, în acest context, poate fi încorporat în diverse sisteme alimentare, 

inclusiv în carne, uleiuri și sosuri [Nieto, 2020]. În plus, extractul de rozmarin a crescut 

durata de valabilitate a laptelui praf și a altor produse lactate prin inhibarea oxidării 

[Ivanišová et al., 2021]. 

Salvia (Salvia officinalis L.), o plantă bine cunoscută pentru proprietățile sale 

culinare, a demonstrat efecte antibacteriene și antioxidante, caracteristici care pot fi 

utile pentru a crește stabilitatea la stocare a cărnii de pui congelate, ambalate în vid și 

obținute prin separare mecanică la presiune scăzută [Ivanišová et al., 2021]. 

Lavanda (Lavandula angustifolia L.) este utilizată frecvent în industria 

alimentară (florile) pentru aromatizarea băuturilor, produselor de panificație, înghețatei, 

ciocolatei, siropurilor și gelatinei. Prin adăugarea de pulbere de lavandă într-o rețetă 

de biscuiți, s-a îmbunătățit stabilitatea, capacitatea antioxidantă și conservarea pe 

termen lung, iar conținutul de nutrienți (polifenoli) a fost de asemenea îmbunătățit 

[Ivanišová et al., 2021]. 
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Îmbogățirea biscuiților cu mentă (Mentha piperita L.) a dus la îmbunătățirea 

calităților precum potențialul antioxidant, caracteristicile senzoriale și stabilitatea 

[Ivanišová et al., 2021]. Adăugarea de melisă (Melissa officinalis L.) în chiftelele de 

hamburger a crescut stabilitatea antioxidantă a cărnii [Ivanišová et al., 2021]. 

Plantele medicinale sunt, de asemenea, incluse în compoziția băuturilor 

funcționale (băuturi energizante, băuturi pentru sportivi și băuturi funcționale și 

fortificate – băuturi lactate și pe bază de plante) pentru a spori efectele lor benefice 

asupra sănătății și proprietățile senzoriale. Cele mai frecvent utilizate produse vegetale 

în băuturile energizante sunt cafeina și catechina (flavonoid), dar sunt incluși și alți 

compuși precum ginsengul, guarana, yerba mate, ginkgo și acai. Băuturile pe bază de 

fructe și smoothie-urile sunt bogate în așa-numitele „superfructe”, precum rodii, goji, 

chia, acai și mangostan [Maleš et al., 2022]. 

În afară de efectele descrise mai sus, în alimentele funcționale se adaugă plante 

medicinale pentru potențialul lor farmacologic, ca efecte antiinflamatorii, 

antinociceptive, antimicrobiene, antidiabetice, antioxidante, antitumorale, 

hepatoprotectoare etc, speciile cele mai frecvent utilizate, sunt membrii familiei 

Lamiaceae. O revizuire extinsă și amănunțită pe acest subiect a fost scrisă de Carovic-

Stanko și colab. (2016) [Carovic-Stanko et al., 2016]. 

 

1.5. Provocări privind utilizarea plantelor medicinale în agricultură, în 

domeniul farmaceutic și în industria alimentară 

Recoltarea excesivă actuală a plantelor medicinale pentru practicile agricole, 

pentru dezvoltarea de noi produse farmaceutice, suplimente alimentare și, în industria 

alimentară, necesită reglementări bine stabilite pentru a asigura o producție durabilă 

de plante medicinale pentru îndeplinirea cerințelor viitoare [Jiang et al., 2022]. 

În agricultură, farmacie și nutriție, plantele medicinale au jucat un rol esențial în 

civilizația umană de-a lungul secolelor. Este important de menționat, totuși, că există 

mai multe probleme și provocări actuale legate de utilizarea și conservarea acestora 

în aceste domenii: 
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• Pierderea biodiversității. Ca urmare a distrugerii habitatelor, supracultivării și 

schimbărilor climatice, multe plante medicinale sunt amenințate. Pierderea 

biodiversității pune în pericol supraviețuirea acestor plante în viitor [Sen și 

Samanta, 2015]. 

• Recoltarea durabilă. Este esențial să se asigure o recoltare durabilă a 

plantelor medicinale. Supracultivarea poate perturba ecosistemele și poate 

duce la epuizarea populațiilor [Chen et al., 2016]. 

Pentru o recoltă optimă și durabilă, OMS a propus mai multe recomandări: 

� recoltarea plantelor medicinale trebuie efectuată în sezonul sau perioada 

optimă de timp pentru producerea de produse din plante de cea mai bună 

calitate 

� timpul ideal de recoltare (sezonul de vârf și ora din zi) ar trebui să fie 

selectat pe baza calității și cantității de compuși biologic activi, mai 

degrabă decât a randamentului vegetativ total al părților dorite de plante 

medicinale 

� în timpul recoltării, este esențial să se prevină contaminarea, asigurându-

se că materii străine, buruienile sau plantele toxice nu se amestecă cu 

materialele medicinale recoltate 

� recoltarea trebuie făcută în condiții adecvate, evitând roua, ploaia sau 

umiditatea neobișnuit de mare pentru a preveni deteriorarea potențială 

din cauza umidității crescute, care poate încuraja fermentația microbiană 

și creșterea mucegaiului 

� uneltele de tăiere, recoltatoarele și alte echipamente trebuie păstrate 

curate și ajustate corespunzător pentru a minimiza daunele și pentru a 

preveni contaminarea cu sol și alte materiale 

� pentru a minimiza încărcătura microbiană asupra materialelor vegetale 

medicinale recoltate, trebuie evitat pe cât posibil contactul cu solul 

� plantele medicinale recoltate trebuie să fie plasate în coșuri curate, saci 

uscați, remorci, buncăre sau alte containere bine ventilate și mutate într-

o locație centrală pentru transport la unitatea de procesare; toate 
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recipientele folosite în timpul recoltării trebuie păstrate curate și fără orice 

contaminare de la plantele recoltate anterior sau alte materiale străine 

� părțile alterate din plantele medicinale trebuie detectate și îndepărtate în 

timpul recoltării, inspecțiilor post-recoltare și procesării, pentru a preveni 

contaminarea microbiană și pentru a păstra calitatea produsului [OMS, 

2003]. 

• Cultivarea și domesticirea. Cultivarea și domesticirea plantelor medicinale 

sunt esențiale pentru a reduce presiunea asupra populațiilor sălbatice. Astfel, 

poate fi posibil să se asigure o aprovizionare constantă și o calitate a 

materialelor vegetale medicinale [Ramawat și Arora, 2021]. 

Plantele medicinale posedă proprietăți biologice unice, ceea ce necesită o 

îngrijire sporită și un bun management pentru cultivarea lor [Jiang et al., 2022]. 

În acest context, OMS a formulat câteva recomandări privind procesul de 

cultivare a plantelor medicinale: 

� aplicarea tehnicilor optime de agricultură de conservare, ca sisteme „fără 

arătură” 

� selectarea locului de cultivare se face luând în considerare variabilele 

ecologice și geografice, culturile anterioare care au fost plantate și 

agenții de protecție a plantelor utilizați 

� condițiile climatice au un impact semnificativ asupra caracteristicilor 

fizice, chimice și biologice ale plantelor; prin urmare, factori precum 

durata luminii solare, precipitațiile medii și temperatura - împreună cu 

variațiile de temperatură de zi și noapte - ar trebui analizați în prealabil 

� solul trebuie să aibă un nivel adecvat de nutrienți, materie organică și 

alte elemente esențiale pentru a susține creșterea optimă și calitatea 

plantelor medicinale. Condițiile ideale de sol - cum ar fi tipul de sol, 

drenajul, reținerea umidității, fertilitatea și pH-ul - vor depinde de specia 

specifică de plante medicinale și de partea de plantă destinată utilizării 

� toți agenții de fertilizare trebuie să fie folosiți în mod judicios și adaptați 

nevoilor specifice ale speciilor de plante medicinale și capacității de 
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susținere a solului; acești agenți ar trebui aplicați într-un mod care să 

reducă levigarea solului 

� irigarea și drenajul trebuie gestionate în funcție de cerințele specifice 

fiecărei specii de plante medicinale în diferitele sale stadii de creștere 

� practicile de management pe teren ar trebui să fie ghidate de 

caracteristicile de creștere și de dezvoltare ale fiecărei plante medicinale 

și ale părții specifice ale plantei destinate uzului medicinal 

� intervenții în timp util, cum ar fi tăierea, tăierea mugurilor, curățarea 

crengilor și umbrirea pot fi utilizate pentru a regla creșterea și dezvoltarea 

plantelor, în cele din urmă îmbunătățind calitatea și cantitatea 

materialului de plante medicinale produs [OMS, 2003; Marcelino et al., 

2023]. 

• Controlul calității. În industriile farmaceutice și de medicină vegetală, controlul 

calității este deosebit de important. Pentru a asigura siguranța și eficacitatea 

produselor derivate din plante medicinale, cum ar fi suplimentele pe bază de 

plante, standardizarea este necesară [Efferth și Greten, 2012]. 

Controlul calității produselor din plante medicinale ar trebui efectuat în 

conformitate cu ghidurile de bune practici, în vigoare, inclusiv bunele practici 

agricole (GAP), bunele practici de laborator (BPL), bunele practici de fabricație 

(GMP) și bunele practici de studii clinice (GCTP) prin aplicarea unor metode 

specifice standardizate [Efferth și Greten, 2012]. Mai mult decât atât, Agenția 

Europeană a Medicamentului (EMA) a publicat o versiune recentă (în 2022) a 

Calității produselor medicinale din plante/produselor medicinale tradiționale din 

plante - Ghid științific [EMA, 2022]. 

• Cadrele de reglementare. Există o gamă largă de reglementări referitoare la 

utilizarea și vânzarea plantelor medicinale în diferite țări. Armonizarea acestor 

reglementări și asigurarea unui echilibru adecvat între siguranță și accesibilitate 

reprezintă provocări semnificative [Thakkar et al., 2020]. 

• Cercetarea farmacologică. Validarea eficacității și siguranței plantelor 

medicinale tradiționale rămâne o sarcină provocatoare. Este necesară o 
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cercetare suplimentară asupra compușilor activi și a potențialelor lor interacțiuni 

cu produsele farmaceutice moderne [Süntar, 2020]. 

Se poate concluziona că plantele medicinale vor continua să joace un rol important 

în agricultură, farmacie și nutriție. Pentru a asigura disponibilitatea lor durabilă și 

utilizarea responsabilă, respectând în același timp cunoștințele tradiționale și 

conservând biodiversitatea, este imperativ să abordăm problemele actuale legate de 

utilizarea și conservarea acestora. Colaborarea între guvern, cercetători, părți 

interesate din industrie și comunitățile locale este esențială pentru a face față acestor 

provocări. 

 

Bibliografie 

Amrollahi-Sharifabadi, M., Rezaei Orimi, J., Adabinia, Z., Shakeri, T., Aghabeiglooei, 

Z., Hashemimehr, M., & Rezghi, M. (2024). Avicenna's views on pest control and 

medicinal plants he prescribed as natural pesticides. Avicennas Ansichten zur 

Schädlingsbekämpfung und zu von ihm verschriebenen Heilpflanzen als natürliche 

Pestizide. Wiener medizinische Wochenschrift (1946), 174(13-14), 279–287.  

Atanasov, A.G., Zotchev, S.B., Dirsch, V.M., International Natural Product Sciences 

Taskforce, & Supuran, C. T. (2021). Natural products in drug discovery: advances and 

opportunities. Nature reviews. Drug discovery, 20(3), 200–216 

Badhane, G., Solomon, K., and Venkata M.R. (2021). Bioinsecticide Production from 

Cigarette Wastes. International Journal of Chemical Engineering., 2021: 4888946 

Calixto, J.B. (2019). The role of natural products in modern drug discovery. Biological 

Sciences An. Acad. Bras. Ciênc., 91(3). 

Carovic-Stanko, K., Petek, M., Grdisa, M., Pintar, J., Bedekovic, D., Herak Custic, M., 

Satoviic, Z. (2016). Medicinal Plants of the Family Lamiaceae as Functional Foods – a 

Review. Czech J. Food Sci., 34, (5), 377–390. 

Chaachouay, N., & Zidane, L. (2024). Plant-Derived Natural Products: A Source for 

Drug Discovery and Development. Drugs Drug Candidates, 3(1), 184-207. 

Chen, S. L., Yu, H., Luo, H. M., Wu, Q., Li, C. F., & Steinmetz, A. (2016). Conservation 

and sustainable use of medicinal plants: problems, progress, and prospects. Chinese 

medicine, 11, 37. 



   
 

21 
 

Cheraghi Niroumand, M., Farzaei, M. H., Karimpour Razkenari, E., Amin, G., Khanavi, 

M., Akbarzadeh, T., & Shams-Ardekani, M. R. (2016). An Evidence-Based Review on 

Medicinal Plants Used as Insecticide and Insect Repellent in Traditional Iranian 

Medicine. Iranian Red Crescent medical journal, 18(2), e22361. 

Dar, R.A., Shahnawaz, M., Qazi, P.H. (2017). General overview of medicinal plants: A 

review. The Journal of Phytopharmacology, 6(6), 349-351. 

Desborough, M. J. R., & Keeling, D. M. (2017). The aspirin story - from willow to wonder 

drug. British journal of haematology, 177(5), 674–683.  

Dordas, C. (2008). Role of nutrients in controlling plant diseases in sustainable 

agriculture. A review. Agronomy for Sustainable Development., 28, 33–46. 

Efferth, T., Greten, H.J. (2012). Quality control for medicinal plants. Medicinal & 

aromatic plants., 1(07), 2167-0412. 

European Medicines Agency (EMA). (2022). Quality of herbal medicinal 

products/traditional herbal medicinal products - Scientific guideline. Available online: 

https://www.ema.europa.eu/en/quality-herbal-medicinal-products-traditional-herbal-

medicinal-products-scientific-guideline  

Gahukar, R.T. (2012). Evaluation of plant-derived products against pests and diseases 

of medicinal plants: A review. Crop Protection, 42, 202-209. 

Galanakis, C.M. (2021). Functionality of Food Components and Emerging 

Technologies. Foods., 10(1), 128.  

Gao, Y., Wang, F., Song, Y., & Liu, H. (2020). The status of and trends in the 

pharmacology of berberine: a bibliometric review [1985-2018]. Chinese medicine, 15, 

7 

Hollingsworth, R.G., Armstrong, J.W., Campbell, E. (2002). Caffeine as a repellent for 

slugs and snails. Nature., 417(6892), 915-6.  

Ivanišová, E., Kačániová, M., A. Savitskaya, T., & D. Grinshpan, D. (2021). Medicinal 

Herbs: Important Source of Bioactive Compounds for Food Industry. IntechOpen.  

Jennings, H. M., Merrell, J., Thompson, J. L., & Heinrich, M. (2015). Food or medicine? 

The food-medicine interface in households in Sylhet. Journal of ethnopharmacology, 

167, 97–104. 



   
 

22 
 

Jiang, L., Chen, Y., Wang, X., Guo, W., Bi, Y., Zhang, C., Wang, J., & Li, M. (2022). 

New insights explain that organic agriculture as sustainable agriculture enhances the 

sustainable development of medicinal plants. Frontiers in plant science, 13, 959810. 

Khaiwa, N., Maarouf, N. R., Darwish, M. H., Alhamad, D. W. M., Sebastian, A., Hamad, 

M., Omar, H. A., Orive, G., & Al-Tel, T. H. (2021). Camptothecin's journey from 

discovery to WHO Essential Medicine: Fifty years of promise. European journal of 

medicinal chemistry, 223, 113639. 

Krishnamurti, C., & Rao, S. C. (2016). The isolation of morphine by Serturner. Indian 

journal of anaesthesia, 60(11), 861–862. 

Maleš, I., Pedisic, S., Zoric, Z., Elez-Garofulic, I., Repajic, M., You, L., Vladimir-

Knezevic, S., Butorac, D., Dragovic-Uzelac, V. (2022). The medicinal and aromatic 

plants as ingredients in functional beverage production. Journal of Functional Foods, 

96, 105210. 

Marcelino, S., Hamdane, S., Gaspar, P.D., Paco, A. (2023). Sustainable Agricultural 

Practices for the Production of Medicinal and Aromatic Plants: Evidence and 

Recommendations. Sustainability, 15(19), 14095. 

Mathur, S., Hoskins, C. (2017). Drug development: Lessons from nature. Biomed Rep., 

6(6), 612-614.  

Mirmiran, P., Bahadoran, Z., & Azizi, F. (2014). Functional foods-based diet as a novel 

dietary approach for management of type 2 diabetes and its complications: A review. 

World journal of diabetes, 5(3), 267–281 

Nieto G. (2020). How Are Medicinal Plants Useful When Added to Foods?. Medicines 

(Basel, Switzerland), 7(9), 58. 

Nxumalo, K.A., Aremu, A.O., Fawole, O.A. (2021). Potentials of Medicinal Plant 

Extracts as an Alternative to Synthetic Chemicals in Postharvest Protection and 

Preservation of Horticultural Crops: A Review. Sustainability, 13, 5897. 

Pathania, P., Rajta, A., Singh, P.C., Bhatia, R. (2020). Role of plant growth-promoting 

bacteria in sustainable agriculture. Biocatalysis and Agricultural Biotechnology., 30, 

101842. 

Petroski, R. J., & Stanley, D. W. (2009). Natural compounds for pest and weed control. 

Journal of agricultural and food chemistry, 57(18), 8171–8179. 



   
 

23 
 

Phokwe, O. J., & Manganyi, M. C. (2023). Medicinal Plants as a Natural Greener 

Biocontrol Approach to "The Grain Destructor" Maize Weevil (Sitophilus zeamais) 

Motschulsky. Plants (Basel, Switzerland), 12(13), 2505. 

Ramawat, K.G., Arora, J. (2021). Medicinal plants domestication, cultivation, 

improvement, and alternative technologies for the production of high value 

therapeutics: an overview. Medicinal Plants: Domestication, Biotechnology and 

Regional Importance., 1-29. 

Sen, T., Samanta, S.K. (2015). Medicinal plants, human health and biodiversity: a 

broad review. Biotechnological applications of biodiversity, 59-110. 

Sofowora, A., Ogunbodede, E., & Onayade, A. (2013). The role and place of medicinal 

plants in the strategies for disease prevention. African journal of traditional, 

complementary, and alternative medicines : AJTCAM, 10(5), 210–229. 

Süntar, I. (2020). Importance of ethnopharmacological studies in drug discovery: role 

of medicinal plants. Phytochemistry Reviews., 19(5), 1199-209. 

Thakkar, S., Anklam, E., Xu, A., Ulberth, F., Li, J., Li, B., Hugas, M., Sarma, N., Crerar, 

S., Swift, S., Hakamatsuka, T., Curtui, V., Yan, W., Geng, X., Slikker, W., & Tong, W. 

(2020). Regulatory landscape of dietary supplements and herbal medicines from a 

global perspective. Regulatory toxicology and pharmacology : RTP, 114, 104647  

Wang, Y., You, C. X., Wang, C. F., Yang, K., Chen, R., Zhang, W. J., Du, S. S., Geng, 

Z. F., & Deng, Z. W. (2014). Chemical constituents and insecticidal activities of the 

essential oil from Amomum tsaoko against two stored-product insects. Journal of oleo 

science, 63(10), 1019–1026.  

World Health Organization. (2003). WHO Guidelines on Good Agricultural and 

Collection Practices (GACP) for Medicinal Plants; World Health Organization: Geneva, 

Switzerland. Available 

online: https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/42783/9241546271.pdf?s

equence=1 

World Health Organization. WHO Traditional Medicine Strategy: 2014-2023. Geneva, 

Switzerland: World Health Organization.  

Yadav, A.N. (2020). Current Research and Future Challenges. Plant Microbiomes for 

Sustainable Agriculture.  



   
 

24 
 

Capitolul 2. Caracterizarea botanică și utilizarea plantelor 

medicinale (Balicevic R, Ravlic M) 

 

 

2.1. Introducere 

Identificarea corectă și caracterizarea botanică reprezintă primul și cel mai 

crucial pas în utilizarea oricărei specii de plante. O identificare corectă și o bună 

cunoaștere a plantelor sunt esențiale pentru progresul producției agricole, 

descoperirea de noi fitochimicale și medicamente, controlul calității produselor 

medicinale și descoperirea și dezvoltarea de noi ingrediente active utilizate ca 

bioerbicide [Wäldchen și Mäder, 2018; Kellog et al., 2019; Šćepanović et al., 2021; 

Erhatić et al., 2023]. Instrumentele de identificare includ diverse metode, de la 

identificarea botanică sau morfologică tradițională a unei specii de plante, la utilizarea 

de instrumente digitale sau metode mai detaliate, cum ar fi obținerea profilului chimic 

al plantelor și metodele genetice. 

Identificarea tradițională a plantelor include identificarea bazată pe 

caracteristicile morfologice utilizând diferite instrumente. Acestea includ diverse atlase 

de plante, ghiduri și ierbare, precum și chei dichotomice care permit identificarea 

plantelor folosind caracteristici taxonomice (Figura 2.1). Cheile dichotomice permit 

identificarea până la nivel de specie, împărțind continuu grupurile de organisme în 

două categorii în funcție de caracteristicile cheie. Toate aceste instrumente facilitează 

identificarea plantelor pe baza caracteristicilor macroscopice, cum ar fi fructele, florile 

și frunzele, care sunt cel mai frecvent folosite pentru identificarea până la nivel de gen 

și specie [Drouet et al., 2018; Kellog et al., 2019]. 
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Figura 2.1. Identificarea tradițională a speciilor de plante utilizând atlase și chei dichotomice. 

 

Pentru identificare, se utilizează atât material vegetal proaspăt, cât și uscat, cum 

ar fi specimenele de ierbar. Identificarea macroscopică include observații asupra 

frunzelor, cum ar fi tipul de frunză (de exemplu, simplă sau compusă), forma frunzei 

(de exemplu, ovată, lanceolată, liniară, cordată), aranjamentul frunzelor (de exemplu, 

opus, alternativ), dimensiunea, culoarea sau marginea frunzei (de exemplu, întreagă, 

dințată, lobată etc.). 

De asemenea, pot fi făcute observații pe baza florilor (de exemplu, formă, 

culoare, număr de stamine etc.), forma inflorescenței (de exemplu, umbelă, spic, 

racem), tipul rădăcinilor (de exemplu, bulb etc.), precum și tipul, forma și dimensiunea 

organelor generative, cum ar fi fructele și semințele (Figura 2.2). Pe lângă observațiile 

macroscopice, observațiile microscopice ale elementelor anatomice sunt frecvent 

utilizate pentru a confirma identificarea anumitor specii de plante [Costea et al., 2019; 

Kellog et al., 2019]. 
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Figura 2.2. Fructe, semințe și frunze de plante pentru identificarea botanică. 

 

Identificarea plantelor poate fi laborioasă și consumatoare de timp, necesită 

cunoștințe avansate despre morfologia și anatomia plantelor și poate fi un proces 

provocator din cauza variabilității morfologice mari și a similarității dintre speciile de 

plante, în special cele care aparțin genurilor cu un număr vast de specii. Prin urmare, 

recent, pentru o identificare mai rapidă a speciilor de plante, sunt disponibile 

numeroase instrumente digitale, cum ar fi bazele de date online și aplicații web și 

mobile [Wäldchen și Mäder, 2018; Hart et al., 2023]. Principalele avantaje ale acestor 

metode de identificare includ disponibilitatea largă, caracteristicile prietenoase cu 

utilizatorul și rapiditatea. 

Aplicațiile pentru identificarea plantelor pot fi utile experților pentru a confirma 

suplimentar identitatea unei plante sau pentru a ajuta la identificarea speciilor care 

sunt în afara domeniului lor de expertiză [Grgić, 2023; Hart et al., 2023]. Cu toate 

acestea, principalul dezavantaj este acuratețea identificării până la nivel de specie. 

Deși anumite aplicații pot identifica speciile de plante la nivel de familie sau gen cu 

100% acuratețe, identificarea speciilor nu este foarte adesea precisă și adecvată, 

necesitând o confirmare suplimentară din partea experților [Otter et al., 2021; Grgić, 

2023]. Prin urmare, utilizarea instrumentelor digitale poate ajuta semnificativ în 

identificarea botanică, dar nu ar trebui să fie singura metodă de identificare, în special 
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pentru confirmarea speciilor, deoarece identificările greșite pot duce la utilizarea unor 

produse ineficiente și/sau nesigure.  

Pe lângă examinarea botanică, pot fi utilizate și alte tehnici pentru 

caracterizarea și autentificarea materialelor vegetale, cum ar fi codificarea ADN-ului și 

caracterizarea constituenților chimici [Kellog et al., 2019]. Constituenții chimici 

importanți sunt identificați și cuantificați în timpul screening-ului fitochimic pentru a 

confirma și autentifica materialele botanice, a diferenția chemotipurile din cadrul 

speciilor, precum și a detecta adulterările în materiale. Se folosesc mai multe metode, 

cum ar fi spectrometria de masă (MS), cromatografia gazoasă (GS) și cromatografia 

de lichide de înaltă performanță (HPLC) [Drouet et al., 2018; Kellog et al., 2019]. De 

asemenea, plantele pot fi identificate utilizând tehnici moleculare, cum ar fi analiza 

markerilor moleculari. Markerii moleculari pot ajuta la diferențierea a două specii, totuși 

principala constrângere a utilizării lor este incapacitatea de a evalua conținutul de 

molecule active comparativ cu profilul și analiza fitochimică [Drouet et al., 2018].  

Creșterea culturilor este inevitabil însoțită de apariția buruienilor, care 

concurează cu culturile pentru lumină, nutrienți, umiditate și spațiu, cauzând reduceri 

în cantitatea recoltei sau distrugerea completă a acesteia. Buruienile reduc, de 

asemenea, calitatea culturilor, adăpostesc dăunători și boli și cresc costurile de 

producție. Agricultura modernă se bazează, în principal, pe utilizarea erbicidelor 

chimice pentru gestionarea buruienilor, datorită eficienței lor ridicate, aplicării simple și 

cost-eficienței. Cu toate acestea, aplicarea necorespunzătoare și excesivă a 

erbicidelor chimice poate cauza numeroase probleme, cum ar fi apariția populațiilor 

rezistente la erbicide, reziduuri de erbicide în lanțul alimentar și efecte adverse asupra 

mediului, sănătății umane și sănătății animalelor [Macías et al., 2003; Singh et al., 

2003].  

În plus, interzicerea frecventă a ingredientelor active din erbicidele chimice, 

lipsa produselor de protecție a plantelor înregistrate și restricțiile privind aplicarea 

erbicidelor sintetice în sistemele agricole organice, precum și în zonele protejate, 

necesită o abordare diferită în gestionarea buruienilor. Aplicarea unor măsuri 

alternative pentru controlul buruienilor, non-chimice și ecologice, care minimizează și 
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depășesc problemele menționate anterior, este esențială. Un astfel de instrument 

alternativ pentru gestionarea sustenabilă a buruienilor este alelopatia.  

 

Alelopatia esteun fenomen biologic și reprezintă efectul direct sau indirect, 

dăunător sau benefic al unei specii de plantă (donator) asupra germinării, fixării și 

creșterii alteia (receptor) prin producția și eliberarea de compuși chimici (substanțe 

alelochimice) în mediu [Rice, 1984]. Substanțele alelochimice, care sunt în principal 

metaboliți secundari ai plantelor, sunt prezente în toată planta și în diverse părți ale 

acesteia, cum ar fi rădăcinile, rizomii, tulpinile, frunzele, scoarța, florile, fructele și 

semințele, în diverse concentrații, și sunt eliberate atât în sistemele naturale, cât și în 

agroecosisteme prin exudarea rădăcinilor, volatilizare, levigare sau descompunerea 

materialului vegetal [Weston și Duke, 2003].  

Alelopatia și interacțiunile alelopatice joacă un rol important în sistemele 

agricole, influențând apariția și compoziția florei de buruiană, precum și creșterea și 

randamentul culturilor [Alam et al., 2001]. În sistemele agricole, alelopatia poate fi 

utilizată în diverse moduri pentru a controla buruienile. Culturile alelopatice cu un efect 

erbicid substanțial pot fi implementate în sistemele organice, unde controlul chimic al 

ierburilor nu este permis, sau ca măsură suplimentară în sistemele integrate de 

gestionare a buruienilor, sub formă de extracte apoase sau uleiuri esențiale, adică 

bioerbicide naturale, în rotația culturilor, ca plante de acoperire, genotipuri de culturi 

cu abilități mari de suprimare a buruienilor, ca mulci, sau încorporate ca resturi și 

pulberi [Singh et al., 2001; Ghafari et al., 2018; Šćepanović et al., 2021]. În mod similar, 

potențialul alelopatic pozitiv ar putea fi exploatat sub formă de biostimulatori pentru a 

promova creșterea culturilor, competiția cu buruienile și randamentul culturilor [Bhadha 

et al., 2014; Baličević et al., 2018]. Înțelegerea mecanismelor interacțiunilor alelopatice 

și a factorilor care influențează potențialul alelopatic al plantelor poate ajuta la 

optimizarea producției agricole și conservarea biodiversității [Narwal și Tauro, 2000; 

Scavo et al., 2022]. 
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Figura 2.3. Aplicarea alelopatiei în agroecosisteme. 

 

2.2. Factorii care influențează potențialul alelopatic al plantelor 

Metaboliții secundari bioactivi ai plantelor (substanțe alelochimice) sunt prezenți 

în diverse concentrații în toate plantele și părțile acestora [Alam et al., 2001]. Speciile 

de plante, inclusiv plantele medicinale, din diferite familii botanice, atât cultivate, cât și 

sălbatice, reprezintă o sursă importantă de compuși bioactivi pentru dezvoltarea de 

bioerbicide noi, sigure și biodegradabile [Bhowmik și Indjerit, 2003; Fujii et al., 2003; 

Amini et al., 2016]. Speciile din familia Brassicaceae, cum ar fi muștarul alb (Sinapis 

alba), ridichea (Raphanus sativus) și camelina (Camelina sativa), au demonstrat un 

potențial erbicid puternic asupra germinării și creșterii buruienilor invazive, cum ar fi 

ambrozia (Ambrosia artemisiifolia), fiind detectați 15 compuși fenolici în extractele lor 

apoase, precum aldehidele fenolice (vanilina), acizii hidroxi-benzoici (acidul 

clorogenic, acidul vanilic, acidul sirinfic) și acizii hidroxi-cinnamici (acidul cafeic, acidul 

ferulic) [Šćepanović et al., 2021].  

Aniya et al. (2020) au analizat 50 de plante medicinale pentru potențialul lor 

alelopatic împotriva salatei verzi (Lactuca sativa) și au descoperit că fructul de anason 

stelat (Illicium verum, Schisandraceae), frunza de tămâiță pruinoasăt (Chenopodium 

glaucum, Amaranthaceae) și fructul de Physalis chinezesc (Physalis alkekengi, 

Solanaceae) se numără printre speciile cu cel mai mare potențial inhibitor asupra 

elongării radiculei și hipocotilului la răsaduri. Efectul alelopatic a patru specii de plante 
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medicinale—chia (Salvia hispanica, Lamiaceae), chimion negru (Nigella sativa, 

Ranunculaceae), pelin (Artemisia absinthium, Asteraceae) și urzică (Urtica dioica, 

Urticaceae)—asupra germinării semințelor și caracteristicilor de creștere ale ardeiului 

(Capsicum annuum), spanacului (Spinacia oleracea) și salatei a fost studiat de Erhatić 

et al. (2023). 

Compoziția fitochimică a relevat prezența unei varietăți de compuși chimici în 

diverse concentrații, cum ar fi epicatechin, acidul quinic, acidul cafeic, esculetina, 

acidul cinamic, acidul galic și kaempferol, în timp ce urzica și pelinul au avut cel mai 

mare potențial negativ asupra germinării speciilor testate. 

Apele aromatice (hidrolate sau hidrosoli) de chiparos (Cupressus sempervirens, 

Cupressaceae) și două specii din familia Lamiaceae, respectiv rozmarin (Rosmarinus 

officinalis) și salvie (Salvia officinalis), au inhibat germinarea semințelor a trei varietăți 

de salată cu până la 100% comparativ cu grupul de control în studiul realizat de Politi 

et al. (2022). Alte specii de plante promițătoare cu efect alelopatic și erbicid, care 

aparțin familiei Lamiaceae, includ salvia de câmp (Salvia pratensis) [Ravlić et al., 

2023a; Županić, 2023], busuiocul (Ocimum basilicum), melisa (Melissa officinalis) 

[Petrova et al., 2015; Amini et al., 2016; Sarić-Krsmanović et al., 2019; Ravlić et al., 

2022a], lavanda (Lavandula angustifolia), menta (Mentha × piperita), menta cu aromă 

de măr (Mentha suaveolens), salvia de pădure (Salvia nemorosa), salvia rusă (Salvia 

abrotanoides), cimbrul comun (Thymus vulgaris) și oregano (Origanum vulgare) [Amini 

et al., 2016; Mirmostafaee et al., 2020].  

Speciile de plante din familia Apiaceae, cum ar fi pătrunjelul (Petroselinum 

crispum) [Ravlić et al., 2014], feniculul (Foeniculum vulgare) [Ravlić et al., 2016], 

mărarul (Anethum graveolens), chimenul (Cuminum cyminum), anasonul (Pimpinella 

anisum) [Mirmostafaee et al., 2020] și leușteanul (Levisticum officinale) [Lucić et al., 

2018] sunt de asemenea candidați promițători ca surse potențiale de molecule 

bioactive pentru utilizarea în protecția plantelor. 

Extractele apoase și pulberile de virnanț (Ruta graveolens, Rutaceae), precum 

și soluțiile rezultate în urma eluției din fructe și frunze, și uleiurile esențiale obținute din 

frunze, au fost raportate ca având un potențial inhibitor semnificativ atât asupra 
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culturilor, cât și asupra buruienilor [Makkizadeh et al., 2009; Amini et al., 2016; Ravlić 

et al., 2016; Mirmostafaee et al., 2020]. 

 

 
Figura 2.4. Factorii care afectează potențialul alelopatic și erbicid al plantelor. 

 

Potențialul alelopatic al speciilor de plante donatoare selectate depinde de 

multipli factori. Activitatea este influențată de concentrație sau dozaj, partea plantei, 

metoda de extracție și dacă materialul vegetal este proaspăt sau uscat, dar depinde, 

de asemenea, semnificativ de speciile țintă, deoarece acestea diferă în sensibilitate 

[Fujii et al., 2003; Norsworthy, 2003; Souza Filho et al., 2009; Ravlić et al., 2016; Aniya 

et al., 2020; Ravlić et al., 2022a]. 

De obicei, potențialul alelopatic este dependent de concentrație sau doză, 

concentrațiile mai mari având un efect negativ mai puternic și adesea inhibând complet 

sau întârziind germinarea sau având efecte dăunătoare asupra creșterii rădăcinilor și 

lăstarilor [Šćepanović et al., 2021; Erhatić et al., 2023]. În plus, nu este neobișnuit ca, 

concentrațiile foarte mici (de exemplu, 0.1% până la 2%) sau dozele să stimuleze și 

să promoveze creșterea speciilor testate [Baličević et al., 2018; Šćepanović et al., 

2021]. Extractele apoase de salvie de câmp (S. pratensis) în concentrații mici (1% și 

2.5%) au stimulat semnificativ lungimea lăstarilor de salată cu 33% și 38.9% 

comparativ cu grupul de control [Županić, 2023].  

Părțile plantelor conțin substanțe alelochimice în diverse concentrații, ceea ce 

este legat de potențialul lor alelopatic diferit [Scavo et al., 2022]. De exemplu, Amini et 
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al. (2016) au raportat că stigmatul și stilul șofranului (Crocus sativus) au redus radiculul 

și hipocotilul plantelor de salată într-o măsură mai mare comparativ cu frunzele, în timp 

ce floarea de isop (Hyssopus angustifolius) a stimulat creșterea în lungime a 

hipocotilului, contrar activității inhibitorii a frunzei. Uleiul esențial de lavandă (L. 

angustifolia) extras din flori a arătat o scădere mai mare a germinării semințelor și a 

parametrilor de creștere ai răsadurilor speciilor testate comparativ cu uleiul esențial 

obținut din frunze [Mirmostafaee et al., 2020]. Frunzele sunt cel mai adesea părțile 

plantelor cu cel mai mare potențial negativ. Potrivit lui Ravlić et al. (2019), efectul 

inhibitor al tulpinilor demărul lupului (Aristolochia clematitis), de luminiță (Oenothera 

biennis) și de macde câmp (Papaver rhoeas) a fost mai puțin pronunțat comparativ cu 

frunzele. 

Potențialul alelopatic depinde de utilizarea materialelor vegetale proaspete sau 

uscate și de metoda de extracție a alelochemicalelor (extracte apoase, etanolice, 

metanolice sau hidroalcoolice, reziduuri, uleiuri esențiale). Potrivit lui Ravlić et al. 

(2022a), extractele apoase din material vegetal proaspăt au arătat un potențial negativ 

mai scăzut comparativ cu extractele din material uscat. Materialul vegetal uscat a 

inhibat germinarea și creșterea speciilor de buruieni de până la 100%. De asemenea, 

extractele apoase din biomasa uscată de pătrunjel (P. crispum) au inhibat complet 

germinarea urdei vacii (Lepidium draba), spre deosebire de extractele din biomasa 

proaspătă [Ravlić et al., 2014]. Silva et al. (2014) au înregistrat, pe de altă parte, un 

efect fitotoxic mai mare al compușilor volatili din frunzele proaspete comparativ cu 

frunzele uscate a doi arbuști din familia Asteraceae asupra creșterii răsadurilor de 

salată și ceapă (Allium cepa). Conform lui Kato-Noguchi (2003), reziduurile uscate de 

melisa (M. officinalis) au inhibat germinarea meișorului (Digitaria sanguinalis) cu până 

la 30.0%, iar lungimile rădăcinilor și lăstarilor au fost reduse cu peste 50.0%. Studiul 

lui Sadeqifard et al. (2022) a raportat efectul compușilor volatili din 123 de plante 

medicinale și aromatice. Rezultatele au relevat că frunzele de mușcată parfumată 

(Pelargonium graveolens), florile de lavandă (L. angustifolia) și frunzeleunei speciii de  

salvie din Iordania(Salvia ceratophylla) au avut cel mai mare efect inhibitor asupra 

creșterii radiculilor de salată (100% inhibare comparativ cu controlul). Cel mai mare 
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efect asupra inhibării creșterii hipocotilului a fost observat cu tulpinile de Echinophora 

platyloba, o specie medicinală și aromatică din familia Apiaceae.   

Uleiurile esențiale și componentele acestora au fost raportate ca având 

activitate alelopatică și erbicidală. În studiul realizat de Sarić-Krsmanović et al. (2019), 

uleiurile esențiale de busuioc (O. basilicum), salvie (S. officinalis), cimbru (T. vulgaris), 

melisa (M. officinalis) și splinuța (Solidago virgaurea) au fost evaluate pentru 

potențialul lor erbicid împotriva germinării și creșterii frunzelor de teișor sau floarea-

crucii (Abutilon theophrasti). Rezultatele au arătat că, odată cu creșterea concentrației 

de ulei esențial, atât germinarea, cât și creșterea răsadurilor de teișor au scăzut, iar 

uleiurile esențiale studiate pot fi considerate alternative ca potențiali compuși 

alelochimici cu efect erbicid utilizat în controlul buruienilor ca bioerbicide. 

Mirmostafaee et al. (2020) au examinat efectele inhibitorii ale 112 uleiuri 

esențiale și amestecurile acestora folosind metoda discului de bumbac (cotton swab). 

Experimentul a inclus diferite organe ale plantelor (rădăcină, rizom, frunză, floare etc.) 

din 97 de specii de plante aromatice și medicinale aparținând a 16 familii botanice. 

Uleiul esențial de oregano (O. vulgare) s-a dovedit a fi cel mai puternic inhibitor al 

creșterii, precum și alte specii din familiile Lamiaceae, Geraniaceae și Apiaceae. 

Conform lui Souza Filho et al. (2009), extractele hidroalcoolice au avut un 

potențial negativ mai mare asupra germinării semințelor comparativ cu uleiurile 

esențiale. De asemenea, diferențele între efectul alelopatic al extractelor apoase și al 

pudrelor vegetale sunt adesea raportate (Ravlić et al., 2016, 2022a). Sekine et al. 

(2020) au comparat două metode, metoda sandwich și metoda dish pack, pentru a 

evalua efectul alelopatic al soluțiilor rezultate în urma eluției și compușilor volatili din 

53 de condimente și ierburi asupra creșterii răsadurilor de salată. Activitatea inhibitorie 

a variat între metode, soluțiile rezultate în urma eluției lapătrunjel (Petroselinum 

sativum) și compușii volatili de chimen (Carum carvi) și mărar (Anethum graveolens) 

având cel mai mare efect inhibitor. 

Diferențele în susceptibilitatea speciilor față de potențialul alelopatic al speciilor 

donatoare sunt raportate în majoritatea studiilor [Baličević et al., 2018; Scavo et al., 

2022; Erhatić et al., 2023], precum și diferitele sensibilități între diversele genotipuri ale 

aceleași specii [Politi et al., 2022]. Aniya et al. (2019) au concluzionat că ghizdeiul 
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(Lotus corniculatus) a fost cea mai sensibilă specie la acidul shikimic, principalul 

compus găsit în fructele anasonului stelat (I. verum), comparativ cu alte specii de test, 

precum trifoiul roșu (Trifolium pratense), trifoiul alb (Trifolium repens) și lucerna 

(Medicago sativa). 

Extractele de Aloe vera (L.) Burm. F., conform lui Baličević et al. (2018), au 

redus germinarea, lungimea rădăcinilor și a tulpinilor, precum și greutatea proaspătă 

și uscată a răsadurilor de orz (Hordeum vulgare), stimulând în același timp toți 

parametrii de creștere ai dovleacului de ulei (Cucurbita pepo L. var. oleifera). Unul 

dintre principalii factori care influențează sensibilitatea speciilor la activitatea 

alelopatică este dimensiunea semințelor speciilor testate, precum și capacitatea 

acestora de a metaboliza substanțele alelochimice [Vidotto et al., 2013; Bibi et al., 

2023]. 

Potențialul fitotoxic al extractelor de plante și al uleiurilor esențiale este 

influențat de factori de mediu, cum ar fi originea geografică, condițiile de cultivare, 

variația sezonieră și stadiul de creștere al plantelor, precum și de factori abiotic̦i și 

biotic̦i. Acești factori pot crește producția de metaboliti secundari în plante și pot spori 

efectul lor inhibitor [Safdar et al., 2014; Khanh et al., 2018; Sarić-Krsmanović et al., 

2019; Medina-Villar et al., 2020; Appiah et al., 2022; Ravlić et al., 2022a]. 

Fitotoxicitatea plantelor variază sezonier în funcție de fluctuațiile parametrilor de 

mediu [Silva et al., 2014]. Appiah et al. (2022) au evaluat efectul variației sezoniere 

asupra conținutului de acid carnosic, raportat casubstanță alelochimică, și asupra 

potențialului fitotoxic al frunzelor uscate de rozmarin (R. officinalis). Autorii au 

concluzionat că cel mai mare potențial inhibitor asupra salatei a fost observat în 

mostrele colectate la începutul verii (iunie), ceea ce coincide cu cea mai mare 

concentrație medie de acid carnosic, de 15.1 mg/g greutate uscată, în timp ce cea mai 

mică concentrație a fost înregistrată în februarie (8.3 mg/g greutate uscată). De 

asemenea, studiul a raportat că, concentrația de acid carnosic a variat și în funcție de 

cele două locații de colectare. 

Safdar et al. (2014) au raportat efecte inhibitoare variate ale extractelor din 

plantele de parthenium (Parthenium hysterophorus) și conținutul de compuși fenolici 

în biomasa colectată din trei locații – lângă marginea câmpului, lângă iaz și lângă 
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canalul de apă. În mod similar, stadiile de creștere a speciilor pot influența, de 

asemenea, performanța alelopatică a plantelor, deoarece diversitatea și concentrația 

substanțelor alelochimice variază semnificativ în funcție de stadiul fenologic al plantei 

donatoare [Ravlić et al., 2022b; Zribi et al., 2014].  

Materialele vegetale colectate în stadii vegetative, de înflorire și/sau mature 

variază semnificativ în capacitatea lor de a împiedica germinarea și creșterea speciilor 

țintă. Potrivit lui Ravlić et al. (2022b), extractele apoase din frunzele de floarea-soarelui 

colectate în stadiul de înflorire au inhibat lungimea tulpinii de salată într-o măsură mai 

mare comparativ cu extractele din frunzele obținute în stadii anterioare de creștere, 

adică în stadiul de butonizare. Zribi et al. (2014) au testat diferențele în potențialul 

alelopatic al diferitelor varietăți de chimen negru (N. sativa) recoltate în stadii de 

dezvoltare diferite – vegetative (plante cu 7 frunze), de înflorire (50% din flori deschise) 

și de fructificare (50% din păstăi atingând o lungime tipică). Rezultatele au indicat că 

varietatea indiană a prezentat cea mai mare fitotoxicitate în stadiul vegetativ, iar cea 

tunisiană în stadiul de înflorire. Žalac et al. (2022) au concluzionat că extractul din 

frunzele unui nuc mai în vârstă a avut cel mai sever efect toxic asupra creșterii speciilor 

testate.  

Seceta și stresul hidric afectează capacitatea inhibitorie a reziduurilor vegetale 

și a extractelor apoase. Potrivit lui Motamedi et al. (2016), reziduurile de tulpini de 

șofrănel (Carthamus tinctorius) produse în condiții de irigare normală au fost mai puțin 

inhibitoare asupra ridichilor (R. sativus) comparativ cu reziduurile obținute sub stres de 

secetă. De asemenea, Ravlić et al. (2023b) au examinat efectul stresului hidric, adică 

a diferitelor niveluri de apă de irigare, asupra potențialului alelopatic al petuniei 

(Petunia hybrida). În general, stresul hidric nu a avut un efect semnificativ asupra 

potențialului alelopatic al petuniei, cu excepția celei mai mari concentrații de extract, 

unde extractele din petunii cultivate cu cea mai mică apă de irigare netă au avut un 

efect inhibitor mai mare comparativ cu extractele din petunii crescute cu apă de irigare 

netă mai mare. Alte practici agricole, cum ar fi tratamentele de arat și cosit, pot 

influența de asemenea potențialul alelopatic al plantelor [Biramahire et al., 2022; Ravlić 

et al., 2022c]. 
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Capitolul 3. Efectul erbicid al extractului de plante și al uleiurilor 

esențiale  (Ravlić M, Baličević R) 

 

 

3.1. Introducere 

Potențialul alelopatic și erbicid al plantelor poate fi evaluat folosind diverse 

metode în condiții de laborator, în seră, utilizând ghivece cu pământ sau în condiții de 

câmp. Alegerea metodei este, de obicei, legată de modul de eliberare a substanțelor 

alelochimice. De exemplu, metoda sandwich este utilizată pentru evaluarea soluțiilor 

obținute prin eluție din frunze [Amini et al., 2016; Aniya et al., 2020], în timp ce 

experimentele cu extracte simulează eliberarea substanțelor alelochimice din 

materialul vegetal și sol prin levigare și pot fi testate atât pe medii artificiale, cum ar fi 

hârtia filtrantă, cât și în ghivece cu pământ [Šćepanović et al., 2021; Winkler et al., 

2022; Ravlić et al., 2023a].  

Pulberile sau reziduurile vegetale sunt adesea testate în experimente cu 

ghivece în condiții de laborator sau în sere [Ravlić, 2015; Ravlić et al., 2016]. Alte 

metode includ metoda cu disc de bumbac (cotton swab method) pentru evaluarea 

fitotoxicității constituenților volatili ai uleiurilor esențiale [Mirmostafaee et al., 2020] și 

experimentele în plăci Petri pentru evaluarea efectului de contact al uleiurilor esențiale 

[Sarić-Krsmanović et al., 2019]. Metoda dish pack permite evaluarea compușilor volatili 

secretați din material vegetal uscat folosind plăci multiple cu șase godeuri [Kang et al., 

2019; Sadeqifard et al., 2022]. Analizele de laborator pot evalua, de asemenea, 

potențialul alelopatic al exudatelor radiculare [Shiraishi et al., 2002; Ravlić et al., 2020; 

Yang și Li, 2022].  

Rezultatele obținute din analizele plantelor în condiții de laborator pe medii 

artificiale, cum ar fi hârtia de filtru sau agarul, pot fi diferite atunci când sunt evaluate 

în sol ca mediu. Conform lui Ravlić et al. (2021), germinarea știrului (Amaranthus 

retroflexus) a fost semnificativ redusă în ghivece cu pământ în comparație cu testarea 

în plăci Petri în experimentul de cogerminare a plantelor erbacee. Contactul direct al 

semințelor speciilor testate cu extractele pe hârtia de filtru cauzează de obicei efecte 

negative mai mari asupra germinației și creșterii răsadurilor [Ravlić et al., 2014]. Pe 
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lângă metoda de eliberare și metoda de screening, densitatea semințelor plantei 

receptor poate afecta, de asemenea, gradul de potențial alelopatic. O densitate mai 

mică a semințelor rezultă într-o concentrare mai mare de substanțe alelochimice 

primite de fiecare plantă receptor, ceea ce provoacă un potențial alelopatic mai mare, 

în timp ce, în cazul unei densități mai mari a semințelor, potențialul alelopatic este mai 

puțin pronunțat [Aguilar-Franco et al., 2019]. 

 

3.2. Plante medicinale cultivate și sălbatice cu potențial alelopatic și 

erbicid promițător 

Efectul erbicid al extractelor apoase din salvie de câmp (S. pratensis) a fost 

evaluat împotriva germinării și creșterii a două specii de plante invazive, frunza de 

teișor sau floarea-crucii (A. theophrasti) și de neghină (Agrostemma githago) [Ravlić 

et al., 2023a]. Extractele apoase au fost preparate din biomasa uscată de deasupra 

solului a salviei de câmp în cinci concentrații diferite (1%, 2.5%, 5%, 7.5% și 10%) și 

testate in vitro. Rezultatele cercetării au dezvăluit potențialul inhibitor al extractelor de 

salvie de câmp, în special la concentrații mai mari (Tabelul 3.1). Germinarea neghinei 

(A. githago) a fost semnificativ redusă de la 7.6% la 98.9% comparativ cu controlul. 

  

Tabelul 3.1. Efectul extractelor apoase din salvie de câmp (Salvia pratensis) asupra germinării 

semințelor și creșterii răsadurilor de plante invazive [Ravlić et al., 2023a]. 

Concentrația extractului apos (%) 
Germinarea (%) 

Abutilon theophrasti Agrostemma githago 

Control 71.0 a 92.0 a 

1 % 70.0 a 85.0 b 

2.5 % 66.0 a 7.0 c 

5 % 62.0 a 6.0 c 

7.5 % 63.0 a 3.0 cd 

10 % 64.0 a 1.0 d 

Concentrația extractului apos (%) 
Lungimea rădăcinii (cm) 

Abutilon theophrasti Agrostemma githago 

Control 5.35 a 6.11 a 

1 % 2.81 b 6.49 a 

2.5 % 1.93 c 4.09 b 
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5 % 1.6 c 2.5 c 

7.5 % 1.32 cd 0.38 d 

10 % 0.86 d 0.0 d 

Concentrația extractului apos (%) 
Lungimea lăstarului (cm) 

Abutilon theophrasti Agrostemma githago 

Control 2.57 a 1.92 a 

1 % 2.15 a 1.18 b 

2.5 % 1.57 b 0.55 c 

5 % 1.09 c 0.4 cd 

7.5 % 1.11 c 0.23 d 

10 % 1.08 c 0.0 e 

Concentrația extractului apos (%) 
Greutatea proaspătă (mg) 

Abutilon theophrasti Agrostemma githago 

Control 43.8 a 70.0 a 

1 % 39.0 b 53.0 b 

2.5 % 34.6 c 28.9 c 

5 % 27.8 d 28.2 c 

7.5 % 24.8 d 15.2 d 

10 % 26.5 d 0.0 e 

a,b,c - means followed by the same letter within column are not significantly different at P<0.05 

 

Lungimea rădăcinilor și a lăstarilor plantelor de răsaduri de buruieni a fost sever 

redusă și chiar complet inhibată în comparație cu controlul. În general, s-a înregistrat 

un efect inhibitor mai mare pentru neghină (A. githago), care a fost mai sensibilă 

comparativ cu frunzele de teișor (A. theophrasti) (Figura 3.1). 
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Figura 3.1. Efectul extractelor apoase de salvie de câmp (Salvia pratensis) asupra germinării 

semințelor și creșterii frunzelor de teișor (Abutilon theophrasti): A) control și extract de 2.5%, 

B) control și extract de 10%. 

 

Extractele apoase de fenicul (F. vulgare), salvie (S. officinalis) și virnanț (R. 

graveolens) au fost studiate pentru potențialul lor erbicid împotriva speciilor de plante 

erbacee, în special a urdei vacii (Cardaria draba), de către Ravlić et al. (2016). 

Extractele apoase au fost testate în două concentrații diferite, cu 50 și 100 g de 

biomasă vegetală pe litru. Rezultatele au relevat că extractele apoase obținute din 

biomasa aerială proaspătă și uscată a plantelor au avut efecte variate asupra 

germinării semințelor și creșterii răsadurilor de urda vacii (Tabelul 3.2).  
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Tabelul 3.2. Efectul extractelor apoase din plante aromatice și medicinale asupra germinării și 

creșterii răsadurilor de urda vacii pe hârtie de filtru în plăci Petri [Ravlić et al., 2016]. 

Tratamente 
Germinare 

(%) 

Lungime

a 

rădăcinii 

(cm) 

Lungime

a 

lăstarului 

(cm) 

Greutatea 

proaspătă 

(cm) 

Control 86.2 a 3.2 c 2.2 bc 0.0163 b 

Biomasa 

proaspătă 

        

 Fenic

ul 

50 g l–1 88.7 a 2.1 d 2.6 a 0.0175 ab 

  100 g l–1 83.2 a 1.3 e 2.4 ab 0.0135 c 

 Virnan

t 

50 g l–1 62.4 bc 5.0 a 2.7 a 0.0189 a 

  100 g l–1 60.7 c 3.9 b 2.3 bc 0.0161 b 

 Salvie 50 g l–1 66.9 b 3.9 b 2.3 bc 0.0157 bc 

  100 g l–1 65.9 bc 3.3 c 2.1 c 0.0138 c 

Biomasa uscată         

 Fenic

ul 

50 g l–1 1.8 f 0.1 g 0.1 e 0.0001 e 

  100 g l–1 0.0 f 0.0 g 0.0 e 0.0000 e 

 Virnan

t 

50 g l–1 12.3 e 0.2 fg 0.4 d 0.0026 d 

  100 g l–1 0.0 f 0.0 g 0.0 e 0.0000 e 

 Salvie 50 g l–1 36.7 d 0.3 f 0.3 de 0.0021 de 

  100 g l–1 0.0 f 0.0 g 0.0 e 0.0000 e 

Mediile urmate de aceeași literă în cadrul coloanei nu sunt semnificativ diferite la p 

< 0,05.. 

 

În medie, extractele din biomasa proaspătă au redus germinarea cu până la 

17%, în timp ce extractele din biomasa uscată au avut o reducere de peste 90%, 

feniculul având cel mai mare efect inhibitor. O inhibiție semnificativă a lungimii 

rădăcinilor a fost observată la extractele de fenicul din biomasa proaspătă, însă 

virnanțul și salvia au stimulat elongarea rădăcinilor. De asemenea, un efect pozitiv 

asupra lungimii lăstarilor și greutății proaspete a răsadurilor a fost marcat pentru 

extractele apoase din biomasa proaspătă. Biomasa uscată a tuturor plantelor 
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aromatice și medicinale testate în concentrații mai mari a inhibat complet (100%) 

germinarea și parametrii de creștere ai răsadurilor de iarbă (Figura 3.2). 

  

 

Figura 3.2. Efectul extractelor apoase din Salvia officinalis asupra germinării și creșterii 

răsadurilor de urda vacii pe hârtie de filtru în plăci Petri. 

 

Potențialul inhibitor a șase reziduuri de plante aromatice și medicinale a fost 

testat pe apariția și creșterea speciei de buruieni, zarna (Solanum nigrum) [Ravlić, 

2015; Ravlić et al., 2022a]. Efectul pulberilor din plante din biomasa uscată a patru 

specii cultivate—busuioc (O. basilicum), mușețel (Chamomilla recutita), leuștean (L. 

officinale), și melisa (M. officinalis)—și două specii sălbatice, nalba (Malva sylvestris) 

și rostopasca (Chelidonium majus), a fost testat în experimente în ghivece. Efectul 

pulberii de plante uscate a fost evaluat în două doze: 10 și 20 g/ kg de sol. Rezultatele 

au arătat că cea mai mare reducere a apariției zarnei (63.9%) a fost înregistrată în 

tratamentul cu doza mai mare de pulbere de busuioc. Un efect inhibitor excelent a fost, 
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de asemenea, observat la leuștean și rostopască. Reducerea lungimii rădăcinii a fost, 

în medie, de 50%, iar rostopasca a avut cel mai mare efect (Tabelul 3.3).  

 

Tabelul 3.3. Efectul pulberilor de plante aromatice și medicinale asupra apariției și creșterii 

răsadurilor de zarnă în experimentul din ghivece [Ravlić, 2015; Ravlić et al., 2022a]. 

Tratamen

t  

g kg-

1 

Urgență 

(%) 

Lungimea 

rădăcinii 

(cm) 

Lungimea 

lăstarului 

(cm) 

Greutatea 

proaspătă 

(mg) 

Control  61.0 a 2.2 a 4.1 a 17.7 a 

Busuioc 
10 28.5 cd 1.0 cd 2.9 d 10.3 e 

20 22.0 d 1.0 cd 2.9 d 11.7 cde 

Nalba 

comună 

10 23.8 d 0.9 cd 3.2 bcd 12.6 bcd 

20 31.8 bcd 1.0 cd 3.2 bcd 12.5 cd 

Mușețel 
10 39.3 bc 1.1 c 3.4 bc 12.5 cd 

20 34.5 bcd 1.0 cd 3.3 bcd 13.3 bc 

Leuștean 
10 28.5 cd 1.1 c 3.1 bcd 12.2 cde 

20 28.8 cd 0.9 cd 2.9 d 11.2 cde 

Melisa 
10 42.0 b 1.6 b 3.5 b 14.7 b 

20 37.5 bc 1.5 b 3.4 bc 14.7 b 

Rostopas

că 

10 33.3 bcd 1.1 c 3.0 cd 12.2 cde 

20 26.8 cd 0.8 d 3.0 cd 11.0 de 

Mediile urmate de aceeași literă în cadrul coloanei nu sunt semnificativ diferite la p < 0,05. 

 

Pe de altă parte, lungimea lăstarilor și greutatea proaspătă a răsadurilor de 

zarnă au fost mai puțin afectate; totuși, s-a înregistrat o reducere statistic semnificativă 

comparativ cu controlul pentru toate pulberile de plante și ambele doze. Leușteanul, 

busuiocul și rostopasca au fost cele mai eficiente, inhibând parametrii menționați cu 

până la 29.3% și 41.8% comparativ cu controlul (Figura 3.3). 
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Figura 3.3. Efectul pulberilor de plante asupra creșterii răsadurilor de zarnă în ghivece: 

A) control; B) rostopască 10 g kg⁻⁻⁻⁻¹; C) rostopască 20 g kg⁻⁻⁻⁻¹; D) busuioc 10 g kg⁻⁻⁻⁻¹; E) busuioc 

20 g kg⁻⁻⁻⁻¹. -1. 

 

În studiul lor, Ravlić et al. (2021) au evaluat alelopatia semințelor între plantele 

erbacee și speciile de buruieni. Experimentele au inclus cogerminarea semințelor de 

plante erbacee și buruieni în experimente în plăci Petri, evaluând germinarea și 

creșterea răsadurilor de buruieni. Rezultatele au arătat că, cogerminarea semințelor a 

avut efecte diferite asupra speciilor de buruieni (Tabelul 3.4). Semințele de leuștean 

au indus o reducere semnificativă a germinării știrului (A. retroflexus) și a urdei vacii 

(L. draba) cu 93.6% și 34.1%. De asemenea, a fost înregistrată o inhibare statistic 

semnificativă a germinării zarnei (S. nigrum) în tratamentele cu leuștean, busuioc și 

melisa. Leușteanul a redus, de asemenea, lungimea rădăcinilor și a lăstarilor, precum 
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și greutatea proaspătă a mai multor specii de buruieni. În medie, cele mai sensibile 

specii de buruieni din experiment au fost știrul și urda vacii 

 

Tabelul 3.4. Efectul alelopatic al cogerminării semințelor asupra germinării și creșterii 

răsadurilor de buruieni în experimente în plăci Petri [Ravlić et al., 2021]. 

Treatment 
ABUTH AMARE CADDR SOLNI SORHA 

Germinare (%) 

Control 55.4 a 58.3 ab 73.3 a 55.3 a 25.3 ab 

Busuioc 58.8 a 59.2 a 70.0 a 44.3 bc 27.0 a 

Mușețel 53.3 a 50.8 b 77.1 a 52.3 ab 19.3 b 

Leuștean 60.4 a 3.8 c 48.3 b 16.8 d 20.8 ab 

Melisă 61.3 a 55.0 ab 67.9 a 41.5 c 20.5 ab 

 Lungimea  rădăcinii (cm) 

Control 4.8 b 3.9 a 1.6 bc 3.1 a 4.1 a 

Busuioc 4.8 b 3.9 a 2.2 a 3.1 a 4.1 a 

Mușețel 4.8 b 3.8 a 2.0 a 2.9 a 3.6 ab 

Leuștean 5.6 a 1.7 b 1.2 c 1.9 b 3.9 a 

Melisă 5.5 a 4.1 a 1.8 ab 3.2 a 3.2 b 

 Lungimea lăstarului (cm) 

Control 4.6 bc 2.3 bc 2.1 a 1.3 a 5.9 a 

Busuioc 4.6 bc 3.1 a 2.0 a 1.5 a 5.9 a 

Mușețel 4.3 c 2.4 bc 1.9 a 1.4 a 5.5 a 

Leuștean 4.8 b 2.1 c 0.9 b 1.3 a 4.6 b 

Melisă 5.1 a 2.9 ab 2.1 a 1.6 a 5.2 ab 

 Greutatea proaspătă (mg) 

Control 50.0 b 5.5 ab 12.9 a 8.9 a 18.9 a 

Busuioc 54.6 a 5.9 a 11.8 b 8.1 a 18.5 a 

Mușețel 43.0 c 4.7 ab 12.1 ab 7.3 ab 17.9 a 

Leuștean 55.0 a 2.7 c 7.4 c 6.1 b 14.7 b 

Melisă 56.4 a 5.3 ab 12.0 ab 9.2 a 14.6 b 

* ABUTH A. theophrasti; AMARE A. retroflexus; CADDR L. 

draba; SOLNI S. nigrum; SORHA S. halepense 

 

Rezultatele efectului alelopatic al mai multor specii de plante sălbatice asupra 

creșterii roșiei (Solanum lycopersicum) și salatei sunt prezentate în Tabelul 3.5. [Lišnić, 

2023; Ravlić et al., 2024]. Speciile sălbatice testate au fost: gălbeneaua-buruiană 
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(Rorippa austriaca, Brassicaceae), pătlagina (Plantago lanceolata, Plantaginaceae), 

troscotul (Polygonum aviculare, Polygonaceae), cicoarea comună(Cichorium intybus, 

Cichoriaceae), cânepa-codrului (Eupatorium cannabinum, Asteraceae), 

măzărichea(Vicia grandiflora, Fabaceae), lumânărica (Verbascum phlomoides, 

Scrophulariaceae), iarba grasă (Portulaca oleracea, Portulacaceae) și sulfina albă 

(Melilotus albus, Fabaceae). Extractele apoase au fost preparate din biomasa uscată 

de la suprafața solului și au fost testate în concentrație de 5% în experimentele 

realizate în plăci Petri. Lungimea rădăcinii de roșie a fost semnificativ redusă dupătoate 

tratamentele, cu excepția celor cu cânepa-codrului (E. cannabinum), în timp ce un 

efect stimulant a fost observat la tratamentul cu troscot (P. aviculare). Pentru salată, 

toate extractele apoase au cauzat o reducere semnificativă a lungimii rădăcinii, de la 

23.2% la 92.8% comparativ cu controlul. Salata s-a dovedit a fi mai sensibilă, având o 

reducere medie a lungimii rădăcinii de 67.5%, în timp ce pentru roșie reducerea medie 

a fost de 50.9%.  

 

Tabelul 3.5. Efectul extractelor de plante din specii sălbatice asupra lungimii rădăcinii roșiei și 

salatei [Lišnić, 2023; Ravlić et al., 2024]. 

Tratament 
Lungimea rădăcinii (cm) 

Roșii Salată 

Control 4.37 b 2.77 a 

Rorippa austriaca 1.50 d 0.65 e 

Plantago lanceolata 0.93 e 0.85 de 

Polygonum aviculare 7.11 a 2.13 b 

Cichorium intybus 1.49 d 1.32 c 

Eupatorium 

cannabinum 
4.43 b 1.01 d 

Vicia grandiflora 2.73 c 0.33 f 

Verbascum 

phlomoides 
0.66 ef 1.37 c 

Portulaca oleracea 0.24 fg 0.20 f 

Melilotus albus 0.22 g 0.25 f 

Mediile urmate de aceeași literă în cadrul coloanei nu sunt 

semnificativ diferite la p < 0,05. 
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În medie, pentru ambele specii testate, cel mai mare potențial inhibitor a fost 

observat la iarba grasă (Portulaca oleracea), sulfina albă (Melilotus albus) și pătlagină 

(Plantago lanceolata), care au redus lungimea rădăcinii cu 93.6%, 93% și, respectiv, 

74.1% comparativ cu controlul (Figura 3.4). 

 
Figura 3.4. Efectul extractelor apoase din specii de plante sălbatice asupra creșterii răsadurilor 

de salată. 

 

In studiul realizat de Lucić et al. (2018), a fost evaluat potențialul alelopatic al 

leușteanului (L. officinale). Biomasa uscată de deasupra solului a leușteanului a fost 

utilizată pentru prepararea extractelor apoase în diverse concentrații (2%, 4%, 6%, 8% 

și 10%), care au fost testate în experimente în plăci Petri  folosind varza kale și 

cresonul ca specii test. Creșterea concentrației extractului a dus la un potențial negativ 

mai mare asupra germinării semințelor și creșterii răsadurilor atât la varza kale, cât și 
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la creson (Tabelul 3.6). Chiar și cea mai mică concentrație (2%) a avut un potențial 

inhibitor semnificativ din punct de vedere statistic comparativ cu tratamentul de control 

pentru toți parametri măsurați, cu excepția greutății uscate a răsadurilor. Cresonul s-a 

dovedit a fi mai sensibil comparativ cu varza kale, deoarece efectul inhibitor complet a 

fost observat la o concentrație de 6% din extract, în timp ce pentru varza kale, inhibiția 

completă a fost înregistrată la o concentrație de 8%. 

 

Tabelul 3.6. Efectul extractelor de leuștean (Levisticum officinale) asupra germinării și creșterii 

răsadurilor de varză kale și creson [Lucić et al., 2018]. 

Extract apos Germinare Rădăcină Lăstar Greutate proaspătă Greutate uscată 

Kale 

control 96.0 a 2.66 a 1.90 a 16.06 a 2.25 a  

2% 65.3 b 0.53 b 1.45 b 10.87 b 2.34 a 

4% 24.7 c 0.21 c 0.26 c 1.78 c 0.74 b 

6% 16.7 d 0.16 c 0.19 cd 1.46 c 0.52 b 

8% 0.0 e 0.0 d 0.0 d 0.0 c 0.0 b 

10% 0.0 e 0.0 d 0.0 d 0.0 c 0.0 b 

Garden cress 

control 92.0 a 3.17 a 2.01 a 12.55 a 1.83 a 

2% 54.0 b 0.47 b 0.68 b 6.71 b 2.04 a 

4% 8.7 c 0.20 bc 0.13 c 2.30 c 0.40 b 

6% 0.0 d 0.0 c 0.0 c 0.0 d 0.0 c 

8% 0.0 d 0.0 c 0.0 c 0.0 d 0.0 c 

10% 0.0 d 0.0 c 0.0 c 0.0 d 0.0 c 

Mediile urmate de aceeași literă în cadrul coloanei nu sunt semnificativ diferite la p < 0,05. 
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Capitolul 4. Bolile plantelor medicinale 

(Ćosić J, Vrandečić K) 

 

 

4.1. Introducere 

Plantele medicinale, la fel ca toate plantele, sunt susceptibile la o varietate de 

boli care pot afecta creșterea, producția și proprietățile lor medicinale [Avan, 2021]. 

Înțelegerea acestor boli este esențială pentru cultivarea și utilizarea eficientă a 

plantelor medicinale. Boli comune ale plantelor care pot afecta plantele medicinale 

sunt: 

• Infecțiile fungice, care reprezintă o cauză majoră a bolilor plantelor. Boli 

fungice comune includ mucegaiul pulverulent, putrezirea rădăcinilor și 

petele foliare. Acestea pot duce la ofilire, îngălbenirea frunzelor și 

reducerea vigorii plantelor. 

• Infecțiile bacteriene pot cauza simptome precum ofilirea, pete pe frunze 

și îngălbenire. Boli precum mana bacteriană și putrezirea moale pot 

afecta grav sănătatea plantelor medicinale. 

• Virusurile pot duce la creștere încetinită, frunze marmorate și producții 

reduse. Bolile virale sunt adesea răspândite de insecte vectori, cum ar fi 

afidele.  

Pe măsură ce cererea pentru produse naturale pe bază de plante destinate 

scopurilor medicinale și de sănătate continuă să crească, atenția se concentrează tot 

mai mult pe calitatea materiilor prime obținute din aceste plante. De obicei, țesuturile 

vegetale și organele servesc drept surse principale pentru aceste materiale. Totuși, 

aceste țesuturi și organe pot fi vulnerabile la diverse boli, ceea ce poate duce la o 

scădere a calității produselor valoroase economic și la o pierdere potențială a 

diversității genetice. Au fost realizate progrese semnificative în identificarea 

organismelor responsabile pentru aceste boli și în înțelegerea efectelor lor patogene 

la nivelul organelor, la nivel celular și biochimic [Singh et al., 2016]. 
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4.2. Fusarioza 

Producția de lavandă s-a dovedit a fi profitabilă pentru o mică fermă de familie, 

în special în zonele necorespunzătoare pentru alte culturi, având o rezistență ridicată 

la secetă și putând crește în soluri sărace și stâncoase. Compoziția chimică a uleiurilor 

esențiale variază în funcție de mai mulți factori, cum ar fi: tipurile de plantă/hibrizi, 

factorii de mediu, diferențele geografice, factorii agronomici sau metoda de extracție a 

uleiului. Una dintre problemele importante în producția de lavandă este apariția bolilor, 

în special cele cauzate de ciuperci din genul Fusarium, care provoacă o boală 

cunoscută sub numele de fusarioză [Xue-Jun et al., 2023; Özer et al., 2021; Ćosić et 

al., 2012].  

Simptomele au constatîn cloroza și îngălbenirea frunzelor, urmate de ofilirea 

acestora și a ramurilor (Figura 4.1, 4.2 și 4.3). O schimbare de culoare în brun se 

observă pe secțiunea transversală a rădăcinii. Decolorarea maronie a fost observată 

în sistemul vascular (Figura 4.4 și 4.5). Prezența Fusarium sporotrichioides Sherb a 

fost determinată prin metode morfologice și moleculare [Ćosić et al., 2012]. Izolările 

patogenului au fost efectuate din țesuturile decolorate pe agar dextroză de cartof 

(PDA). Coloniile erau inițial albe, dar cu timpul au devenit roșii, iar pigmenți roșii erau 

produși în agar. Microconidiile erau în formă de pară, ovale și fusoidale, având 

dimensiuni cuprinse între 4.5 și 14.0 × 2.8 până la 4.7 µm. Macroconidiile erau curbate, 

în majoritate triseptate, și aveau dimensiuni cuprinse între 21.8 și 24.3 × 2.9 până la 

3.9 µm (Figura 4.6).   

Testul de patogenitate, realizat pe plantele de lavandă de patru luni (grăunțele 

de orz și grâu inoculate au fost amestecate cu substratul și plasate în zona rădăcinii), 

a arătat că izolatul obținut a fost foarte patogen, deoarece, la 16 zile după inoculare, 

80% dintre plante s-au ofilit. 

Phytophthora spp., Armillaria spp., Pythium spp. și Fusarium spp. sunt 

menționate în literatură ca agenți fungici ai bolilor rădăcinilor de lavandă (patogeni de 

sol). Tipurile de boli pe care le cauzează sunt putrezirea rădăcinilor și ofilirea. Ofilirea 

și putrezirea rădăcinilor pot fi cauzate de diferite specii, cum ar fi Fusarium oxysporum 

[Özer et al., 2021], Fusarium foetens [Xue-Jun et al., 2023], Fusarium sporotrichioides 

[Ćosić et al., 2012]. Fusarium oxysporum Schlecht a fost identificat că produce ofilirea 
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lavandei la nivel mondial [Özer et al., 2021; Farr și Rossman, 2020; Garibaldi et al., 

2015]. Cu toate acestea, indiferent de specia de Fusarium, simptomele bolii și 

consecințele pentru plante sunt aceleași. 

 

 
Figura 4.1. Simptomele ofilirii cauzate de Fusarium la lavandă. 
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Figura 4.2. Ofilirea lavandei cauzată de Fusarium sporotrichioides. 

 

 
Figura 4.3. Infectarea artificială a lavandei cu F. sporotrichioides, simptomele ofilirii. 
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Figura 4.4. Simptome tipice ale bolii în sistemul vascular. 

 

 

Figura 4.5. Decolorare maronie în sistemul vascular. 
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Figura 4.6. Macroconidii și clamidospori de F. sporotrichioides 

 

Pentru controlul eficient al patogenilor din sol, inclusiv al speciilor de Fusarium, 

cel mai important lucru este să se planteze lavanda pe soluri drenante și bine drenate 

pentru a preveni apariția bolilor. Bolile cauzate de paraziți din sol pot apărea în special 

în anii umezi, iar dacă apar, sunt ireversibile. Patogenii din sol sunt prezenți în toate 

solurile, de aceea alegerea solului pentru plantare este cel mai important element în 

prevenirea apariției bolilor. 

Pe lângă lavandă, fusarioza cauzată de Fusarium oxysporum a fost raportată și 

la chimen (Cuminum cyminum), coriandru (Coriandrum sativum), mentă japoneză 

(Mentha arvensis haplocalyx var. piperescens) și busuioc (Ocimum basilicum). 

 

4.3. Pata foliară Septoria (septoriaza) 

Frunzele cu simptome de pete pe numeroase culturi de lavandă au fost 

observate, în special în anii umezi [Vrandečić et al., 2014]. Simptomele inițiale pe 

frunzele inferioare includ numeroase leziuni mici, ovale până la neregulate, de culoare 

gri-maro, cu o margine ușor mai închisă la culoare de țesut necrotic (Figura 4.7). 
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Dezvoltarea ulterioară a bolii a dus la îngălbenirea și necroza frunzelor infectate, 

urmate de defolierea prematură. Leziuni similare, de formă ovală și necrotice, au fost 

observate și pe tulpini. Leziunile conțineau numeroase picnidii întunecate, 

subgloboase, care erau îngropate în țesutul necrotic sau parțial erupte (Figura 4.8).  

 

 
Figura 4.7. Simptomele petei foliare Septoria la lavandă. 

Conform lui Vrandečić et al. (2014), Septoria lavandulae pe PDA formează 

colonii întunecate, circulare, cu creștere lentă și centru ridicat, care produc picnidii la 

23°C, sub 12 ore de lumină fluorescentă pe zi. Fungii formează numeroase picnidii 

subgloboase și întunecate și conidii uniforme, hialine, elongate, drepte sau ușor curbe, 

cu 3 până la 4 septe, având dimensiuni medii de 17.5 până la 35 × 1.5 până la 2.5 µm 

(Figura 4.9).  
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Figura 4.8. Picnidii pe frunza de lavandă. 
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Figura 4.9. Picnidii și conidii de S. lavandulae. 

 

Problemele pot apărea în primăverile umede și verile ploioase când, conform 

unor date, boala reduce cantitatea de flori și ulei, dar afectează și calitatea uleiului 

obținut. Fungii se răspândesc prin spori purtați de vânt, infectând frunzele noi de 

lavandă dacă există o perioadă de umezeală suficientă. 

Dacă intensitatea infecției nu este puternică, foarte des, la prima vedere, 

plantele pot părea sănătoase. Totuși, dacă se observă frunzele mai atent (în special 

frunzele de la baza centrală a tufișului), se evidențiază mici pete. Deoarece principala 

măsură de protecție este plantarea de material săditor sănătos, trebuie avut grijă ca 

plantele cu simptome de pete să nu fie niciodată folosite pentru producerea răsadurilor. 

Din păcate, acest aspect nu a fost luat în considerare în unele cazuri pe terenurile 

inspectate. Cultivarea plantelor în locuri însorite și aerisite, plantarea tufișurilor în 

direcția curenților de aer și distanța suficientă între tufișuri va contribui, de asemenea, 

la reducerea bolilor. 
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4.4. Virusul mozaicului lucernei (AMV - Alfalfa mosaic virus) 

Plantele de lavandă infectate timpuriu în sezonul de creștere au prezentat 

simptome severe, inclusiv pipernicire, mozaic galben strălucitor ca o pânză, pete 

galbene în relief și deformarea frunzelor (Figura 4.10 și 4.11), în timp ce cele infectate 

în stadii mai târzii de creștere au prezentat doar simptome ușoare de mozaic. Boala 

cauzată de AMV la lavandă este cunoscută sub numele de mozaic galben. 

Înflorirea plantelor infectate nu se modifică în ceea ce privește numărul, 

dimensiunea sau culoarea florilor, dar plantele infectate cu AMV au o calitate a 

producției de ulei esențial mai scăzută. 

AMV este prezent la nivel mondial și este unul dintre cele mai importante virusuri 

care infectează aproximativ 430 de specii de plante din 51 de familii, cauzând 

probleme grave în unele gazde. Cele mai importante gazde includ lucerna, cartoful, 

roșia, ardeiul, salata verde, spanacul, busuiocul, cânepa, tutunul și lavanda. Deoarece 

numeroase specii de buruieni găzduiesc acest virus, curățarea în jurul și în interiorul 

câmpurilor de lavandă va reduce riscul de boală. 

În ceea ce privește măsurile de protecție, literatura de specialitate menționează 

că este necesară îndepărtarea urgentă și arderea plantelor infectate. Virusul se 

transmite prin părți de plante infectate, unelte sau mașini de tăiat și mâini, astfel că 

este extrem de important să se identifice boala cât mai repede posibil și să se 

îndepărteze plantele bolnave.  

Afidele transmit AMV, astfel că tratamentele insecticide asupra culturilor pe care 

se hrănesc de obicei (de exemplu, lucerna, specii de Prunus) pot preveni răspândirea 

acestora la lavandă. Când recolta de lucernă este culeasă, dacă afidele au fost prezente, 

există riscul ca acestea să se transfere la alte plante gazdă. De aceea, se recomandă 

lăsarea unei zone tampon de lucernă, care va fi apoi tratată cu insecticide. Pentru 

protecție, este important ca producătorii de răsaduri să ofere material de plantare 

sănătos și să se asigure că nu există afide în locul de cultivare (de exemplu, în seră). 

Bellardi et al. (2006) au constatat că plantele de Lavandula hybrida infectate au 

produs 8.82 mL/kg de ulei, iar plantele sănătoase au produs 13.8 mL/kg de ulei. 

Aceiași autori afirmă că, concentrația unora dintre principalele componente ale uleiului 

esențial se schimbă, iar din această cauză, calitatea uleiului scade. 
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Figura 4.10. Simptomele virusului mozaicului lucernei la lavandă. 

 

Figura 4.11. Simptomele virusului mozaicului al lucernei la lavandă. 
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Alte boli importante ale plantelor medicinale sunt rezumate in Tabelul 4.1 

[Rahman Khan and Haque, 2024; McGovern, 2023; Avasthi et al., 2022; Cakir et al., 

2021; Duduk et al., 2019; Pandey et al., 2019; Shi et al., 2016; Singh et al., 2016; 

Petrželova et al., 2015; Aktaruzzaman et al., 2015; Koike et al., 2012]. 

 

Tabelul 4.1. Boli importante ale plantelor medicinale. 

Planta 

medicinală 

Boala și organismal cauzator 

Lavanda Phytophthora root and crown rot (Phytophthora sp.) 

Gray mold (Botrytis cinerea) 

Busuiocul Downy mildew (Peronospora belbahrii) 

Fusarium wilt (Fusarium oxysporum f. sp. basilicum) 

Antrhacnose (Colleotrichum gleosporioides and C. capsica) 

Gray mold (Botrytis cinerea) 

Cercospora leaf spot (Cercospora ocimicola) 

Bacterial leaf spot (Pseudomonas cichorii) 

Menta Verticillium wilt (Verticillium alboatrum var. menthae) 

Fusarium wilt (Fusarium oxysporum) 

Rust (Puccinia menthae) 

Powdery mildew (Erysiphe cichoracearum) 

Rhizoctonia blight (Rhizoctonia solani) 

Stolon and root rot (Thielaviopsis basicola) 

Cercospora leaf spot (Cercospora menthicola) 

Corynespora leaf rot (Corynespora cassicola) 

Alternaria blight (Alternaria alternata) 

Aloe vera Antrhacnose (Colletotrichum gloeosporioides) 

Black leaf spot (Alternaria alternata) 

Brown leaf spot (Phoma betae, Phomopsis sp.) 

Root rot (Fusarium solani) 

Salvia Powdery mildew (Erysiphe sp.) 

Sage (Puccinia salviicola) 

Fusarium wilt (Fusarium oxysporum) 

Verticillium wilt (Verticillium dahliae) 

Mușețelul Downy mildew (Peronospora radii) 

Powdery mildew (Sphaerotheca macularis, Erysiphe cichoracearum) 

White rust (Albugo tragopogonis) 
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Echinacea Botrytis leaf spot and stem rot (Botrytis cinerea) 

Bacterial leaf spot (Pseudomonas cichorii) 

Cercospora leaf spot (Cercospora tabacina) 

Sclerotinia crown rot (Sclerotinia sclerotiorum) 

Sclerotium crown rot (Sclerotium rolfsii) 

Septoria leaf spot (Septoria lepachydis) 

Alternaria leaf spot (Alteranaria sp.) 

Cimbru Gray mold (Botrytis cinerea) 

Carcoal rot (Macrophomina phaseolina) 

Rhizoctonia wilt (Rhizoctonia solani) 

Rozmarin Web Blight (Rhizoctonia solani) 

Verticillium wilt (Verticillium sp.) 

Botrytis blight (Botrytis cinerea) 

Cotony soft rot (Sclerotinia sclerotiorum) 

Crown gall (Agrobacterium tumefaciens) 

Fenicul Fennel stem rot (Sclerotinia sclerotiorum) 

Leaf blight (Alternaria petroselini) 

Brown rot and wilt (Phytophthora megasperma) 

Gray mold (Botrytis cinerea) 

Root rot (Fusarium solani) 

Stem and crown rot (Fusarium avenaceum) 

Crown rot (Phoma glomerata) 

Alternaria blight (Alternaria alternata) 

Gălbenele Rust (Puccinia lagenophorae) 

Wilt and stem rot (Phytophthora cryptogea) 

Powdery mildew (Leveillula taurica, Oidium sp.) 

Flower bud rot (Alternaria dianthi) 

Damping off (Pythium sp.) 

Leaf spot (Alternaria sp., Cercospora sp., Septoria sp.) 

Oregano Powdery mildew (Golovinomyces biocellatus) 

Stem rot (Boeremia exsigua var. exigua) 
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Capitolul 5. Activitatea antifungică a uleiurilor esențiale în 

agricultură (Vrandečić K, Ćosić J) 

 

 

5.1. Proprietăți antifungice ale uleiurilor esențiale împotriva fungilor 

patogeni pentru plante 

Fungii patogeni pentru plante sunt printre cei mai importanți agenți patogeni ai 

numeroaselor culturi din întreaga lume și cauzează pierderi semnificative de 

randament în multe culturi de importanță economică. Fungii fitopatogeni, ca agenți 

cauzatori ai bolilor plantelor, pot fi transportați prin aer, prin sol sau prin semințe. Fungii 

care afectează semințele reprezintă o amenințare serioasă pentru agricultură. Fungii 

semințelor pot coloniza semințele, inducând simptome vizibile și provocând pierderi 

economice de randament și calitate. De asemenea, fungii semințelor pot rămâne în 

semințe și pot inhiba germinarea. Ulterior, acești patogeni pot fi introduși în cultură pe 

sau în sămânță și încep să se dezvolte și să determine apariția la plante tinere.  

În semințele infectate, adesea apare o schimbare în compoziția chimică și a 

proprietăților biologice, iar toate aceste aspecte reprezintă o amenințare semnificativă 

pentru randamentul și calitatea culturii. Acești patogeni pot fi transmiși plantei tinere, 

provocând moartea acesteia sau afectând rădăcinile și sistemul vascular, ceea ce 

duce la reducerea randamentului și pierderi economice. Mai mult, prin semințe 

infectate, patogenii pot fi introduși în zone unde anterior nu erau prezenți. Pentru a 

evita răspândirea bolilor plantelor prin semințe, acestea ar trebui protejate. 

Pentru a reduce pierderile de randament și calitate, pesticide chimice au fost 

folosite timp de decenii pentru a inhiba creșterea fungilor patogeni. În ciuda eficacității 

lor, utilizarea pe scară largă a pesticidelor sintetice este asociată cu dezavantaje 

semnificative, inclusiv riscuri legate de manipulare, reziduuri de pesticide în alimente, 

furaje și sol, rezistența fungică la compuși sintetici, perturbarea echilibrului 

ecosistemului și riscuri pentru sănătatea umană. Toate aceste efecte negative ale 

pesticidelor au demonstrat necesitatea unor metode alternative non-chimice în 

protecția plantelor. 
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Figura 5.1. Dezavantajele pesticidelor chimice care au dus la metode alternative non-chimice 

pentru protecția plantelor. 

 

Compușii biologici (de exemplu, uleiurile esențiale și extractele – Figura 5.2) din 

plante ar putea reprezenta o alternativă importantă care nu are efecte nocive asupra 

sănătății umane și asupra mediului. Conform lui Wilkins și Board (1989), mai mult de 

1340 de plante sunt cunoscute ca fiind surse potențiale de compuși antimicrobieni. 
 

 
Figura 5.2. Compuși biologici cu potențiale efecte în protecția plantelor. 
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 Uleiurile esențiale sunt un amestec complex de terpene (monoterpene și 

sesquiterpene, și derivații lor oxigenați, cum ar fi alcooli, aldehide, esteri, eteri, cetone, 

fenoli și oxizi) și compuși fenolici și fenilpropanoide obținuți prin căile acidului acetat-

mevalonic și acidului shikimic, respectiv [Bakkali et al., 2008]. Componentele principale 

reprezintă 85% din uleiul esențial, în timp ce alți compuși sunt prezenți în cantități mici 

sau urme. 

 Efectul uleiurilor esențiale este fungistatic dacă apare o inhibare completă a 

creșterii, dar poate fi reversibilă în absența uleiului, în timp ce un efect fungicid 

înseamnă că inhibarea completă a creșterii este ireversibilă, chiar și în absența 

compușilor volatili. 

 Activitatea fungistatică a uleiurilor esențiale este adesea foarte clară, dar, în 

multe cazuri, modul de activitate antifungică nu este pe deplin înțeles. Modul de acțiune 

al uleiurilor esențiale depinde de tipul organismelor țintă și este legat,în principal, de 

structura peretelui lor celular și de aranjamentul membranei externe [Dorman și Deans, 

2000]. Conform lui Holley și Patel (2005), uleiurile esențiale cresc permeabilitatea 

membranelor celulare și le reduc funcționalitatea. Aceste procese includ inhibarea 

transportului de electroni, translocarea proteinelor, etapele de fosforilare și alte reacții 

dependente de enzime [Knobloch et al., 1988]. Uleiurile esențiale inhibă creșterea 

fungică, sporularea și alungirea tubului germinativ a multor patogeni vegetali. Efectul 

antimicrobian al timolului și carvacrolului a fost raportat de Sikkema et al. (1995) că 

provoacă daune structurale și funcționale membranei citoplasmatice. Efectul 

antimicrobian al eugenolului este legat de capacitatea sa de a permeabiliza membrana 

celulară și de a interacționa cu proteinele [Hyldgaard et al., 2012]. 

În unele cazuri, bioactivitatea uleiurilor esențiale este strâns legată de 

activitatea componentelor principale ale uleiurilor. De exemplu, activitatea antifungică 

excelentă a uleiurilor din speciile de Origanum și Thymus este atribuită carvacrolului 

și timolului [Begum et al., 2008; Abdolahi et al., 2010; Amini et al., 2012], în timp ce 

activitatea antifungică ridicată a Syzygium aromaticum și Ocimum gratissimum este 

atribuită eugenolului [El-Zemity și Ahmed, 2005; Piyo et al., 2009]. 

În multe cazuri, activitatea antimicrobiană rezultă din interacțiunea complexă 

între diferitele componente, cum ar fi esterii, eterii, fenolii, aldehidele, alcoolii și 
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cetonele [Burt, 2004]. Aceste interacțiuni între compuși pot duce la efecte antagoniste, 

aditive sau sinergice. În concordanță cu rezultatele unor studii anterioare, uleiurile 

esențiale complete au o activitate antifungică mai puternică decât componenta lor 

principală sau un amestec de mai multe componente principale. Aceste rezultate duc 

la presupunerea că, componentele minore sunt extrem de importante pentru efectul 

sinergic al componentelor. Perez-Sanchez et al. (2007) au observat că efectul 

fungistatic al uleiurilor esențiale de Thymus zygis se datorează efectului sinergic dintre 

compușii minori, cum ar fi 3-octanol și α-terpinen, mai degrabă decât concentrației 

ridicate de compuși precum timolul sau carvacrolul.  

În plus, este foarte dificil pentru ciuperci să dezvolte rezistență la amestecul de 

componente al uleiurilor cu mecanisme diferite de activitate antimicrobiană [Daferera 

et al., 2003]. Activitatea antifungică a uleiurilor esențiale depinde de cantitatea aplicată 

de ulei și de tipul de agent patogen țintă. Ćosić et al. (2010) au studiat efectul a 

unsprezece uleiuri esențiale (cuișoare, rozmarin, frunze de scorțișoară, salvie, pin, 

portocală amară, mentă, anason, chimion, lavandă, cimbru) asupra creșterii miceliului 

a douăsprezece ciuperci fitopatogene (Fusarium graminearum, Fusarium 

verticillioides, Fusarium subglutinans, Fusarium oxysporum, Fusarium avenaceum, 

Diaporthe helianthi, Diaporthe caulivora, Diaporthe longicolla, Phomopsis viticola, 

Helminthosporium sativum, Colletotrichum coccodes și Thanatephorus cucumeris). 

Toate aceste uleiuri esențiale au prezentat un efect inhibitor asupra unora sau tuturor 

ciupercilor studiate, cu excepția uleiurilor esențiale de pin și portocală amară. Uleiurile 

esențiale de cimbru, frunze de scorțișoară, cuișoare și anason au avut cel mai bun 

efect antifungic.  

 Rhizoctonia solani este mult mai sensibil (EC50 = 0.057 – 0.486) la acțiunea 

uleiurilor de Thymus zygis ssp. sylvestris și Thymus zygis ssp. gracilis decât Fusarium 

oxysporum (EC50 = 0.092 – 0.630) și Colletotrichum acutatum (EC50 = 0.110 – 0.756) 

[Perez-Sanchez et al., 2007]. Uleiul esențial de Pimpinella anisum a obținut, de 

asemenea, diferite grade de inhibiție împotriva a trei ciuperci patogene (Özcan și 

Chalchat, 2006). A fost cel mai eficient împotriva Aspergillus parasiticus, urmat de 

Aspergillus niger și Alternaria alternata. 
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 Elshafie et al. (2015) au testat activitatea antifungică a uleiurilor esențiale de 

Thymus vulgaris și Verbena officinalis în condiții in vivo, în diferite cantități, împotriva 

Monilinia laxa, Monilinia fructigena și Monilinia fructicola. Cele mai mari cantități 

aplicate de verbină (1000 ppm) și cimbru (500 ppm) au redus semnificativ diametrul 

leziunilor, în timp ce cantități mai mici de verbină (500 ppm) și cimbru (250 ppm) au 

avut un efect mai redus. 

 Deși numeroși autori susțin că activitatea antifungică a uleiurilor esențiale este 

satisfăcătoare în condiții in vivo, există numeroși factori limitativi pentru utilizarea 

acestora în protecția plantelor în timpul sezonului de creștere sau în timpul depozitării. 

Utilizarea uleiurilor esențiale este limitată deoarece sunt necesare cantități sau 

concentrații mari pentru a obține o activitate antifungică suficientă. În plus, activitatea 

antifungică a uleiurilor esențiale depinde de pH [Juven et al., 1994], temperatură și 

activitatea apei [Velluti et al., 2004]. 

În contextul aplicării uleiurilor esențiale ca tratament pentru semințe, uleiurile 

esențiale pot fi utilizate direct pentru a suprima creșterea ciupercilor fitopatogene sau 

pentru a controla formarea și acumularea de micotoxine. Metoda de aplicare este prin 

evaporare sau tratament direct al semințelor, iar concentrațiile sunt diferite și încă fac 

obiectul cercetării. De asemenea, până în prezent, nu se știe suficient despre 

mecanismul de acțiune antifungică al uleiurilor esențiale. Este posibil ca terpenoidele 

și fenolii, ca principali compuși ai uleiurilor esențiale, să fie responsabili pentru efectul 

antifungic al acestora. Datorită naturii lor lipofile și greutății moleculare reduse, 

terpenoidele și fenolii pot provoca daune structurale și funcționale celulelor patogene 

prin perturbarea permeabilității membranei și a echilibrului osmotic al celulelor 

patogene [Kalagatur et al., 2015; Prakash et al., 2015; Grata, 2016]. 

Marín et al. (2004) au examinat efectul uleiurilor esențiale de scorțișoară, 

cuișoare, oregano, lemongrass (citronelă) și palmarosa asupra reducerii acumulării de 

micotoxine, deoxinivalenol (DON) și zearalenonă (ZEA) în boabele de porumb. Uleiul 

de cuișoare a arătat cele mai bune rezultate în reducerea acumulării ambelor 

micotoxine. 

Uleiurile esențiale utilizate în studiul realizat de Perczak et al. (2019) au inhibat 

creșterea miceliilor de Fusarium culmorum și Fusarium graminearum și au redus 
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concentrația de micotoxine, zearalenonă și grupa de tricotecene B (DON, 3- și 15-

acetildeoxinivalenol, nivalenol și fusarenon X) în semințele de grâu. Cea mai mare 

activitate antifungică a fost demonstrată de uleiurile esențiale de scorțișoară, oregano 

și palmarosa. F. culmorum a prezentat o sensibilitate mai mare la uleiurile de oregano, 

scorțișoară și verbină, în timp ce F. graminearum a fost mai susceptibil la uleiurile de 

oregano și scorțișoară. 

 Moumni și colab. (2021) au utilizat șapte uleiuri esențiale într-o cercetare în 

care au examinat influența in vitro asupra creșterii miceliului principalilor patogeni 

transmiși prin semințe de cucurbitacee. Uleiul esențial de Cymbopogon citratus a 

inhibat complet creșterea miceliului ciupercilor Stagonosporopsis cucurbitacearum și 

Alternaria alternata la 0.6 și 0.9 mg/mL, respectiv. Lavandula dentata, Lavandula 

hybrida, Melaleuca alternifolia, Laurus nobilis și două uleiuri esențiale de Origanum 

majorana au inhibat creșterea A. alternata cu 54%, 71%, 68%, 36%, 90% și 74%, 

respectiv. 

 Unele uleiuri esențiale pot avea, de asemenea, un efect stimulator asupra 

creșterii miceliului  unor ciuperci fitopatogene în condiții in vitro [Ćosić et al., 2010], dar 

pot fi mai eficiente în combinație împotriva ciupercilor fitopatogene decât atunci când 

sunt utilizate individual, datorită efectului lor sinergic [Nikkhah et al., 2017]. 

 Activitatea antifungică a uleiurilor esențiale depinde de metoda de aplicare. 

Uleiurile esențiale constând din compuși fenolici mari, cum ar fi timolul și eugenolul, 

au un efect mai bun atunci când sunt aplicate direct. În schimb, uleiurile esențiale cu 

compuși volatili non-fenolici (de exemplu, citral și limonen) funcționează cel mai bine 

atunci când ciuperca este expusă la vaporii uleiului esențial [Suhr și Nielsen, 2003]. 

 Deoarece molecula de timol este mai mică și se evaporă mai ușor decât 

molecula de eugenol, compusul timol din uleiul esențial de cimbru a avut un efect mai 

bun asupra inhibării creșterii în timpul evaporării decât eugenolul din uleiurile de 

scorțișoară și cuișoare, chiar dacă ambii compuși sunt fenoli [Suhr și Nielsen, 2003]. 

 Conform Suhr și Nielsen (2003), metoda de aplicare directă (acțiune de 

contact) a zece uleiuri esențiale a prezentat un efect inhibitor slab al tuturor uleiurilor 

asupra diverșilor agenți patogeni de mucegai (Asperigillus sp., Penicillium sp.), în timp 

ce uleiurile au prezentat un efect inhibitor bun când s-a folosit metoda de evaporare. 
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5.2. Posibilități de utilizare a uleiurilor esențiale împotriva ciupercilor 

fitopatogene 

În cercetările privind influența a douăsprezece uleiuri esențiale asupra creșterii 

miceliului ciupercii fitopatogene Rhizoctonia solani (la trei temperaturi de 15, 20 și 30°C 

și cantitatea de 25 µL) s-a determinat inhibarea completă a creșterii miceliului ciupercii 

R. solani după aplicarea uleiurilor de anason, arbore de ceai și cimbru (pentru toate 

temperaturile) și indiferent de zilele de incubație [Ereš, 2022]. Uleiul de portocale dulci 

a avut cel mai slab efect antifungic, urmat de uleiurile de cuișoare, pin, chiparos și 

eucalipt. 

Efectul uleiului de cimbru și anason în comparație cu controlul la 15 °C este 

prezentat în Figura 5.3, iar comparația efectelor uleiurilor esențiale asupra creșterii 

miceliului în funcție de temperatură în a opta zi după inoculare este prezentată în 

Tabelul 5.1. 

 

 
Figura 5.3. Influența uleiului esențial de anason și cimbru în comparație cu controlul (a 4-a zi 

după inoculare la 15°C) 

 

Tabelul 5.1. Compararea influenței uleiurilor esențiale asupra creșterii miceliului R. solani în 

funcție de temperatură în a 8-a zi. 

ULEI 15 °C 20 °C 30 °C LSD 0.05 

0.01 

ANASON 30 30 30 0.00 

0.00 

PIN 0 0 3.33 6.99 

10.09 
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COAJĂ DE 

SCORȚIȘOARĂ 

30 18.33 30 18.50 

28.02 

CITRONELLA 30 20.58 30 9.46 

14.33 

ARBORE DE 

CEAI 

30 30 29.25 1.04 

1.58 

CHIPAROS 0 0 13.33 8.57 

12.98 

EUCALPT 17.92 0 2.08 18.38 

27.84 

CUIȘOARE 0 0 0 0.00 

0.00 

LAVANDA 30 0 27 3.33 

5.04 

PORTOCALĂ 

DULCE 

0 0 0 0.00 

0.00 

ROZMARIN 4.83 0 30 9.66 

14.63 

CIMBRU 30 30 30 0.00 

0.00 

 

Diferite uleiuri esențiale, inclusiv cele de anason, cimbru, chimen, mentă, 

lavandă, salvie, melisa, rozmarin, mirt, frunze de scorțișoară, busuioc, pin alb, eucalipt, 

cedru, bergamotă, mandarin, chiparos, paciuli, ghimbir, portocală amară, lemn de 

santal, și camforul, au efecte diferite asupra creșterii ciupercii de mucegai cenușiu 

Botrytis cinerea. Uleiurile au fost aplicate în trei cantități diferite (3, 5 și 7 µL), iar 

măsurătorile au fost efectuate în a treia și a noua zi. 

Conform Tabelului 5.2, toate uleiurile, cu excepția celor de portocală amară, 

lemn de santal și camfor, au prezentat un anumit nivel de activitate antifungică. Uleiul 

de cimbru și anason au demonstrat cea mai puternică activitate antifungică în 

comparație cu controlul (apa). În schimb, uleiurile de portocală amară, lemn de santal 

și camfor au stimulat creșterea ciupercii B. cinerea [Grgić et al., 2016]. 
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Tabelul 5.2. Zona de inhibare (mm) la prima măsurătoare, la 3 zile după inoculare. 

Ulei 
Cantitate de ulei 

3 µL 5 µL 7 µL 

Carum carvi 30,87 ± 0,31 aAB 32,63 ± 0,13 aA 32,75 ± 0,14 aA 

Cedrus atlantica 10,63 ± 4,01 eF 13,38 ± 1,07 dDE 15,25 ± 1,45 fgEF 

Cinnamomum camphora 0,38 ± 0,24 gI 4,75 ± 0,95 fF 3,88 ± 1,07 jkHI 

Cinnamomum verum 17,00 ± 0,29 dD 18,88 ± 0,24 cC 18,75 ± 1,01 deD 

Citrus aurantium 4,13 ± 0,43 fHI 2,88 ± 0,13 fF 2,63 ± 0,24 kI 

Citrus bergamia 10,25 ± 1,03 eF 18,00 ± 1,06 cC 18,13 ± 1,60 deDE 

Citrus reticulata 9,63 ± 0,47 eF 10,00 ± 0,61 eE 7,25 ± 1,20 iG 

Cupressus sempervirens 9,63 ± 0,66 eF 13,00 ± 2,33 dDE 16,88 ± 0,63 efgDE 

Eucalyptus globulus 11,13 ± 1,07 eEF 9,88 ± 1,57 eE 15,00 ± 1,24 gEF 

Kontrola / Control 4,38 ± 0,24 fHI 4,63 ± 0,63 fF 4,63 ± 0,55 jkGHI 

Lavandula officinalis 27,63 ± 0,72 bBC 30,63 ± 0,97 aAB 28,63 ± 0,55 cBC 

Melissa officinalis 24,00 ± 0,89 cC 31,88 ± 0,13 aA 31,88 ± 0,47 abAB 

Mentha x piperita. 30,50 ± 1,37 abAB 32,63 ± 0,13 aᴬ 28,25 ± 1,36 cC 

Myrtus communis 17,75 ± 1,05 dD 18,13 ± 2,56 cC 17,25 ± 1,20 efgDE 

Ocimum basilicum 16,63 ± 1,01 dD 27,00 ± 0,87 bB 30,13 ± 0,66 bcABC 

Pimpinella anisum 32,50 ± 0,00 aA 32,13 ± 0,55 aA 32,88 ± 0,24 aA 

Pinus sylvestris 15,13 ± 0,63 dDE 16,50 ± 1,02 cCD 20,13 ± 0,83 dD 

Pogostemon patchouli 9,38 ± 0,68 eFG 11,38 ± 0,83 dDE 12,13 ± 0,47 hF 

Rosmarinus officinalis 17,88 ± 0,66 dD 17,88 ± 1,52 cC 17,63 ± 0,60 efDE 

Salvia officinalis 24,38 ± 0,31 cC 27,13 ± 0,38 bB 28,88 ± 0,90 cBC 

Santalum album  2,63 ± 0,97 fgHI 3,13 ± 0,43 fF 2,50 ± 0,29 kI 

Thymus vulgaris 31,25 ± 0,43 aAB 32,63 ± 0,13 aA 31,88 ± 0,24 abAB 

Zingiber officinale 5,50 ± 0,41 fGH 5,25 ± 0,60 fF 6,13 ± 0,55 ijGH 

 

Pentru valorile medii (comparație pe coloane) marcate cu aceeași literă mică, nu s-au constatat 

diferențe semnificative statistic la nivelul de semnificație de P<0.05, iar pentru valorile medii marcate cu 

literă mare nu s-au determinat diferențe semnificative statistic la nivelul de semnificație P<0.01 al testului 

LSD. 
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Tabelul 5.3. Zona de inhibare (mm) la a doua măsurătoare la 9 zile după inoculare 

Ulei 
Cantitate de ulei 

3 µL 5 µL 7 µL 

Carum carvi 0,00 ± 0,00cB 0,00 ± 0,00dD 6,13 ± 0,24eE 

Cinnamomum verum 0,00 ± 0,00cB 1,13 ± 0,66dD 0,50 ± 0,50gF 

Lavandula officinalis 11,75 ± 0,52bA 25,50 ± 3,51bB 21,50 ± 1,70cC 

Mentha x piperita 13,63 ± 0,52abA 16,38 ± 1,97cC 13,75 ± 1,33dD 

Pimpinella anisum 0,00 ± 0,00 cB 0,00 ± 0,00dD 27,13 ± 0,13bB 

Rosmarinus officinalis 1,38 ± 0,94cB 2,63 ± 1,01dD 3,38 ± 1,30fEF 

Thymus vulgaris 18,75 ± 5,39aA 32,63 ± 0,13aA 31,88 ± 0,24aA 

Zingiber officinale 1,25 ± 0,72cB 1,13 ± 0,72dD 2,00 ± 0,61fgF 

 

Pentru valorile medii (comparație pe coloane) marcate cu aceeași literă mică, nu s-au constatat 

diferențe semnificative statistic la nivelul de semnificație de P<0.05, iar pentru valorile medii marcate cu 

literă mare nu s-au determinat diferențe semnificative statistic la nivelul de semnificație P<0.01 al testului 

LSD. 

 

Într-un studiu realizat de Jelenić și colab. (2020), cercetătorii au examinat 

impactul a nouă uleiuri esențiale derivate din plante native croate asupra suprimării 

creșterii miceliului Botrytis cinerea. Uleiurile esențiale investigate au fost Mentha x 

piperita, Salvia officinalis, Rosmarinus officinalis, Lavandula hybrida, Origanum 

compactum, Thymus vulgaris, Hiperici oleum, Achillea millefolium și Helichrysum 

italicum. Rezultatele au indicat că uleiurile de Thymus vulgaris și Mentha x piperita au 

prezentat o influență pozitivă asupra suprimării creșterii miceliului atât în metodele 

volatile, cât și în cele de macrodiluție. În plus, aceste uleiuri au demonstrat un efect 

fungistatic chiar și după 96 de ore la toate concentrațiile testate.  

Pe de altă parte, Achillea millefolium și Hiperici oleum nu au prezentat efecte 

de inhibiție în metoda volatilă, dar au prezentat o suprimare a creșterii miceliului în 

metoda de macrodiluție (Figura 5.4 și Tabelul 5.4). Uleiul esențial de Helichrysum 

italicum a stimulat, de fapt, creșterea miceliului B. cinerea în ambele metode. Aceste 

descoperiri sugerează că uleiurile esențiale ar putea servi ca agent de biocontrol 

pentru controlul mucegaiului cenușiu al viței de vie, ca potențial înlocuitor al 

pesticidelor tradiționale. Sunt necesare cercetări suplimentare pentru a investiga 
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eficacitatea uleiurilor esențiale în combaterea Botrytis control atât în condiții in vitro, 

cât și in vivo. 

 
Figura 5.4. Metoda de microdiluție – Helichrysum și Achillea. 

 

Tabelul 5.4. Influența uleiurilor esențiale asupra creșterii miceliului B. cinerea – metoda 

macrodiluției după 96 de ore (0 = suprimarea creșterii, 1 = 25% creșterea miceliului, 2 = 50% 

creșterea miceliului, 3 = 75% creșterea miceliului, 4 = 100 % din creșterea miceliului). 

Ulei esențial/concentrație 25 µL 50 µL 75 µL 100 µL 

H. oleum 1 1 0 0 

A. millefolium 0 1 0 0 

H. italicum 4 4 4 4 

L. hybrida 0 0 0 0 

S. officinalis 0 0 0 0 

M. piperita 0 0 0 0 

T. vulgaris 0 0 0 0 

R. officinalis 3 3 2 0  

O. compactum 3 3 1 0 

 

Nouă uleiuri esențiale (anason, pin, coajă de scorțișoară, citronella, arbore de 

ceai, chiparos, eucalipt, cuișoare, lavandă) au fost testate pentru activitatea antifungică 

in vitro pe două ciuperci fitopatogene din sol Globisporangium ultimum și 

Globisporangium irregular [Petrić și colab., 2021]. Uleiurile esențiale au fost aplicate în 

trei cantități (5, 15 și 30 µL). Zona de inhibiție a fost măsurată în a patra și a opta zi 

după inoculare.   
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Eficacitatea uleiurilor esențiale a variat în funcție de cantitatea aplicată și de 

speciile specifice de ciuperci. După opt zile, uleiurile de cuișoare, anason, coajă de 

scorțișoară și citronella au prezentat cea mai puternică activitate antifungică împotriva 

G. ultimum (Tabelul 5.5), indiferent de cantitatea aplicată. Cu toate acestea, pentru G. 

irregulare, uleiul de cuișoare a prezentat cea mai puternică activitate antifungică în 

toate cantitățile testate. Pe de altă parte, uleiurile de pin și chiparos au demonstrat cea 

mai slabă activitate antifungică împotriva ambilor agenți patogeni, indiferent de 

cantitatea aplicată. Aceste rezultate evidențiază importanța luării în considerare a 

uleiului esențial specific, a cantității utilizate și a speciilor de ciuperci vizate atunci când 

se utilizează uleiuri esențiale pentru proprietățile lor antifungice. 

 

Tabelul 5.5. Efectul uleiurilor esențiale asupra creșterii miceliului a Globisporangium ultimum 

(zona de inhibiție în mm). 

Ulei 5 µL 15 µL 30 µL 

 Ziua 4. Ziua 8. Ziua 4.  Ziua 8. Ziua 4.  Ziua 8.  

Lavandă 0 0 30.0 24.0 23.8 18.7 

Citronella 13.0 0 25.0 23.0 30.0 30.0 

Arbore de ceai 0 0 30.0 18.3 22.4 22.4 

Coajă de 

scorțișoară 

14.3 0 16.7 15.0 17.6 15.0 

Eucalipt 0 0 0 0 20.7 20.6 

Pin 0 0 0 0 0 0 

Anason 10.3 0 30.0 18.3 19.4 14.7 

Chiparos 0 0 0 0 0 0 

Cuișoare 16.7 15.0 21.0 18.0 23.4 16.4 

Control 0 0 0 0 0 0 

LSD  0.05 0.26 0.11 0.31 1.17 1.38 1.49 

 

A fost efectuat un studiu in vitro pentru a investiga impactul diferitelor volume a 

douăsprezece uleiuri esențiale asupra creșterii ciupercilor fitopatogene semnificative 

din punct de vedere economic, Fusarium oxysporum și Botrytis cinerea [Palfi et al., 

2019]. Activitatea antifungică a uleiurilor esențiale a fost comparată cu fungicidul 

comercial.  
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Rezultatele au arătat că eficiența uleiurilor esențiale în inhibarea creșterii 

fungice a scăzut în timp și a variat în funcție de ciuperca fitopatogenă specifică și de 

volumul de ulei esențial aplicat. Dintre uleiurile esențiale testate, uleiul de cimbru a 

prezentat cel mai puternic efect antifungic asupra ambelor ciuperci, cu cele mai 

scăzute valori pentru IC50. Pe de altă parte, uleiurile esențiale de eucalipt și lămâie au 

avut cel mai slab efect antifungic, cu cele mai mari valori IC50. 

Anumite uleiuri esențiale, atunci când sunt aplicate la volume specifice, au 

demonstrat efecte inhibitoare comparabile sau chiar mai bune asupra creșterii 

miceliului în comparație cu fungicidele testate. 

Ca parte a cercetării despre posibilitatea de a controla Passalora fulva cu uleiuri 

esențiale, Novak (2012) a investigat eficacitatea următoarelor uleiuri: anason, 

rozmarin, cuișoare, frunze de scorțișoară, salvie medicinală și cimbru. Figurile 5.5 și 

5.6 arată germinarea conidiilor înregistrată în prezența controlului și a uleiului de 

cimbru și scorțișoară. Din imagini reiese că tuburi germinale semnificativ mai lungi au 

fost înregistrate la grupul control, decât la cel tratat cu uleiuri. 

 
Figura 5.5. Germinarea conidiilor la grupul control (fotografie utilizată cu acordul lui A. Novak). 

 

 
Figura 5.6. Germinarea conidiilor la grupul tratat cu ulei de cimbru și scorțișoară (fotografie 

utilizată cu acordul lui A. Novak) 
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Tabelele 5.6 și 5.7 prezintă rezultatele datelor statistice obținute pe baza 

lungimii tuburilor germinale măsurată după 7 zile pentru fiecare ulei la o concentrație 

de 1%. Din date este evident că toate uleiurile dau rezultate mai bune în comparație 

cu controlul. Cele mai bune rezultate au fost înregistrate la utilizarea uleiului de 

cuișoare. În cazul altor uleiuri, nu au existat diferențe statistice semnificative între ele, 

indiferent de concentrația uleiului. 

 

Tabelul 5.6. Valorile medii ale lungimii tubului germinativ în uleiuri la o concentrație de 1% (10 

µL/1 mL) măsurate după 7 zile [Novak, 2012]. 

Ulei Valoare medie 

Anason 2,201 c 

Rozmarin 3,9603 c 

Cuișoare 1,1826 c 

Scorțișoară 5,372 b 

Salvie medicinală 1,446 c 

Cimbru 1,609 c 

Control 20,927 a 

 

Tabelul 5.7. Analiza varianței pentru lungimea tuburilor germinale măsurată după 7 zile între 

diferite uleiuri la concentrație de 1% (10 µL/1 mL) [Novak, 2012]. 

Surse de variabilitate n-1 SS s2 Fexp. 

Total 209 17877,61  

43,58085 34,53* Între uleiuri 203 8846,912 

Uleiuri 6 9030,703 1505,117 

 

Alte constatări importante ale activității antifungice in vitro a uleiurilor esențiale 

sunt rezumate în Tabelul 5.8. 
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Tabelul 5.8. Efectul antifungic al unor uleiuri esențiale asupra ciupercilor fitopatogeni. 

Plante testate Tipuri de ciuperci fitopatogeni Bibliografie 

Cestrum nocturnum 

(iasomie de noapte) 

Botrytis cinerea, Colletotrichum capsici, 

Fusarium oxysporum, 

F. solani, Phytophthora capsici, Sclerotinia 

sclerotiorum 

Al-Reza et al. (2010) 

Cinnamomum 

verum  

(C. zeylanicum) 

(Arbore de 

scorțișoară Ceylon) 

Alternaria alternata, Alternaria sp., Aspergillus 

niger, Aspergillus sp., Botrytis cinerea, 

Colletotrichum coccodes, C. gloeosporioides,  

Diaporthe helianthi, D. phaseolorum var. 

caulivora, Fusarium avenaceum, F. 

oxysporum, F. fujikuroi, Fusarium oxysporum 

f.sp. ciceri, F. oxysporum f.sp. lycoprsici, F. 

oxysporum f.sp. melonis, F. oxysporum f.sp. 

fragariae, F. proliferatum, F. verticillioides, F. 

culmorum, Helminthosporium sativum, 

Passalora fulva, Penicillium sp., Phomopsis 

longicolla, Phomopsis viticola, Rhizopus sp., 

R. stolonifera 

Behtoei (2012), 

Gupta et al. (2008), 

Siripornvisal et al. 

(2009), 

Sukatta et al. (2008), 

Velluti et al. (2003), 

Ćosić et al. (2010), 

Novak (2012), 

Roselló et al. (2015), 

Park et al. (2017) 

Malaleuca 

alternifolia 

(arbore de ceai) 

Botrytis cinerea Li et al. (2017), 

Shao et al. (2013) 

Origanum 

compactum, 

Origanum vulgare 

(oregano) 

Botrytis cinerea, Giberella fujikuroi, Fusarium 

culmorum, F. graminearum 

Adebayo et al. (2013), 

Rosello et al. (2015) 

Zhao et al. (2021) 

Harčárová et al. 

(2021) 

Foeniculum vulgare 

(fenicul) 

Botrytis cinerea, F. oxysporum f.sp. fragariae, 

Macrophomina, phaseolina, Sclerotinia 

sclerotiorum, Verticillium fungicola var. 

fungicola 

Soylu et al. (2007), 

Tanović et al (2009), 

Khaledi et al. (2014), 

Park et al. (2017), 

Pedrotti et al (2017) 
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Thymus vulgaris 

(cimbru) 

Alternaria alternata, Aspergillus niger, A. 

parasiticus, A. flavus, Botrytis cinerea, Diplodia 

sp., 

Cryponectria parasitica, Colletotrichum 

coccodes, Diaporthe helianthi, D. phaseolorum 

var. caulivora, Fusarium avenaceum, F. 

graminearum, F. oxysporum, F. subglutinans, 

F. verticillioides, Helminthosporium sativum, 

Macrophomina phaseolina, Passalora fulva, 

Phomopsis longicolla, P. viticola, Phytophthora 

cactorum, Rhizoctonia solani, Pythium 

aphanidermatum,  

Rhizopus stolonifer, Sclerotinia sclerotiorum, 

Monilinia laxa, M. fructigena, M. fructicola 

El-Zemity and Ahmed 

(2005), 

Kim et al. (2008), 

Ćosić et al. (2010), 

Moghtader (2012), 

Abdolahi et al. (2010), 

Abdollahi et al. 

(2011), 

Amini et al. (2012), 

Novak (2012), 

Harčárová et al. 

(2021), Elshafie et al. 

(2015) 

Pinus sylvestris (pin 

silvestru) 

Colletotrichum coccodes, Helminthosporium 

sativum 

Ćosić et al. (2010) 

Ocimum basilicum 

(busuioc) 

Alternaria brassicicola, Aspergillus flavus, 

Bipolaris oryzae, Botrytis cinerea, Fusarium 

proliferatum, F. verticillioides, F. graminearum, 

Pyricularia grisea 

Piyo et al. (2009),  

Abdolahi et al. (2010) 

Harčárová et al. 

(2021) 

Salvia officinalis 

(salvie) 

Cladobotryum sp., Colletotrichum coccodes, 

Fusarium verticillioides, Helminthosporium 

sativum, Mycogone perniciosa, Passalora 

fulva, Verticillium fungicola. var. fungicola, 

Phomopsis viticola 

Tanović et al. (2009), 

Ćosić et al. (2010), 

Novak (2012) 

Carum carvi 

(chimen) 

Macrophomina phaseolina, Curvularia lunata, 

Fusarium equiseti, Alternaria alternata, 

Botryodiplodia theobromae, Colletotrichum 

corchori 

Begum et al. (2008) 

Illicium verum 

 (anason stelat) 

Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger Alhajj et al. (2019) 

Mentha x piperita 

(mentă) 

Botrytis cinerea, Verticillium dahliae Tančinova et al. 

(2022), 

Luković et al. (2019) 

Lavandula 

angustifolia 

(lavandă) 

Botrytis cinerea Tančinova et al. 

(2022) 



   
 

88 
 

Cymbopogon 

flexuosus 

(lemongrass) 

Botrytis cinerea Tančinova et al. 

(2022) 

Eugenia 

caryophyllus 

(cuișoare) 

Fusarium equiseti, F. culmorum, F. poae, F. 

avenaceum, F. oxysporum f. sp. lycopersici 

Grzanka et al. (2021), 

Sharma et al. (2017) 

Sesamum indicum 

(susan) 

Botrytis cinerea Samara et al. (2021) 
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Capitolul 6. Condiții agrotehnice, cultivarea, recoltarea și 

depozitarea plantelor medicinale (Pop G, Obistioiu D) 

 

 

6.1. Introducere 

Precondițiile agrotehnice, metodologiile de cultivare, tehnicile de recoltare și 

procedurile de depozitare constituie componente integrante ale producției de plante 

medicinale. Cultivarea și protejarea de durată a exemplarelor de plante medicinale 

sunt condiționate de amestecul diverșilor factori și metodologii. Producția de materie 

primă vegetală este condiționată, atât cantitativ, cât și calitativ, de o serie de factori 

biologici, ecologici, tehnologici și socio-economici [Civitarese et al., 2023]. 

Tehnologiile de cultivare a plantelor medicinale și aromatice sunt determinate 

de specia și tipul de cultură (anuală, bienală și perenă), de organul plantei recoltate 

(frunze, flori, rădăcini etc.) și de zona de cultură (pentru speciile cu plasticitate 

ecologică mare) [Pecingină, 2020]. 

Prin zonarea culturilor se înțelege stabilirea zonelor de favorabilitate a acestora, 

pe baza confruntării condițiilor naturale ale zonei respective cu cerințele biologice ale 

speciei ce urmează a fi cultivată. 

Optimizarea condițiilor de creștere și dezvoltare a plantelor se face în funcție de 

cerințele biologice de temperatură, apă, lumină și sol. 

 

6.2. Elemente de tehnologie pentru cultivarea plantelor medicinale și 

aromatice 

În România, producția de plante medicinale și aromatice este reglementată de 

Legea nr. 491/2003 privind plantele medicinale și aromatice, precum și  

produseleapicole. Materialul vegetal poate fi obținut din două surse: prin cultivarea 

plantelor medicinale și aromatice și prin recoltarea acestor specii din sălbăticie. 

Calitatea producției de plante medicinale și aromatice cultivate este determinată 

de următorii factori: factori biologici (certificarea biologică și valoarea calitativă a 

semințelor și a materialului de însămânțare); factori ecologici (sol și climă); și factori 
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tehnologici (rotația și amplasarea culturilor, fertilizare, lucrări ale solului, însămânțare 

sau plantare, lucrări de întreținere și recoltare) [Muntean et al., 2016]. 

Factori biologici. Conținutul de ingredient activ al plantelor medicinale și 

aromatice este influențat de: producția ereditară; cerințele de calitate ale soiului; 

valoarea culturală a materialului de sămânță.  

Factori ecologici. Pe lângă o floră diversă și bogată, țara noastră are o mare 

varietate de condiții de climă și sol. Productivitatea plantelor medicinale și aromatice 

cultivate și calitatea producției lor este condiționată de factori biologici (valoarea 

biologică și culturală a materialului folosit pentru însămânțare); factori ecologici (clima 

solului, orografie); zonarea ecologică a plantelor și factori tehnologici (rotația, 

fertilizarea, lucrarea solului, însămânțarea sau plantarea, lucrările solului, recoltarea și 

condiționarea producției) [Liu et al., 2015]. 

Temperatură. În timpul ontogenezei, principalele fenomene biologice și 

fiziologice (absorbția apei și a nutrienților, viteza lor de mișcare, reacții chimice, 

creșterea și dezvoltarea plantelor) au loc în condiții optime la o anumită temperatură - 

„optimul armonic” - care este diferită în funcție de specie [Wróbel și colab., 2020]. 

Lumina. Lumina joacă un rol deosebit în viața plantelor. Prin lumină, energia 

soarelui este integrată în plantă ca energie potențială. Energia luminoasă este 

absorbită de clorofilă, care prin procesul de fotosinteză transformă dioxidul de carbon 

luat din frunze în monozaharide [Kubica et al., 2020]. 

Principalii pași tehnologici în cultivarea plantelor medicinale și aromatice includ: 

• Rotația culturilor 

• Fertilizarea 

• Lucrări la sol 

• Material biologic (semințe și materialul pentru însămânțare) 

• Lucrări de întreținere (controlul buruienilor, bolilor și dăunătorilor și irigarea) 

• Recoltarea și condiționarea 

Pentru a dezvolta tehnologia de cultivare a plantelor medicinale și aromatice, 

ne bazăm pe cunoașterea măsurilor agrotehnice și fitosanitare pentru a asigura o 

producție economică eficientă și de înaltă calitate. 
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Rotația culturilor 

Un rol esential în zonarea corectă a plantelor medicinale îl reprezintă stabilirea 

culturilor pentru rotație și rotația acestora, care reprezintă ordinea (succesiunea) 

cultivării plantelor în timp pe aceeași suprafață de teren. Observarea rotației culturilor 

este foarte importantă pentru a întrerupe ciclul biologic și răspândirea dăunătorilor și 

bolilor. Se ia în considerare durata ciclului de vegetație (culturi anuale, bienale și 

perene), perioada de semănat sau de plantare (primăvara, vara sau toamna) și organul 

sau partea de cultură utilizată. 

Cultura anterioară trebuie să îndeplinească anumite condiții din perspectiva 

rotației, cum ar fi: 

• Plantele medicinale și aromatice cu semințe mici și creștere lentă în 

stadiile incipiente de vegetație trebuie cultivate după plante care lasă 

terenul foarte curat de buruieni. 

• Conțin cantități optime de nutrienți. 

• Eliberarea terenului devreme pentru o bună pregătire a solului până la 

semănat sau plantare, în timp ce plantele perene sunt cultivate în afara 

rotației. 

Speciile din aceeași familie botanică, ca și plantele precedente, nu sunt 

recomandate din cauza bolilor și dăunătorilor comuni. 

 

Fertilizarea 

Creșterea și dezvoltarea plantelor sunt influențate de administrarea de 

îngrășăminte. Furnizarea de nutrienți este necesară în funcție de etapele de creștere 

ale plantelor pentru a stimula creșterea echilibrată a masei vegetative cu conținut de 

principii active. În fertilizarea rațională se au în vedere: rezervele de nutrienți existente 

în sol și asigurarea raportului optim de nutrienți în funcție de consumul specific fiecărei 

specii. Studiile specifice de consum de nutrienți arată că speciile cultivate pentru 

tulpină sau frunze necesită mai mult azot, cele pentru flori și fructe necesită mai mult 

fosfor, iar cele pentru rădăcină și rizomi necesită mai mult potasiu. Rezultatele 

cercetării evidențiază contribuția microelementelor în ceea ce privește creșterea 

producției de masă a plantelor și calitatea principiilor active. 
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Pregătirea solului 

Solul este important datorită caracteristicilor sale: textura, structura, soluția 

solului, reacția solului și capacitatea de tamponare. 

Textura solului, adică compoziția granulometrică a solului, influențează 

dezvoltarea și capacitatea de absorbție a sistemului radicular, circulația apei, reținerea 

ionilor nutritivi, capacitatea de schimb cationic, activitatea microbiologică etc. 

Structura solului este un factor foarte important în fertilitatea solului, influențând 

schimbul de gaze, regimul termic, circulația apei și modul în care particulele 

elementare sunt grupate în agregate structurale. Structura și textura solului sunt acele 

insuficiențe pentru care plantele au anumite cerințe: speciile cu semințe scăzute și 

foarte scăzute sunt semănate la mică adâncime, iar în sol trebuie să se asigure un 

raport favorabil între regimul apă-aer și o aprovizionare adecvată cu substanțe nutritive 

[Liu et al., 2021]. 

Lucrările la sol cuprind operațiuni executate cu diverse mașini și utilaje pe sol, 

care vizează afânarea, spargerea, nivelarea solului, încorporarea de îngrășăminte și 

îndreptarea solului, combaterea buruienilor, a bolilor și dăunătorilor în culturile de 

plante medicinale și aromatice prin metode preventive. Aceste lucrări sunt efectuate 

diferit pentru fiecare specie. 

O contribuție semnificativă a lucrărilor solului este aceea că însămânțarea sau 

plantarea se va face în condiții adecvate, iar plantele vor avea condiții optime de 

creștere și dezvoltare, rezultând o recoltă bună și de calitate. 

 

Materialul biologic (semințe și materialul folosit la însămânțare) 

Trebuie să îndeplinească standardele privind germinația, puritatea, compoziția 

botanică și starea sanitară. Ar trebui să provină din recolta anterioară, deoarece 

capacitatea de germinare se pierde rapid. Cantitatea de semințe este determinată în 

funcție de densitatea culturii, greutatea unei mii de semințe (TSW – thousand seed 

weight), puritatea și germinarea semințelor. Pentru înmulțirea prin răsaduri sau butași, 

trebuie îndepliniți indici de calitate, asigurându-se că aceștia sunt sănătoși, respectând 

distanțele, densitat și adâncimile de plantare specifice culturii. Irigarea imediat după 

transplantare este esențială pentru supraviețuirea cu succes a plantelor. 
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Apa influențează cantitatea și calitatea producției vegetale, în sensul că absolut 

toate procesele vitale biochimice și fiziologice consumate în corpul plantei au loc în 

prezența apei. Importanţa apei constă în: (i) formează soluţia solului; (ii) transportă 

substanțe minerale și sintetice în plantă; (iii) datorită componentelor sale - oxigen și 

hidrogen - participă în proporții egale cu dioxidul de carbon la procesul de asimilare a 

clorofilei (sinteza materiei organice); (iv) este mediul reacțiilor de oxidare și reducere; 

(v) facilitează absorbția și circulația prin vase; (vi) menține tensiunea celulară; (vii) 

eliberează sau absoarbe energie și reglează temperatura țesutului prin transpirație și 

evaporare [Herzog et al., 2021]. 

 

Lucrări de mentenanță 

Combaterea buruienilor se realizează printr-o serie de măsuri care integrează 

măsuri preventive, curative și biologice. 

În Figura 6.1, sunt prezentați pașii pentru asigurarea calității materialului vegetal 

și menținerea principiilor active pentru asigurarea materiei prime de înaltă calitate. 

Pentru utilizarea terapeutică a materialului vegetal sunt importante două etape: 

momentul optim de recoltare și metoda de recoltare, asigurând conținutul de principii 

active în părțile plantei ce urmează a fi utilizate.  
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Figura 6.1. Fluxul operațiunilor în procesul de obținere a materialului vegetal. 

 

Trebuie ales momentul optim de recoltare pentru a se asigura ca materialul 

vegetal să conțină cantitatea maximă de principii active; regulile sunt foarte stricte, 

eventual exprimate în termeni de calendar, anotimpuri și chiar luni, fenofază de 

vegetație sau chiar momentul specific al zilei pentru recoltare. Condițiile 

meteorologice, care afectează declanșarea operațiunii de recoltare, sunt decisive 

pentru momentul recoltării. În general, plantele medicinale și aromatice trebuie 

recoltate pe vreme uscată, dimineața după ce roua s-a ridicat, sau după-amiaza până 

la apus. Plantele medicinale care conțin uleiuri volatile trebuie recoltate în special 

dimineața înainte de răsărit. 

Metoda de recoltare se referă la acțiunea de recoltare în sine, care poate fi 

mecanică sau manuală, urmărind conservarea principiilor active maxime în materialul 

colectat. În plus, pentru protecția plantelor medicinale și aromatice și asigurarea 

perpetuării speciilor, trebuie respectate reguli specifice importante pentru recoltarea 

speciilor perene pentru anii următori. Recoltarea se face diferit în funcție de specie, de 

partea de plantă folosită și de anotimp. 
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6.3. Recoltare, randament și prelucrare 

Recoltarea culturilor medicinale și aromatice este o etapă critică în procesul de 

cultivare pentru se a asigura că plantele sunt la vârf de potență și că uleiurile esențiale 

și compușii medicinali sunt conservate. Momentul și tehnicile de recoltare pot varia în 

funcție de specia de plante și de partea plantei care este colectată (de exemplu, frunze, 

flori, rădăcini, semințe).  

Momentul de recoltare poate varia în funcție de specie și de partea de plantă 

care trebuie recoltată. În general, ierburile sunt culese atunci când sunt în plină floare, 

dar înainte de a începe să dea semințe, deoarece acesta este momentul în care 

conținutul de ulei esențial este adesea cel mai mare. Uneltele ascuțite, cum ar fi 

tăietoarele și foarfecele, sunt folosite pentru a minimiza daunele în timpul recoltării. 

Recoltarea se face de obicei în condiții uscate, deoarece plantele umede  pot forma 

mucegai sau putrezesc în timpul procesului de uscare.  

Prelucrarea culturilor medicinale și aromatice este un pas critic pentru 

extragerea, conservarea și prepararea compușilor valoroși din aceste plante pentru 

diverse utilizări, inclusiv remedii pe bază de plante, uleiuri esențiale, ceaiuri, aplicații 

culinare și multe altele. Metodele specifice de procesare pot varia mult în funcție de 

specia de plante și de produsul final dorit [Vasanthkumar et al., 2023]. 

După procesare, materialele uscate sau prelucrate trebuie depozitate în 

recipiente etanșe, ferit de lumină directă, umiditate și fluctuații de temperatură.  

Pe scurt, cultivarea prosperă a plantelor medicinale necesită o analiză 

meticuloasă a parametrilor agrotehnici, cuprinzând atributele solului, condițiile 

climatice și expunerea la soare. Implementarea tehnicilor de cultivare adecvate, care 

cuprind selecția judicioasă a semințelor, metodologiile organice și strategiile specifice 

de combatere a dăunătorilor, reprezintă factori determinanți  ai vitalității plantelor. 

Recoltarea la timp, însoțită de tehnici corecte de uscare și prelucrare, servește la 

perpetuarea atributelor medicinale. În plus, practicile diligente de depozitare, în 

combinație cu etichetarea precisă, sunt imperative pentru susținerea calității plantelor 

medicinale, găzduind astfel un spectru de aplicații, cuprinzând medicina pe bază de 

plante și produsele farmaceutice. 
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Progresele recente în culturile medicinale și aromatice transformă modul în care 

privim și folosim aceste plante. Aceste inovații includ cultivarea durabilă, îmbunătățirea 

genetică și cercetarea proprietăților lor medicinale. Pe măsură ce lumea acordă 

prioritate durabilității și sănătății, aceste culturi sunt gata să joace un rol esențial în 

diverse industrii, inclusiv în agricultură și medicină.  

Viitorul este foarte promițător pentru aceste plante versatile și valoroase, cu 

reproducerea de precizie și cercetarea genomică deschizând noi posibilități în 

sănătate, agricultură și lumea culinară. 
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Capitolul 7. Plante medicinale cu eficacitate dovedită împotriva 

tulpinilor bacteriene patogene medicale (Obistioiu D, Pop G,  

Voica D, Avram D) 

 

 

De-a lungul istoriei, flora medicinală a fost folosită pentru o perioadă extinsă 

pentru a atenua diverse boli medicale, un subset al acestor specii botanice 

demonstrând eficacitatea verificată empiric împotriva tulpinilor bacteriene patogene. 

Utilizarea plantelor medicinale care posedă atribute antibacteriene a căpătat pertinență 

în lumina provocării crescânde reprezentate de rezistența la antibiotice, precipitând o 

explorare a modalităților terapeutice alternative. 

Plantele și alte surse naturale pot furniza mulți compuși complexi și diverși din 

punct de vedere structural. Extractele de plante și uleiurile esențiale cu proprietăți 

antifungice, antibacteriene și antivirale au fost analizate în întreaga lume ca surse 

potențiale de noi compuși antimicrobieni, conservanți alimentari și tratamente 

alternative pentru boli infecțioase.  

Proprietăți antiseptice, antibacteriene, antivirale, antioxidante, antiparazitare, 

antifungice și insecticide au fost atribuite uleiurilor esențiale. Uleiurile esențiale (EO) 

pot fi așadar un instrument puternic pentru combaterea microorganismelor rezistente 

[Chouhan et al., 2017; Duque-Soto et al., 2023]. Deși lucrările de pionierat au elucidat 

mecanismele de acțiune ale mai multor componente în trecut, cunoștințele detaliate 

despre mecanismele de acțiune ale marii majorități a compușilor încă lipsesc 

[Chouhan et al., 2017]. 

Este aproape un deceniu de când Alexander Fleming a descoperit penicilina. 

De atunci, antibioticele au demonstrat o valoare incalculabilă atât în ceea ce privește 

beneficiile mentale, cât și materialele, jucând un rol esențial în salvarea a nenumărate 

vieți. Cu toate acestea, apariția erei antibioticelor a fost însoțită de apariția unei noi 

amenințări, și anume rezistența antimicrobiană. Acest lucru a atins în prezent un punct 

în care finalizarea cu succes a centenarului erei antibioticelor este limitată [Rahman și 

Sarker, 2020].  
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Rolul actual al oamenilor de știință din întreaga lume este de a aborda 

provocarea de a descoperi noi surse de medicamente antimicrobiene eficiente sau de 

a le proiecta și sintetiza. De-a lungul istoriei, plantele medicinale au reprezentat o sursă 

valoroasă de molecule cu potențial terapeutic. Medicina populară în diferite civilizații 

s-a bazat istoric pe produse naturale, iar în prezent, plantele medicinale rămân o sursă 

importantă pentru identificarea noilor piste de medicamente [Atanasov et al., 2015]. 

Plantele medicinale oferă o rezervă aproape nemărginită de compuși bioactivi, 

iar aplicarea lor ca agenți antimicrobieni a fost utilizată în diferite moduri. Agenții 

antimicrobieni naturali pot funcționa independent sau alături de antibiotice pentru a 

crește eficacitatea împotriva unui spectru larg de microbi [Fazly Bazzaz et al., 2016]. 

Compușii antimicrobieni derivați din plante medicinale au potențialul de a inhiba 

creșterea bacteriilor, ciupercilor, virusurilor și protozoarelor prin mecanisme care diferă 

de cele ale medicamentelor antimicrobiene utilizate în prezent. Acest lucru poate 

conferi o valoare clinică semnificativă în tratamentul tulpinilor microbiene rezistente. 

Unii dintre acești compuși activi demonstrează atât activitate antibacteriană intrinsecă, 

cât și activități de modificare a rezistenței la antibiotice. Altele, deși nu sunt eficiente 

ca antibiotice de sine stătătoare, pot ajuta la combaterea rezistenței la antibiotice 

atunci când sunt combinate cu antibiotice. Complexitatea chimică a acestor compuși 

sugerează un potențial terapeutic promițător, deoarece pot prezenta mai puține efecte 

secundare și o probabilitate redusă de a dezvolta rezistență în comparație cu 

medicamentele sintetice [Ruddaraju et al., 2020].  

EO (uleiuri volatile) sunt lichide aromatice, uleioase extrase din plante (frunze, 

muguri, fructe, flori, ierburi, ramuri, scoarță, lemn, rădăcini și semințe) [El Kolli et al., 

2016; Safaei-Ghomi și Ahd, 2010). În ultimii ani, a crescut interesul pentru cercetarea 

și dezvoltarea de noi agenți antimicrobieni derivați din diverse surse pentru a combate 

rezistența microbiană, ca amikacina [Chouhan și colab., 2017; Basavegowda și Baek, 

2022].  

Compoziția, grupele funcționale ale componentelor active și interacțiunile lor 

sinergice determină activitatea antimicrobiană. Mecanismul de acțiune antimicrobian 

diferă în funcție de tipul de produs natural sau de tulpina de microorganism. Este bine 

cunoscut faptul că bacteriile Gram-pozitive sunt mai susceptibile la activitatea 
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produselor naturale din plante decât bacteriile Gram-negative. Acest lucru se 

datorează faptului că bacteriile Gram-negative au o membrană exterioară rigidă și mai 

complexă, bogată în lipopolizaharide (LPS), limitând astfel difuzia compușilor hidrofobi. 

În schimb, bacteriile Gram-pozitive sunt înconjurate de un perete gros de peptidoglican 

care nu este suficient de dens pentru a rezista la moleculele mici de antimicrobiene, 

facilitând astfel accesul acestora prin membrana celulară. Datorită extremităților lipofile 

ale acidului lipoteicoic din membrana celulară, bacteriile Gram-pozitive pot facilita și 

pătrunderea compușilor hidrofobi din EO [Chouhan et al., 2017; Balouiri și colab., 

2016]. 

Mai multe studii au demonstrat că moleculele bioactive se pot atașa de 

suprafața celulei și traversează bariera fosfolipidă a membranei celulare. Acumularea 

lor perturbă integritatea structurală a membranei celulare, care poate fi dăunătoare, 

modificând metabolismul celular și provocând moartea celulară [Basavegowda și 

Baek, 2022]. Interacțiunea dintre antimicrobienele dintr-un amestec poate avea trei 

rezultate distincte: sinergice, aditive sau antagoniste [Chouhan et al., 2017; Yang şi 

colab., 2022; Zhang și colab., 2017].   

Datorită dezvoltării bacteriilor rezistente la antibiotice și a lipsei de antibiotice 

noi pe piață, este necesar să se dezvolte strategii alternative pentru tratarea infecțiilor 

cauzate de acțiunea acestor bacterii rezistente. Printre strategiile propuse se numără 

crearea de alternative la antibiotice și descoperirea sau dezvoltarea adjuvanților. 

Combinarea antibioticelor cu medicamente non-antibiotice reprezintă o posibilitate. 

Antibioticele pot fi, de asemenea, combinate cu adjuvanți sau agenți antimicrobieni 

selectați din rezervorul de compuși bioactivi naturali [Balouiri și colab., 2016]. 

Familia Lamiaceae cuprinde 236 de genuri și peste 7.000 de specii, ceea ce o 

face cea mai mare familie din ordinul Lamiales. Această familie este distribuită aproape 

global, cu multe specii cultivate pentru frunzele lor aromate și florile atractive. Familia 

Lamiaceae este deosebit de apreciată de oameni pentru ierburile care oferă aromă, 

parfum sau beneficii medicinale. Majoritatea membrilor familiei sunt ierburi perene sau 

anuale cu tulpini pătrate, deși unii sunt arbuști sau subarbuști lemnoși. De obicei, 

frunzele sunt simple, dispuse opus, parfumate și conțin uleiuri volatile. Florile se 

formează în general în ciorchini, având corole tubulare bilabiate (petale unite) și caliciu 
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cu cinci lobi, în formă de clopot (sepalele unite). Fructul este de obicei o nucă uscată 

[https://www.britannica.com/plant/Lamiaceae, accesat în 2024]. 

 

Origanum vulgare (oregano) 

Este o plantă aromatică răspândită în Asia, Europa și Africa de Nord. În mod 

tradițional, oregano este folosit pentru a trata probleme respiratorii, tulburări digestive, 

afecțiuni dermatologice și diverse alte afecțiuni inflamatorii și infecțioase. Uleiurile 

esențiale de oregano au prezentat CMI (concentrații minime inhibitoare) cuprinse între 

0.03 și 100 µg/mL împotriva bacteriilor Listeria monocytogenes, Pseudomonas 

aeruginosa, Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, Escherichia coli și 

Acinetobacter [Thielmannannii; Lu și colab., 2018]. 

 

Thymus vulgaris (cimbrul) 

Cimbrul este un arbust aromatic originar din regiunea mediteraneană. Părțile 

sale aeriene sunt utilizate în mod tradițional ca antihelmintic, antispasmodic și 

carminativ în tulburările digestive, precum și pentru probleme respiratorii, cum ar fi 

tusea, bronșita, laringita și durerile de gât. Uleiurile esențiale de cimbru au arătat 

concentrații minime inhibitorii (CMI) variind de la 512 la 1024 µg/mL împotriva 

Haemophilus influenzae, Staphylococcus aureus și Streptococcus pyogenes. 

Principalii constituenți ai uleiului esențial de cimbru sunt compușii monoterpenici 

precum carvacrolul, timolul, γ-terpinenul și p-cimenul, care acționează sinergic pentru 

a spori eficacitatea antimicrobiană a acestuia [Antih et al., 2021]. 

 

Rosmarinus officinalis (rozmarinul) 

Rozmarinul este un arbust originar din regiunea mediteraneană, cultivat ca 

plantă ornamentală aromatică. Frunzele de rozmarin au multe utilizări tradiționale 

bazate pe acțiunile lor antibacteriene, carminative, antispastice și coleretice. De 

asemenea, s-a raportat că tratează infecțiile tractului urinar, leishmanioza, precum și 

alte infecții microbiene și inflamații. Uleiul esențial, obținut din părțile aeriene, a 

prezentat CMI variind de la 0.3 la 1.72 µg/mL pentru Bacillus cereus, B. subtilis, 

Bacillus pumilis, Salmonella poona, S. aureus și E. coli și de la 7.03 la 450 µg/ mL 
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pentru L. monocytogenes, P. aeruginosa [Santos et al., 2017; Hussain et al., 2010]. 

Limonenul, camforul, eucaliptolul, α-pinen, oxidul de Z-linalool și borneolul sunt printre 

constituenții majori ai uleiului esențial de rozmarin, compuși responsabili pentru 

activitatea sa antibacteriană. Extractele etanolice de rozmarin au demonstrat, de 

asemenea, CMI variind de la 4.10 la 8.10 µg/mL împotriva Staphylococcus aureaus, 

E. coli și Salmonella sp [Manilal și colab., 2021].  

 

Mentha x piperita (menta) 

Este un hibrid de Mentha spicata L. (mentă) și Mentha aquatica L. (varianta de 

apă). M. x piperita este originară din regiunea mediteraneană și este cultivată în 

întreaga lume. În mod tradițional, a fost folosită pentru a trata o gamă largă de afecțiuni, 

inclusiv iritarea pielii, arsuri solare, dureri în gât, febră, dureri musculare, congestie 

nazală, indigestie și boli infecțioase. Uleiurile esențiale derivate din mentă au 

demonstrat activități antimicrobiene, antimalarice și anti-giardia in vitro. Acestea au 

prezentat concentrații minime inhibitorii (CMI) variind de la 0.5 la 8 µg/mL împotriva 

Staphylococcus aureus, Streptococcus pneumoniae, P. aeruginosa, E. coli, 

Salmonella typhi și Klebsiella pneumoniae [Abolfazl et al., 2021]. S-a raportat că 

monoterpenele precum mentolul și mentona sunt responsabile pentru activitatea 

antibacteriană. Un studiu in vivo a demonstrat că unguentele cu ulei esențial de mentă 

au îmbunătățit procesul de vindecare într-un model de rană infectat cu S. aureus și P. 

aeruginosa [Modarresi et al., 2019].  

 

Salvia officinalis L. (salvia) 

Salvia este o plantă aromatică originară din regiunile mediteraneene și din 

Orientul Mijlociu, dar a fost naturalizată în întreaga lume. În medicina tradițională, S. 

officinalis este utilizată pentru a trata diverse afecțiuni, inclusiv ulcere, gută, reumatism, 

inflamații, amețeli, tremor, paralizie, diaree și hiperglicemie. Uleiurile esențiale de 

salvie au prezentat concentrații minime inhibitorii (CMI) variind de la 7.08 la 450 µg/mL 

împotriva Y. lipolytica, L. monocytogenes și P. aeruginosa. Extractele etanolice au 

prezentat CMI de 62.5 µg/mL împotriva Streptococcus pyogenes [Wijesundara și 

Rupasinghe, 2019]. Oxidul de Z-linalool, limonenul, camforul, α-pinenul și borneolul 
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sunt principalii constituenți responsabili pentru activitatea antibacteriană a uleiului 

esențial, în timp ce acidul rozmarinic, quercetina, acidul elagic, acidul ursolic, galatul 

de epigalocatechină și acidul clorogenic ar putea fi implicați în activitatea 

antibacteriană a extractului alcoolic. 

 

Ocimum basilicum (busuiocul) 

Această plantă anuală, originară din Africa și Asia tropicală, este cultivată în 

întreaga lume. În mod tradițional, planta este folosită pentru a trata durerile de cap, 

tusea, diareea, negii și tulburările digestive. Uleiul esențial obținut din părțile aeriene a 

prezentat valori CMI cuprinse între 0.023 și 0.047 mg/mL împotriva Vibrio spp. 

[Snoussi et al., 2016], în timp ce extractul său etanolic a prezentat valori CMI variind 

de la 0.06 la 2.2 mg/mL împotriva B. subtilis, S. aureus și E. coli [Adigüzel și colab., 

2005]. Principalii constituenți ai uleiului esențial de busuioc sunt linalolul și estragolul. 

Alți compuși detectați în concentrații relativ scăzute includ eucaliptol, cinamat de metil, 

mentonă, 1,8-cineol, eugenol, borneol, camfor și germacren. Se crede că, 

componentul principal, linalolul, este în mare măsură responsabil pentru activitatea 

antibacteriană a uleiului esențial. Variațiile sezoniere ale concentrației sale pot duce la 

reducerea efectelor antibacteriene în timpul verii [Snoussi et al., 2016].  

 

Matricaria chamomilla (mușețel) 

Este o plantă originară din sudul și estul Europei. În mod tradițional, este utilizat 

pentru a trata tusea, durerile menstruale și gastrointestinale, reumatismul, eczemele, 

iritațiile pielii, gingivita și inflamațiile oculare. Extractul etanolic de mușețel a arătat CMI 

variind de la 9.75 la 156.25 µg/mL împotriva S. aureus, B. subtilis, E. coli, K. 

pneumoniae, Proteus mirabilis și P. vulgaris [Cvetanović și colab., 2019]. α-bisabololul 

ar putea fi implicat în activitatea antibacteriană observată. Într-un model animal de 

șoarece, formulările topice cu M. chamomilla au demonstrat o vindecare mai rapidă a 

rănilor decât corticosteroizii aplicați pe ulcerele limbii [Martins et al., 2009]. În studiile 

clinice, o apă de gură cu mușețel  administrată unui pacient cu mucozită orală indusă 

de metotrexat a tratat cu succes pacientul în decurs de 4 săptămâni [Mazokopakis și 

colab., 2005], iar eficacitatea M. chamomilla asupra mucozitei bucale induse de terapia 
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anticanceroasă a fost confirmată, într-un studiu clinic care evaluează 98 de cazuri de 

cancer la cap și gât. Rezultatele au sugerat că tratarea mucozitei a fost accelerată prin 

clătirea orală cu preparate de mușetel [Petronilho et al., 2012]. 

Plantele și produsele lor naturale oferă o sursă promițătoare de agenți 

antibacterieni, iar investigarea viitoareîn acest domeniu reprezintă o cale productivă 

de cercetare. Una dintre provocările viitoare pentru substanțele fitochimice este 

dezvoltarea unor metode și forme eficiente de administrare care să poată furniza 

substanța activă, compusul antimicrobian, la locul țintă în infecțiile sistemice. 

Este imperativ să recunoaștem că eficacitatea plantelor medicinale poate 

prezenta variabilitate în funcție de factori, inclusiv modalitatea de preparare a plantelor, 

concentrația și tulpina bacteriană particulară luată în considerare. Mai mult, în ciuda 

atributelor antibacteriene demonstrate ale acestor agenți botanici, aceștia nu pot servi 

invariabil ca un substitut singular pentru agenții antibiotici convenționali. Frecvent, sunt 

angajați în tandem cu intervenții medicale complementare sau ca măsuri profilactice 

menite să susțină sănătatea generală. 

Înainte de utilizarea plantelor medicinale în scopuri terapeutice, trebuie să fie 

solicitat sfatul unui medic pentru a verifica aplicarea sigură și eficientă, în special în 

scenariile care implică infecții bacteriene severe. 
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Capitolul 8. Activitatea plantelor medicinale împotriva bacteriilor 

patogene predominante în industria alimentară (Negrea M, Cocan I, 

Alexa E, Obistioiu D, Voica D, Avram D) 

 

 

Siguranța alimentară este o problemă la nivel mondial cu consecințe majore 

asupra sănătății publice. Practicile necorespunzătoare de manipulare a alimentelor pot 

duce la prezența a numeroase organisme patogene. Agenții antimicrobieni joacă un 

rol vital în controlul acestor microbi și în protejarea siguranței alimentelor și a sănătății 

umane. Preferința tot mai mare pentru tehnicile naturale, sigure și durabile de 

conservare a alimentelor a stimulat cercetările privind utilizarea substanțelor cu efect 

antimicrobian obținute din plante ca înlocuitori pentru conservanții sintetici. Industria 

alimentară investighează acum strategii inovatoare care integrează diferite metode 

fizice cu diverse antimicrobiene naturale [Bouarab Chibane et al., 2019]. 

Evaluarea eficacității plantelor medicinale împotriva bacteriilor patogene 

prevalente în industria alimentară a apărut ca un domeniu semnificativ în domeniul 

siguranței alimentare și al sănătății publice. Ubicuitatea bacteriilor patogene în mediul 

producției alimentare subliniază imperativul de a investiga abordări alternative, 

derivate în mod natural, pentru a atenua acești agenți microbieni, care au potențialul 

de a declanșa boli de origine alimentară și focare epidemice. Prevenirea deteriorării 

alimentelor și a apariției agenților patogeni care provoacă toxiinfecții alimentare se 

realizează de obicei prin utilizarea aditivilor chimici care au o serie de efecte negative, 

inclusiv efectele nocive pentru sănătatea umană ale compușilor chimici, apariția 

reziduurilor chimice în alimente și lanțurile alimentare și dobândirea rezistenței 

microbiene la substanțele chimice utilizate. 

Ca urmare a acestor griji, este mai important ca oricând a se găsi o alternativă 

naturală, sănătoasă și sigură la conservanți. De ceva timp, extractele din plante au fost 

folosite pentru a preveni intoxicațiile alimentare și pentru a conserva alimente [Mostafa 

et al., 2018]. 

Antimicrobienele obținute din plante formează categoria principală de 

conservanți naturali, constând din metaboliți secundari care vizează celulele 
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microbiene. Diverse părți ale plantelor, inclusiv semințele, fructele, scoarța, frunzele și 

rădăcinile, conțin din abundență aceste substanțe antimicrobiene. Acestea includ 

compuși fenolici (cum ar fi fenoli simpli, acizi fenolici, antociani, flavonoide și chinone), 

taninuri, uleiuri esențiale, terpenoide, derivați de glucozinolat, alcaloizi și tioli 

[McClements et al., 2021]. 

Majoritatea extractelor din plante sunt în general recunoscute ca sigure (GRAS) 

și au primit statutul de prezumție calificată de siguranță (QPS) în SUA și în Uniunea 

Europeană - UE [Saeed et al., 2019]. 

Extractele sau compușii antimicrobieni obținuți din plante, cum ar fi extractul de 

bambus moso (Takeguard®) sau un amestec de diferite extracte antimicrobiene 

naturale (Biovia™ YM10), inclusiv extractul de ceai verde, au fost sugerați ca 

alternative la conservanții chimici [Bouarab Chibane și colab., 2019]. Mai mult, 

Autoritatea Europeană pentru Siguranța Alimentară (EFSA) a aprobat extractul de 

rozmarin (Rosmarinus officinalis L.), care posedă proprietăți antimicrobiene, ca aditiv 

alimentar (E 392) [EFSA ANS Panel et al., 2018]. 

Unele dintre provocările cu care se confruntă producătorii de pâine includ 

prelungirea duratei de valabilitate prin reducerea râncezirii și reducerea 

alterăriimicrobiene, deoarece aceste modificări duc la deteriorarea pâinii și a altor 

produse de panificație. Pentru a depăși aceste dificultăți și pentru a crește durata de 

valabilitate, sunt utilizați antioxidanți disponibili comercial și conservanți chimici, cum 

ar fi inhibitorii de mucegai. Pâinea poate fi utilizată ca aliment funcțional pentru a crește 

eficient aportul de substanțe naturale din plantecare promovează sănătatea umană și 

previn bolile, deoarece este unul dintre cele mai importante și consumate alimente la 

nivel mondial [Ibrahim et al., 2015]. 

Potrivit mișcării „înapoi la natură”, includerea substanțelor naturale și a plantelor 

medicinale în compoziția meselor este văzută ca o alternativă la utilizarea substanțelor 

chimice sintetice [Nieto, 2020]. 

Plantele medicinale au fost folosite de mii de ani în bucătărie și sunt ieftine, ușor 

disponibile și sănătoase. În plus, deoarece conțin substanțe fitochimice avantajoase, 

ele sunt utilizate în mai multe formulări medicinale atât pentru a vindeca, cât și pentru 

a preveni bolile. În plus, plantele medicinale sunt utilizate în sectorul alimentar ca 
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antioxidanți naturali pentru a preveni oxidarea lipidelor, pentru a spori valoarea nutritivă 

a alimentelor și pentru a oferi gust unei varietăți de băuturi [Lourenço et al., 2019]. 

Deoarece plantele conțin o varietate de compuși antifungici vitali, cum ar fi 

compuși fenolici, glucozinolați, glicozide cianogenice, oxilipine și alcaloizi, extractele 

din plante au fost studiate în detaliu ca bio-conservanți în produsele de panificație [Axel 

et al., 2017]. Datorită potențialului lor ca și conservanți naturali ai alimentelor, agenți 

de aromatizare și agenți de decontaminare, uleiurile esențiale din plante atrag mult 

interes în industria alimentară, deoarece sunt, de asemenea, recunoscute în general 

ca sigure – GRAS [Colombo et al., 2020]. 

Au fost efectuate numeroase studii pentru a determina dacă uleiurile esențiale 

pot prelungi perioada de valabilitate a pâinii. Drept urmare, uleiurile esențiale au 

proprietăți antifungice. Rezultatul unor studii realizate anterior au arătat că uleiurile de 

cimbru, scorțișoară și cuișoare inhibă ciupercile responsabile de alterarea pâinii, în 

timp ce uleiurile de portocale, salvie și rozmarin au avut doar un efect neglijabil[Liu et 

al., 2017]. Cercetătorii au raportat că uleiul de scorțișoară, cuișoare și cardamom 

suprimă creșterea microorganismelor în prăjituri [Sulieman et al., 2023]. 

Hyssop este o plantă medicinală importantă care este folosită la amestecurile 

de ceai pentru a avea beneficii antifungice, antispastice și de calmare a tusei. Uleiul 

său esențial este utilizat în industria alimentară și este bogat în pinocamfonă, α-pinen, 

mirtenol, linalol, metil eugenol și limonen [Hatipoğlu et al., 2013]. 

Conform studiilor efectuate de Gavahian și colab., o varietate de uleiuri 

esențiale, cum ar fi uleiurile de cimbru, scorțișoară, oregano și lemon grass (citronela), 

pot opri dezvoltarea germenilor periculoși în produsele de panificație, prelungindu-le 

termenul de valabilitate și îmbunătățind siguranța acestora [Gavahian 2020 ]. 

Potențialul uleiului esențial de Thymus vulgaris a fost investigat anterior împotriva 

Aspergillus, Penicillium, Ulocladium, Cladosporium, Trichoderma, Rhizopus, 

Chaetomium și Aspergillus niger, prezentând activitate antifungică [Khalili et al., 2015].  

Alte studii au evidențiat că uleiul de palmarosa, cu parfum specific de trandafir, 

pare a fi un bun candidat pentru a fi utilizat ca agent antibacterian împotriva Bacillus 

subtilis în industria de panificație [Lodhia, 2009]. 
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Deși antimicrobienele obținute din plante prezintă proprietăți antimicrobiene 

intrinseci, utilizarea lor în industria alimentară este limitată de câteva provocări 

substanțiale. Aceste provocări cuprind probleme precum instabilitatea chimică, 

dificultățile în dispersarea eficientă a acestor agenți în matricele alimentare, o gamă 

restrânsă de formulări disponibile comercial și potențialul de a conferi profiluri de 

arome nedorite.  

Stabilitatea antimicrobienelor oținute din plante este adesea compromisă în 

condițiile specifice procesării sau depozitării alimentelor. Eficacitatea lor 

antimicrobiană este influențată de o varietate de factori, inclusiv fluctuațiile nivelului 

pH-ului, variațiile de temperatură și concentrația antimicrobienelor. Mai mult, 

încorporarea directă a extractelor din plante în produsele alimentare duce frecvent la 

modificări ale atributelor senzoriale, cum ar fi aroma și textura, care pot fi considerate 

nedorite. În plus, biodisponibilitatea acestor compuși derivați din plante și potențialul 

lor de a spori siguranța alimentară pot fi afectate negativ de interacțiunile cu 

macronutrienții și alte componente ale alimentelor. În consecință, au fost propuse mai 

multe tehnici de stabilizare pentru a îmbunătăți stabilitatea generală a acestor 

antimicrobiene, pentru a facilita eliberarea lor în timpul depozitării și pentru a atenua 

orice efecte adverse asupra calităților senzoriale ale produselor alimentare. Printre 

aceste tehnici se numără nanoemulsiile (i), metodele de încapsulare (ii) și integrarea 

antimicrobienelor în sistemele active de ambalare (iii).  

Aplicarea acestor strategii de stabilizare poate îmbunătăți în mod semnificativ 

stabilitatea compușilor bioactivi, crește eficacitatea lor antimicrobiană și se poate 

obține eliberarea controlată în timpul depozitării alimentelor [McClements et al., 2021; 

Castro-Rosas et al., 2017; Pinto și colab., 2021]. 

Încapsularea antimicrobienelor vegetale în sistemele de livrare coloidale 

comestibile oferă o modalitate promițătoare de a le crește eficacitatea și de a minimiza 

interacțiunile nedorite cu componentele alimentare.  

(i) Cel mai utilizat sistem de livrare pentru aceste antimicrobiene este 

reprezentat de nanoemulsiile de tip ulei-în-apă, care constă din nanoparticule lipidice 

dispersate în apă. Aceste nanoemulsii pot fi obținute din ingrediente de calitate 

alimentară, cum ar fi emulgatori pe bază de plante și diverși stabilizatori, folosind 
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tehnici standard de procesare, cum ar fi amestecarea, sonicarea și omogenizarea 

[McClements et al., 2021]. Nanoemulsiile obținute din uleiuri esențiale de citronelă, 

cuișoare, cimbru create prin microfluidizarea emulsiei primare, au avut acțiune asupra 

E. coli. Încorporarea alginatului în faza apoasă facilitează aplicarea acestor 

nanoemulsii în materialele de acoperire pentru fructe și legume [Salvia-Trujillo et al., 

2015]. O nanoemulsie antibacteriană a fost obținută din extractul de semințe de 

anason folosind tehnica de emulsionare cu ultrasunete. Această nanoemulsie a inhibat 

eficient creșterea E. coli și Sal. thyphimurium, spre deosebire de extractul în vrac, care 

nu a afectat aceste bacterii [Ghazy et al., 2021]. Utilizarea nanoemulsiilor, cum ar fi 

cele care conțin uleiuri esențiale de plante, pentru a gestiona agenții patogeni din 

alimentele pe bază de plante a demonstrat eficacitate. De exemplu, o nanoemulsie de 

ulei de oregano la o concentrație de 0.1% a redus cu succes nivelurile de L. 

monocytogenes, Sal. typhimurium și E. coli pe salată [Bhargava și colab., 2015]. 

(ii) Uscarea prin pulverizare și încapsularea sunt metode frecvent utilizate 

pentru a spori stabilitatea și eficacitatea antimicrobienelor obținute din plante în 

produsele alimentare. Uscarea prin pulverizare presupune atomizarea unei soluții sau 

suspensii lichide într-un curent de aer fierbinte, care evaporă rapid picăturile și produce 

o pulbere uscată. Această pulbere uscată de antimicrobieni din plante este mai stabilă 

și mai ușor de gestionat în comparație cu omologul său lichid. 

Încapsularea, pe de altă parte, implică includerea unui antimicrobian natural 

într-o matrice de protecție, cum ar fi un polimer sau un lipid, pentru a crește stabilitatea 

și funcționalitatea acestuia. 

În cercetarea efectuată de Chen și colab., eugenolul și timolul au fost co-

încapsulate în nanocapsule de zein-cazeină folosind uscarea prin pulverizare. 

Pulberile produse au prezentat proprietăți favorabile, inclusiv o bună hidratare , 

stabilitate în timpul depozitării, eliberare controlată timp de 24 de ore și activități 

bactericide și bacteriostatice eficiente împotriva E. coli și respectiv L. monocytogenes 

în zerul de lapte [Chen et al., 2015]. Uleiul esențial de cimbru, în urma încapsulării prin 

uscare prin pulverizare cu cazeină și maltodextrină ca materiale de bază, a demonstrat 

efecte antibacteriene împotriva bacteriilor coliforme termotolerante și a E. coli în 

burgerii de carne [Radünz et al., 2020]. 
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(iii) Ambalarea activă presupune adăugarea intenționată a unor substanțe 

specifice fie în materialul de ambalare, fie în spațiul din partea superioară a ambalajului 

pentru a îmbunătăți funcționalitatea sistemului de ambalare. Acest tip de ambalaj poate 

ajuta la menținerea calității alimentelor și la prelungirea duratei de valabilitate a 

produsului, permițând interacțiunea directă între alimente și agenții bioactivi incluși în 

mod intenționat în ambalaj. Ambalarea antimicrobiană este o formă specifică de 

ambalare activă în care eficacitatea sa se bazează în mare măsură pe viteza cu care 

migrează moleculele active biologic, încorporate în matricea polimerică [Arruda et al., 

2022].  

Biopolimerii cei mai des utilizați pentru încorporarea antimicrobienelor vegetale 

sunt chitosanul, amidonul, caragenanul, celuloza și alginatul. 

În ceea ce privește filmele active de chitosan, încorporarea a 1% polifenoli din 

coaja de mere în filmele de chitosan a îmbunătățit eficacitatea lor antibacteriană 

împotriva B. cereus, E. coli, Sal. typhimurium și S. aureus [Riaz et al., 2018]. În plus, 

acoperirea castraveților proaspeți cu chitosan infuzat cu ulei esențial de oregano a 

redus numărul total de bacterii mezofile, precum și totalul drojdiilor și mucegaiurilor în 

timpul depozitării la 10 °C timp de 15 zile [Gutiérrez-Pacheco et al., 2020]. În plus, un 

film bio-compozit realizat din amidon de manioc și proteine din zer, care a fost încărcat 

cu extract din coajă de rambutan și ulei de cuișoare, a inhibat ușor B. cereus, E. coli și 

S. aureus in vitro și, de asemenea, a scăzut numărul total de organisme viabile în 

salam păstrat timp de 10 zile [Chollakup et al., 2020]. 

Antimicrobienele din plante au captat un interes semnificativ ca alternative 

viabile la conservanții sintetici în industria alimentară, oferind avantaje precum 

siguranță îmbunătățită, termen de valabilitate mai lung și acceptare mai mare de către 

consumatori. Cercetările în curs de desfășurare în acest domeniu sunt orientate spre 

examinarea eficacității a diferite extracte și uleiuri esențiale obținute din plante 

împotriva bacteriilor patogene din diferitele matrici alimentare.  

Pe măsură ce preferințele consumatorilor tind către siguranța alimentară 

îmbunătățită și o predilecție pentru soluții naturale, integrarea plantelor medicinale ca 

și conservanți naturali ai alimentelor poate reprezenta dovada unei adoptări în plină 

dezvoltare în industria alimentară. Pentru a le optimiza utilizarea și a le spori 
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eficacitatea, este esențial să obținem o înțelegere mai profundă a modului în care 

funcționează aceste antimicrobiene vegetale și combinațiile lor, în special în ceea ce 

privește impactul lor la nivel molecular și celular asupra microorganismelor țintă. 
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Capitolul 9. Utilizarea plantelor medicinale ca ingrediente cu valoare 

adăugată în industria produselor funcționale de panificație și 

patiserie (Alexa E, Voica D, Negrea M, Cocan I, Avram D) 

 

 

Plantele medicinale au făcut parte din viața umană de la naștere până la moarte. 

Acestea apar frecvent pe mesele noastre în diferite forme de alimente, sunt utilizate în 

scopuri tehnice și bioenergetice și joacă un rol semnificativ în medicină, farmacie și 

industria alimentară. În ultimul deceniu, utilizarea plantelor și a condimentelor a 

crescut. Aceste plante cresc adesea sălbatice fără aditivi chimici, iar unele studii au 

indicat că au o valoare nutritivă mai mare în comparație cu multe alte plante alimentare 

comune. Plantele medicinale devin din ce în ce mai importante datorită potențialelor 

beneficii pentru sănătate, atribuite conținutului lor nutrițional, inclusiv vitamine, 

compuși fenolici, antociani, flavonoide și taninuri. Aceste materii prime sunt 

considerate promițătoare și avantajoase atât din punct de vedere economic, cât și 

ecologic pentru industria alimentară. 

Plantele medicinale sunt folosite pentru a concepe alimente funcționale care 

sunt definite ca „asemănătoare ca aspect cu un aliment convențional” și s-a 

demonstrat că au beneficii fiziologice sau că reduc riscul de boli cronice dincolo de 

funcțiile nutriționale de bază [Devaraj și Mahalingam, 2021]. Sunt, de asemenea, 

utilizate pentru a îmbunătăți aspectul fizic, gustul și aditivul alimentar în produsele de 

panificație. 

Plantele medicinale pot fi adăugate ca atare sau sub formă de extracte, uleiuri 

esențiale în produsele de panificație cu următorul scop: i) îmbunătățirea proprietăților 

senzoriale ale produselor; ii) pentru un rol antioxidant prin includerea principiilor active 

polifenolice, și iii) pentru un rol antimicrobian datorită compușilor antifungici și 

antibacterieni biologic activi găsiți în plantele medicinale [Milla et al., 2021]. 
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9.1. Plante medicinale folosite pentru a îmbunătăți gustul, culoarea și 

aroma produselor de panificație 

Plante medicinale precum mărarul, pătrunjelul pentru frunze, salvia, busuiocul, 

cimbrul, asmățuiul, năsturel, coriandru, chimen, anason, și altele sunt folosite în 

brutărie și patiserie în scopul condimentării produselor. Plantele medicinale adăugate 

în diferite forme de preparare a aluatului îmbunătățesc proprietățile senzoriale, având 

efecte pozitive sau negative asupra proprietăților sale reologice. Un studiu anterior a 

arătat că parametrii de calitate ai pâinii (raport H/D, volum, porozitate) obținuți prin 

adăugarea a 5% chimen sub formă de infuzie sunt superiori față de control [Sayed et 

al., 2018].  

Dimpotrivă, alte studii au raportat că adăugarea de plante aromatice duce la 

înrăutățirea proprietăților reologice ale aluatului (gumos, rezistență, adezivitate, 

elasticitate, mestecare, printre altele), acest efect fiind datorat compușilor polifenolici 

prezenți în compoziția plantelor care exercită activitate antioxidantă [Czajkowska–

González et al., 2021]. Unele principii active din plante medicinale, cum ar fi curcumina, 

sunt folosite ca agenți de colorare în panificație și patiserie pentru a intensifica culoarea 

alimentelor sau pentru a le face să pară mai gustoase și mai atractive pentru 

consumator [Arraiza și de Pedro, 2009].  

Salihu și colab. au explorat impactul înlocuirii făinii de grâu cu extracte de plante 

precum afinul și merișorul (la concentrații de 3%, 6% și 9%) și a comparat biscuiții 

rezultați cu probele de control în ceea ce privește parametrii fizico-chimici și culoarea. 

Rezultatele au indicat că, concentrațiile mai mari de extracte de plante din biscuiți au 

îmbunătățit semnificativ atributele senzoriale, cum ar fi mirosul și gustul. Studiul a 

concluzionat că încorporarea extractelor de plante în biscuiți le-a îmbunătățit 

proprietățile fizico-chimice și senzoriale [Salihu et al., 2023]. 

Wang şi colab. [Wang et al., 2012] au folosit tehnologia de măcinare ultrafină 

pentru a obține pâine de păducel, încorporând 3% pudră de păducel, 0.6% sare, 18% 

zahăr și 0.5% ameliator de pâine în formulă pentru a-i spori beneficiile pentru sănătate 

și aroma unică. Adăugarea de păducel în pâinea din făină integrală susține 

funcționarea normală a sistemului digestiv și circulator și are un efect anti-
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hiperglicemiant. Acest ingredient accesibil este potrivit pentru consumul persoanelor 

cu diabet zaharat de tip 2 [Borczak et al., 2016]. 

Balestra și colab. [Balestra et al., 2011] au dezvoltat o pâine funcțională prin 

încorporarea ghimbirului, obținând proprietăți fizico-chimice și senzoriale 

satisfăcătoare. Cercetările lor au indicat că până la 3% pudră de ghimbir ar putea fi 

adăugată în pâine fără a-i afecta negativ proprietățile reologice. 

Kaushal și colab. au explorat, de asemenea, caracteristicile funcționale și 

senzoriale ale fursecurilor îmbunătățite cu pudră de ghimbir. Calitățile funcționale și 

organoleptice ale fursecurilor care conțin 12% pudră de ghimbir au fost semnificativ 

mai bune în comparație cu probele control [Kaushal et al., 2019]. 

 

9.2. Plantele medicinale ca agenți antioxidanți în produsele de panificație 

Un efect antioxidant obținut după îmbogățirea pâinii de grâu cu extracte de 

Camellia sinensis, Asparagus racemosus și Curcuma longa a fost raportat de Pop și 

colab. Aceștia au subliniat că adăugarea a 5% extract a crescut capacitatea 

antioxidantă a pâinii fără a modifica proprietățile senzoriale [Pop et al., 2016]. Au fost 

raportate, de asemenea, proprietăți antioxidante ale pudrei de ceai verde care 

înlocuiesc o parte din făină în pandișpan [Ma și Ryu, 2018]. 

Chiar dacă efectele benefice privind creșterea capacității antioxidante a 

produselor de panificație prin adăugarea de extracte din plante medicinale sunt 

evidente, au fost raportate studii privind modificări ale comportamentului glutenului din 

pâine cauzate de polifenoli [Czajkowska–González et al., 2021].  

Obiectivul studiului realizat de Bourekoua și colegii săi a fost de a evalua 

impactul îmbogățirii pâinii fără gluten cu pulbere de fructe de acerola asupra 

proprietăților sale fizice, senzoriale și antioxidante. Toate cantitățile de pulbere de 

fructe de acerola testate au demonstrat o îmbunătățire a parametrilor texturali, 

evidențiată de o scădere a fermității și mestecării și o creștere a elasticității. Mai mult 

decât atât, încorporarea pudrei de fructe de acerola în pâinea îmbogățită a dus la 

proprietăți antioxidante îmbunătățite [Bourekoua et al., 2021]. 

O altă plantă medicinală folosită este Moringa oleifera, care este recunoscută 

ca o sursă excelentă de substanțe fitochimice, cu potențiale aplicații în preparatele 
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alimentare funcționale și medicinale datorită proprietăților sale nutritive și medicinale; 

mulți autori au experimentat încorporarea acesteia, în principal, în biscuiți, prăjituri, 

brownies și sendvișuri. 

Conform Ogunsina și colab. adăugarea făinii de semințe de Moringa oleifera 

influențează caracteristicile senzoriale ale diferitelor tipuri de pâine și biscuiți; totuși, 

aceste modificări nu sunt semnificative atunci când se utilizează un raport de 90% 

făină la 10% Moringa oleifera pentru pâine și 80% făină la 20% Moringa oleifera pentru 

biscuiți. În plus, deși gustul reflecta aroma tipică a semințelor de Moringa oleifera, a 

rămas acceptabil în pâine. Profilul nutrițional al ambelor produse s-a îmbunătățit, cu 

niveluri crescute de proteine, fier și calciu [Ogunsina et al., 2011]. 

În studiul lor, Agba și colab. au investigat potențialul de a încorpora pudra de 

frunze de Moringa oleifera decolorată în prăjituri ca mijloc de a răspunde cererii 

consumatorilor pentru opțiuni alimentare mai sănătoase. Culoarea verde a pulberii era 

asociată cu  o acceptabilitate scăzută, iar ei au încercat să rezolve acest dezavantaj. 

Rezultatele au indicat că nici decolorarea, nici nivelul de adăugare (2.5 sau 7.5%) nu 

au exercitat un impact notabil asupra activității apei sau funcționalității făinii. Cu toate 

acestea, au fost vizibile variații minore în culoarea prăjiturii. Fursecurile îmbogățite cu 

Moringa au demonstrat o rată de întindere îmbunătățită și un conținut ridicat de 

proteine, prezența compușilor fenolici, activitate antioxidantă și o digestibilitate 

crescută a proteinelor in vitro în comparație cu prăjiturile de control [Agba și colab., 

2024]. 

El-Gammal și colab. au încorporat Moringa oleifera în concentrații diferite (5%, 

10%, 15% și 20%). Rezultatele au indicat că pulberea de frunze de Moringa oleifera 

prezintă niveluri ridicate de proteine și fibre brute, împreună cu minerale esențiale 

precum calciu, magneziu, fosfor și fier. Adăugarea de Moringa oleifera la prepararea 

pâinii feliate din făină integrală a dus la o creștere notabilă a conținutului de proteine. 

În plus, aportul de magneziu, calciu și fier a crescut în comparație cu controlul [El-

Gammal et al., 2016]. 

Devisetti şi colab. au evaluat efectul făinii de frunze de Moringa oleifera în 

eandvișuri, ajungând la concluzii similare. Conținutul de proteine din sandvișurile 

pufoase a crescut, ajungând la 21.6 g la 100 g de produs. În plus, conținutul de fibre 
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alimentare a fost prezentat la 14.8 g la 100 g de produs și a existat și o reducere a 

conținutului de grăsimi cu 3.7 g la 100 g de produs, care a fost însoțită de o prezență 

ridicată a compușilor fenolici și a flavonoidelor. În ceea ce privește caracteristicile 

senzoriale ale sendvișurilor, s-a obținut un rezultat acceptabil din punct de vedere al 

texturii [Devisetti et al., 2015]. 

 

9.3. Plantele medicinale ca agenți antimicrobieni în produsele de 

panificație 

Mai multe tipuri de uleiuri esențiale, în special cele aparținând familiei 

Lamiaceae și Umbelliferae, sunt menționate ca agenți antimicrobieni în industria de 

panificație, rezultând un produs cu termen de valabilitate extins și cu siguranță sporită 

[Gavahian et al., 2020]. Sitara și colab. au evaluat uleiurile esențiale extrase din 

semințele de neem (Azadirachta indica), muștar (Brassica campestris), chimen negru 

(Nigella sativa) și asafoetida (Ferula asafoetida) împotriva semințelor de ciuperci ca: 

F. oxysporum, F. moniliforme, F. nivale, F. semitectum. Toate uleiurile esențiale testate 

au prezentat activitate fungicidă [Sitara et al., 2008]. 

Datorită compoziției sale chimice, Origanum vulgare ajută la prelungirea 

termenului de valabilitate și a calităților nutritive ale multor produse, precum pâinea și 

produsele de panificație, cerealele [Chis et al., 2017]. Planta de oregano este bogată în 

fibre, activitate antioxidantă, conținut fenolic și poate fi folosită până la 2% în pâine 

pentru îmbunătățirea calităților nutritive și senzoriale, a volumului specific și a termenului 

de valabilitate, având și acțiune inhibitoare asupra mucegaiurilor [Muresan et al., 2012]. 

Sunt necesare studii suplimentare pentru dezvoltarea unor strategii comune pentru 

controlul și prevenirea dezvoltării fungice și micotoxinelor în produsele de panificație și 

patiserie.  

A existat o schimbare rapidă prin întoarcerea la produsele naturale din cauza 

impactului negativ al alimentelor artificiale sau dăunătoare asupra sănătății umane. În 

consecință, industria de panificație a cunoscut inovații și dezvoltări semnificative de-a 

lungul anilor. Un accent cheie în industrie acum este încorporarea produselor naturale 

în alimente. Plantele medicinale sunt folosite pentru a îmbunătăți aspectul fizic, gustul 
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și ca aditivi alimentari în produsele de panificație, precum și pentru a crea alimente 

funcționale. 

Încorporarea plantelor medicinale ca și constituenți cu valoare adăugată în 

sectorul de panificație și patiserie oferă o perspectivă pentru dezvoltarea alimentelor 

funcționale care combină atributele gustative cu potențiale proprietăți de îmbunătățire 

a sănătății. Acest lucru se aliniază cu înclinația crescândă a consumatorilor către 

produsele dotate cu atribute de promovare a bunăstării, făcând includerea acestor 

componente botanice o caracteristică de marketing distinctivă pentru producători. 

Această diversificare mărește, de asemenea, spectrul de produse de panificație 

și patiserie mai sănătoase și îmbogățite din punct de vedere nutrițional, disponibile 

consumatorilor. Realizarea acestui demers depinde de formularea meticuloasă, 

măsuri stricte de asigurare a calității și diseminarea fără ambiguități a informațiilor către 

consumatori. 
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Capitolul 10. Utilizarea plantelor medicinale ca ingrediente cu 

valoare adăugată în industria cărnii și a produselor lactate  

(Cocan I, Negrea M, Alexa E, Obistioiu D, Voica D, Avram D) 

 

 

Industria cărnii și a produselor lactate se confruntă cu provocări majore în 

extinderea termenului de valabilitate, menținerea calității senzoriale și asigurarea 

siguranței alimentelor. În acest context, aplicarea plantelor medicinale a devenit o 

soluție promițătoare datorită proprietăților lor antimicrobiene și antioxidante. Acest 

capitol oferă un studiu amplu privind utilizarea plantelor medicinale ca ingrediente cu 

valoare adăugată în industria cărnii și a lactatelor și oferă o imagine de ansamblu 

asupra beneficiilor pe care aceste plante le aduc în contextul conservării, îmbunătățirii 

nutriționale și siguranței alimentelor. Cu bioactivitatea lor puternică, compușii din 

plante au fost recunoscuți ca aditivi naturali eficienți care contribuie la prelungirea 

perioadei de valabilitate a produselor alimentare, la îmbunătățirea aromei și la 

optimizarea valorii nutriționale. 

Încorporarea plantelor medicinale ca și constituenți cu valoare adăugată în 

sectorul cărnii și al lactatelor semnifică un fenomen în evoluție care unește 

ingeniozitatea gastronomică cu atributele potențiale de promovare a sănătății. Această 

abordare cuprinde includerea unei game variate de plante medicinale în carne și 

produse lactate, culminând cu furnizarea de alimente funcționale consumatorilor. 

Aceste produse nu numai că răspund preferințelor senzoriale, dar oferă și potențialul 

pentru atribute de îmbunătățire a sănătății. Plantele medicinale sunt folosite și în 

alimentație cu scopul de a aduce valoare funcțională produsului alimentar în care sunt 

adăugate pentru promovarea sănătății, întrucât în ultima vreme bolile cardiovasculare 

sau gastro-intestinale, hipertensiunea arterială, diabetul și cancerul sunt în creștere în 

ţările bine dezvoltate și industrializate. Prin urmare, cercetătorii caută modalități de a 

preveni aceste boli sau de a le atenua consecințele prin producerea de alimente mai 

sănătoase sau funcționale. Astfel, utilizarea plantelor medicinale cu efecte benefice 

asupra sănătăţii este cunoscută din medicina tradiţională. În același timp, utilizarea 
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plantelor medicinale urmărește și reducerea conținutului de grăsimi sau sare 

[Krickmeier et al., 2019]. 

Plantele medicinale conțin o varietate de compuși bioactivi precum polifenoli, 

flavonoide, taninuri, alcaloizi și uleiuri esențiale care pot preveni alterarea și pot 

îmbunătăți calitatea produselor din carne. Acești compuși posedă proprietăți 

antioxidante și antimicrobiene care sunt extrem de valoroase în industria alimentară. 

Utilizarea lor în carne și produse lactate îmbunătățește siguranța alimentară și reduce 

nevoia de conservanți chimici sintetici. Adăugarea de antioxidanți naturali și 

antimicrobieni la carne și produsele din carne este una dintre strategiile importante în 

dezvoltarea unor produse noi, mai sănătoase din carne. În acest sens, mai multe studii 

care utilizează plante, condimente, fructe și extracte din legume au arătat că 

adăugarea acestor extracte la produsele din carne crudă și gătită a redus oxidarea 

lipidelor, a îmbunătățit stabilitatea culorii și a capacităților totale antioxidante, care sunt 

caracteristici importante pentru stabilitatea la raft a produselor din carne [Hygreeva et 

al., 2014].  

TG Dikme (2023) a subliniat că extractele din plante medicinale și aromatice au 

fost integrate în produsele tradiționale din carne, lactate și panificație, adăugând astfel 

o valoare semnificativă [Dikme, 2023]. De exemplu, compușii din rozmarin și cimbru 

sunt utilizați pe scară largă în carne și lactate pentru a preveni oxidarea și alterarea 

microbiologică. Un studiu realizat de B Kaptan și GT Sivri (2018) a arătat că uleiurile 

esențiale din plante sunt eficiente în protejarea produselor lactate împotriva 

microorganismelor patogene și în extinderea termenului de valabilitate [Kaptan și Sivri, 

2018]. 

Într-un alt studiu, Nieto (2020) a discutat despre importanța cimbrului, una dintre 

cele mai utilizate plante medicinale în industria alimentară, datorită proprietăților sale 

antioxidante și antimicrobiene, fiind folosit în carne, lactate și pește pentru a prelungi 

perioada de valabilitate [Nieto, 2020]. 

Beneficiile utilizării plantelor medicinale în industria alimentară nu se limitează 

la prelungirea perioadei de valabilitate sau la îmbunătățirea aromei. Aceste plante 

aduc, de asemenea, beneficii semnificative pentru sănătatea consumatorilor. 

Grigoriadou și colab. (2023) au subliniat că ierburile mediteraneene, cum ar fi oregano, 
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rozmarinul și cimbrul, sunt surse naturale de antioxidanți care protejează organismul 

împotriva stresului oxidativ, reducând astfel riscul bolilor cronice [Grigoriadou et al., 

2023]. 

Un factor important de luat în considerare atunci când se folosesc plantele 

medicinale ca antioxidanți este concentrația minimă efectivă, deoarece majoritatea 

acestora, datorită conținutului lor ridicat de antioxidanți, pot imprima o culoare și un 

gust foarte intens [Oswell et al., 2018]. 

Unele condimente cu potențial antioxidant mai scăzut necesită o doză mai mare 

de utilizare. Acesta este cazul chimenului și cardamomului, cu cea mai mică doză 

găsită pentru carnea de vită gătită (1%), așa cum au determinat Qureshi și colab. 

[Qureshi et al., 2023]. 

Un alt studiu al lui Iriondo-DeHond și colab. (2018) a analizat utilizarea 

produselor derivate din plante în industria alimentară și a arătat că acestea pot oferi 

beneficii pentru sănătate, inclusiv îmbunătățirea digestiei și reducerea inflamației, 

datorită conținutului lor ridicat de fibre și compuși fenolici [Iriondo-DeHond et al., 2018]. 

 

10.1. Utilizarea plantelor medicinale în industria cărnii 

În industria cărnii, plantele medicinale sunt folosite pentru a reduce oxidarea 

lipidelor și a inhiba creșterea bacteriilor dăunătoare precum Salmonella și Listeria 

monocytogenes. DA Delesa (2018) a demonstrat că adăugarea de extracte din plante 

precum oregano și rozmarin la produsele din carne a redus semnificativ degradarea 

lipidelor, contribuind astfel la menținerea calității senzoriale și a siguranței produselor 

[Delesa, 2018]. De asemenea, Alirezalu și colab. (2020) au subliniat că mai multe 

plante medicinale mediteraneene, cum ar fi rozmarinul, au capacitatea de a conserva 

carnea, prelungind perioada de valabilitate și îmbunătățind aroma, fără a afecta 

proprietățile texturale [Alirezalu et al., 2020]. 

Un alt aspect important al aplicării plantelor medicinale în industria cărnii este 

efectul acestora asupra calității nutriționale a produselor. Studiul realizat de Singh et 

al. (2015) privind utilizarea Moringa oleifera în produsele din carne a arătat că această 

plantă nu numai că îmbunătățește stabilitatea oxidativă a cărnii, ci oferă și o sursă 

naturală de micronutrienți esențiali, cum ar fi vitamina C și beta-caroten, făcând 
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produsele mai atractive din punct de vedere nutrițional [Singh et al., 2015]. Rozmarinul 

și cimbrul, în special, sunt cunoscute pentru aromele lor intense, care sunt apreciate 

în produse precum cârnații, carnea tocată și alte cărnuri procesate. Grigoriadou și 

colab. (2023) au subliniat că aceste plante sunt folosite atât pentru a îmbunătăți aroma, 

cât și pentru a reduce cantitatea de sare și alți aditivi sintetici din carne, oferind un 

produs mai sănătos și mai atrăgător pentru consumatori [Grigoriadou et al., 2023]. 

Una dintre cele mai mari provocări ale industriei cărnii este extinderea 

termenului de valabilitate fără a compromite calitatea produsului. Prin adăugarea de 

extracte din plante, producătorii de carne pot reduce nevoia de conservanți sintetici. 

Nieto (2020) a arătat că uleiul esențial de cimbru a fost foarte eficient în prevenirea 

creșterii bacteriilor dăunătoare și în prelungirea termenului de valabilitate al cărnii 

proaspete și procesate [Nieto, 2020]. 

De asemenea, Pérez-Alvarez și colab. (2019) au subliniat că adăugarea de 

extracte din plante, cum ar fi oregano, poate crește durata de valabilitate a produselor 

din carne fără a afecta calitatea senzorială. Acest lucru este crucial în contextul 

industriei moderne, unde cererile pentru mai multe alimente naturale și fără aditivi 

chimici sunt în creștere [Pérez-Alvarez et al., 2019]. 

Siguranța alimentară este un alt aspect important al utilizării plantelor 

medicinale în industria cărnii. Puvača și colab. (2020) au arătat că plantele medicinale 

contribuie la reducerea încărcăturii bacteriene din produsele din carne, oferind 

protecție naturală împotriva contaminării bacteriene [Puvača et al., 2020]. Uleiurile 

esențiale din cimbru, oregano și rozmarin au demonstrat capacitatea de a inhiba 

creșterea bacteriilor patogene fără a afecta calitatea produsului. 

De asemenea, Iriondo-DeHond și colab. (2018) au arătat că adăugarea de 

extracte din plante la produsele din carne poate reduce riscul de contaminare a 

alimentelor și poate prelungi perioada de valabilitate, oferind în același timp beneficii 

pentru sănătate consumatorilor datorită proprietăților lor antioxidante și antimicrobiene 

[Iriondo-DeHond et al., 2018]. 
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10.1.1. Aplicarea plantelor medicinale în diferite produse din carne 

a) Cârnați și produse din carne procesate 

Cârnații și alte produse din carne procesate sunt foarte susceptibile la oxidarea 

lipidelor și contaminarea bacteriană. Adăugarea de extracte din plante ajută la 

prevenirea acestor probleme. Pérez-Alvarez și colab. (2019) au arătat că, cârnații 

tratați cu extract de oregano au avut o durată de valabilitate extinsă și o aromă 

îmbunătățită în comparație cu cârnații care nu au conținut aditivi naturali [Pérez-

Alvarez et al., 2019]. 

b) Carne maturată și afumată 

Carnea maturată și afumată este un alt domeniu în care plantele sunt folosite 

pentru a îmbunătăți atât calitatea senzorială, cât și stabilitatea microbiologică. Plante 

precum cimbrul și rozmarinul sunt utilizate în mod obișnuit în preparatele din carne 

maturată pentru a adăuga arome distincte și a inhiba creșterea microorganismelor 

dăunătoare. Grigoriadou și colab. (2023) au demonstrat că adăugarea de cimbru la 

carnea maturată a îmbunătățit semnificativ stabilitatea microbiologică prin prevenirea 

creșterii bacteriilor patogene [Grigoriadou și colab., 2023]. 

c) Carne marinată și gata de gătit 

Plantele medicinale sunt, de asemenea, folosite adesea în marinatele din carne 

pentru a îmbunătăți aroma și pentru a prelungi durata de valabilitate. Marinatele pe 

bază de rozmarin, oregano și cimbru nu numai că adaugă arome atractive, dar ajută 

și la protejarea cărnii de oxidare în timpul procesului de gătire. Puvača și colab. (2020) 

au arătat că aceste plante medicinale sunt foarte eficiente în menținerea prospețimii și 

calității cărnii pregătite pentru gătit [Puvača et al., 2020]. 

 

10.2. Utilizarea plantelor medicinale în industria laptelui 

Laptele și produsele lactate sunt unele dintre cele mai frecvent utilizate alimente 

în alimentația tuturor grupelor de populație și sunt consumate ca atare,i reprezentând 

un mediu potrivit pentru creșterea microorganismelor nedorite. Unele microorganisme 

pot afecta negativ aspectul vizual și valoarea comercială, în timp ce altele sunt agenți 

patogeni care afectează siguranța produsului. Studii recente au raportat eficacitatea 
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compușilor naturali din plante atunci când sunt introduși direct în lapte sau în brânză 

prin imersie sau pulverizare [Clarke et al., 2019; Ritota și Manzi, 2020]. 

Plantele medicinale ca înlocuitori de aditivi sunt utilizate pe scară largă în 

industria produselor lactate. Datorită conținutului bogat de vitamine, minerale și alte 

substanțe biologic active, au efecte benefice asupra digestiei, activității și stării 

emoționale a sistemului cardiovascular [Ogneva, 2015; Stanislav et al., 2019]. 

În plus, plantele conferă produselor lactate un gust și un miros pronunțat specific 

plantelor, precum și un aspect atractiv. Substanțele biologic active din materiale 

vegetale, inclusiv plante medicinale, reprezintă o direcție promițătoare în producția de 

produse animale cu efecte medicinale, preventive și funcționale [Stanislav et al., 2019]. 

Într-un studiu realizat de Puvača și colab. (2020), cercetătorii au arătat că 

utilizarea de plante medicinale precum cimbrul și busuiocul în brânzeturi a îmbunătățit 

calitatea microbiologică, contribuind la prelungirea perioadei de valabilitate și la 

îmbunătățirea aromei [Puvača et al., 2020]. El-Sayed și Youssef (2019) au arătat că 

plantele medicinale pot îmbunătăți stabilitatea oxidativă a produselor lactate, în special 

a celor cu conținut ridicat de grăsimi, cum ar fi brânzeturile și untul [El-Sayed și 

Youssef, 2019]. Plante precum rozmarinul și salvia sunt folosite pentru a preveni 

râncezirea și oxidarea grăsimilor, contribuind astfel la prelungirea termenului de 

valabilitate și la menținerea calității senzoriale a produselor. 

Un alt exemplu este utilizarea rozmarinului și a salviei în iaurturi și brânzeturi, 

despre care Kaptan și Sivri (2018) au demonstrat că îmbunătățesc stabilitatea 

microbiologică și extind perioada de valabilitate fără a compromite aroma naturală a 

produsului [Kaptan și Sivri, 2018]. 

Una dintre cele mai mari provocări din industria lactatelor este extinderea 

termenului de valabilitate a produselor perisabile, cum ar fi iaurtul, brânza și laptele, 

fără a utiliza conservanți sintetici. Plantele medicinale oferă o soluție naturală la 

această problemă. Dikme (2023) a demonstrat că uleiurile esențiale din plante precum 

cimbru, busuioc și oregano au capacitatea de a inhiba creșterea microorganismelor 

dăunătoare precum Listeria monocytogenes și Escherichia coli, care se găsesc în mod 

obișnuit în produsele lactate, prelungind astfel termenul de valabilitate al produselor 
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lactate [Dikme, 2023]. Aceste bacterii sunt responsabile de multe boli transmise prin 

alimente și de deteriorarea produselor lactate. 

Într-un alt studiu, Puvača și colab. (2020) au demonstrat că extractele de 

oregano și cimbru au prelungit semnificativ durata de valabilitate a iaurtului și 

brânzeturilor prin prevenirea contaminării bacteriene și a formării mucegaiului [Puvača 

et al., 2020]. Acest lucru este crucial pentru produsele perisabile, cum ar fi iaurtul, care 

necesită o conservare optimă pentru a ajunge în siguranță la consumatorii finali.  

Pe lângă conservare, plantele medicinale joacă un rol important în 

îmbunătățirea calităților senzoriale ale produselor lactate. Plantele adaugă arome 

naturale și pot reduce nevoia de aditivi artificiali, cum ar fi arome sintetice sau 

potențiatori de aromă. Nieto (2020) a subliniat că cimbrul și menta sunt utilizate în mod 

obișnuit în produsele lactate pentru a îmbunătăți aroma și pentru a oferi o senzație de 

prospețime, în special în produse precum iaurtul și brânza [Nieto, 2020]. În același 

studiu, Nieto (2020) a subliniat că utilizarea extractelor din plante precum rozmarinul 

nu numai că îmbunătățește stabilitatea produselor lactate, dar oferă și o soluție 

naturală de conservare care răspunde cererii consumatorilor de alimente mai 

sănătoase și mai puțin procesate [Nieto, 2020]. 

Pérez-Alvarez și colab. (2019) au explorat utilizarea extractelor de plante în 

iaurturi și alte produse lactate fermentate, subliniind că aceste arome naturale nu 

numai că îmbunătățesc experiența senzorială, ci contribuie și la o senzație de 

prospețime de lungă durată [Pérez-Alvarez et al., 2019]. În special, iaurturile sunt 

îmbogățite cuplante, precum menta și busuiocul, pentru a aduce o notă de prospețime 

și sunt preferate în special în produsele lactate ușoare și pentru dietele sănătoase. 

De asemenea, în brânzeturile maturate, plantele nu numai că îmbunătățesc 

gustul, dar ajută și la prevenirea creșterii microorganismelor dăunătoare. Kaptan și 

Sivri (2018) au demonstrat că uleiurile esențiale de rozmarin și cimbru adăugate 

brânzeturilor au îmbunătățit nu numai gustul, ci și stabilitatea microbiologică, prevenind 

formarea de bacterii și mucegaiuri care ar putea compromite calitatea produsului 

[Kaptan & Sivri, 2018]. 

Un alt avantaj major al folosirii plantelor medicinale în industria lactatelor este 

potențialul lor de a îmbogăți produse cu proprietăți funcționale. Plantele medicinale 
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sunt bogate în antioxidanți, fibre și alte substanțe bioactive, care pot contribui la 

îmbunătățirea sănătății consumatorului. Prin adăugarea de extracte din plante, 

produsele lactate devin o sursă importantă de compuși fenolici și flavonoide, care au 

fost asociate cu risc redus de boli cronice, cum ar fi bolile cardiovasculare și diabetul 

zaharat de tip 2. 

Iriondo-DeHond și colab. (2018) au discutat despre importanța produselor 

lactate funcționale care conțin plante pentru a oferi beneficii suplimentare pentru 

sănătate. Ei au subliniat că antioxidanții din plante precum rozmarinul și oregano ajută 

la neutralizarea radicalilor liberi din organism, prevenind astfel deteriorarea celulelor și 

îmbunătățind sănătatea generală [Iriondo-DeHond et al., 2018]. 

În plus, multe plante au proprietăți digestive benefice. De exemplu, menta este 

cunoscută pentru efectele sale calmante asupra tractului digestiv și este folosită în 

produsele lactate pentru persoanele care suferă de probleme digestive. Grigoriadou și 

colab. (2023) au evidențiat beneficiile plantelor medicinale pentru sănătatea digestivă 

și modul în care acestea pot fi integrate în produsele lactate funcționale, cum ar fi 

iaurturile probiotice [Grigoriadou et al., 2023]. 

 

10.2.1. Aplicarea plantelor medicinale în diferite produse lactate 

a) Iaurturi și produse fermentate 

Iaurturile și alte produse lactate fermentate sunt un domeniu în care plantele 

medicinale sunt utilizate pe scară largă datorită capacității lor de a îmbunătăți aroma 

și de a contribui la sănătatea digestivă. El-Sayed și Youssef (2019) au arătat că 

adăugarea de cimbru și oreganoîn iaurturi nu numai că îmbunătățește aroma, ci 

contribuie și la creșterea bacteriilor probiotice, îmbunătățind sănătatea intestinală și 

echilibrul microbiotei [El-Sayed și Youssef, 2019]. În plus, aceste plante au proprietăți 

antibacteriene care ajută la prevenirea contaminării cu bacterii patogene. 

b) Brânzeturi 

Brânzeturile sunt un alt domeniu important de aplicare a plantelor medicinale. 

Extractele din plante, precum rozmarinul și busuiocul, sunt folosite pentru a îmbunătăți 

gustul și pentru a preveni oxidarea grăsimilor, care poate duce la râncezire. Puvača și 

colab. (2020) au demonstrat că adăugarea de extracte din plante la brânzeturile 
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maturate ajută la prevenirea creșterii bacteriilor dăunătoare și a mucegaiurilor, 

contribuind la prelungirea perioadei de valabilitate [Puvača et al., 2020]. 

c) Unt și alte produse lactate bogate în grăsimi 

Produsele lactate bogate în grăsimi, cum ar fi untul, sunt predispuse la oxidarea 

lipidelor, care poate afecta atât gustul, cât și calitatea. Utilizarea plantelor cu proprietăți 

antioxidante, precum rozmarinul și oregano, ajută la prevenirea oxidării și mențin 

gustul și textura untului pentru mai mult timp. Nieto (2020) a subliniat că uleiurile 

esențiale din aceste plante medicinale sunt adesea folosite în unt pentru a preveni 

râncezirea și pentru a oferi un gust proaspăt și natural [Nieto, 2020]. 

 

10.3. Perspective și provocări în utilizarea plantelor medicinale 

Deși plantele medicinale oferă numeroase beneficii, există și provocări în 

standardizarea utilizării lor în industrie. Variabilitatea compoziției fitochimice în funcție 

de specie, anotimp și metode de extracție poate influența eficacitatea acestora în 

produsele alimentare. Paswan şi colab. (2021) au discutat necesitatea unor cercetări 

suplimentare privind standardizarea extractelor din plante pentru integrarea lor efectivă 

în lanțurile de producție alimentară [Paswan et al., 2021]. 

În concluzie, plantele medicinale aduc o valoare semnificativă în industria 

alimentară, în special în carne și produse lactate, unde contribuie la extinderea 

termenului de valabilitate, la îmbunătățirea valorii nutritive și la protecția împotriva 

oxidării și degradării microbiologice. Utilizarea lor ca ingrediente naturale cu valoare 

adăugată oferă o alternativă viabilă la aditivii chimici sintetici, contribuind astfel la o 

dietă mai sănătoasă și mai sigură. 
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Capitolul 11. Acțiunea farmacologică și efectele asupra sănătății 

exercitate de produsele naturale derivate din plante medicinale 

(Dehelean CA, Șoica CM, Pînzaru IA) 

 

 

 11.1. Introducere 

Acțiunea farmacologică a produselor naturale derivate din plante medicinale și 

efectele acestora asupra sănătății prezintă un interes considerabil pentru 

farmacologie, medicină și medicii naturiști. Plantele conțin o varietate de compuși 

bioactivi care pot avea efecte diverse asupra corpului uman: minerale și vitamine care 

sunt componentele necesare unei diete sănătoase, precum și numeroși metaboliți 

primari și secundari care influențează nutriția și sănătatea umană.  

Metaboliții secundari nu sunt esențiali în plante, dar acești compuși prezintă 

activitate biologică care îi face foarte utili ca ingrediente pentru formularea 

medicamentelor tradiționale și moderne. De o importanță deosebită sunt 

componentele bioactive constând din substanțe fitochimice precum polifenoli, 

carotenoide, terpene, alcaloizi, cumarine și uleiuri esențiale (Figura 11.1) [Samtiya et 

al., 2021].  

 
Figura 11.1. Compuși bioactivi derivați din plante. 
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Figura 11.2. Compuși bioactivi prezenți în fructe și legume [Desjardins, 2014]. 

 

De-a lungul istoriei medicinei, plantele au jucat un rol crucial datorită 

proprietăților lor terapeutice remarcabile. Chiar și astăzi, noi molecule bioactive sunt 

descoperite prin explorarea plantelor. Astăzi, mai mult de jumătate din medicamentele 

utilizate pentru tratamentul și prevenirea diferitelor boli provin din plante. În plus, 

medicina tradițională este metoda principală de tratament pentru majoritatea bolilor din 

întreaga lume [Gad et al., 2013]. 

Morfina a fost primul compus vegetal izolat și folosit în medicina umană. Provine 

din specia Papaver somniferum și a marcat începutul erei descoperirii medicamentelor 

în 1803 [Krishnamurti, 2016]. De atunci, peste 70.000 de specii de plante au fost 

studiate și utilizate în medicina tradițională datorită proprietăților lor biologice 

remarcabile. Mai recent, numărul de medicamente pe bază de plante descoperite a 

crescut datorită progreselor științifice în domenii precum genomica și proteomica. 
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Utilizarea studiilor metabolomice este, de asemenea, utilizată pentru a identifica noi 

ținte biologice, a elucida mecanismele de acțiune și a menține dovezile beneficiilor 

medicamentelor și ale efectelor terapeutice care au fost dezvoltate [Nasim et al., 2022]. 

Cercetarea în domeniul medical se concentrează în primul rând pe 

descoperirea celui mai promițător compus care va fi eficient în tratarea unei multitudini 

de patologii, inclusiv cancerul, bolile cardiovasculare și tulburările neurodegenerative 

[Thomford et al., 2018]. Pentru a obține un medicament, primii pași includ izolarea și 

purificarea compușilor din sursele lor naturale (Figura 11.3).  

 
Figura 11.3. Organigrama studiului plantelor medicinale [Azmir, 2013]. 

 

Plantele produc molecule semnal precum citochinina, auxina și acidul salicilic, 

precum și metaboliți secundari, cum ar fi alcaloizi, polifenoli și terpenoizi, care joacă 

un rol esențial în procesele fiziologice ale plantelor. Eliberarea acestor molecule este 
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deosebit de importantă în condiții de stres pentru a proteja planta. Medicina tradițională 

se bazează în mare măsură pe acești compuși datorită dimensiunilor mici ale 

moleculelor și diverselor mecanisme de acțiune [Lepri et al., 2023].  

Progresul biotehnologic a dus și la dezvoltarea proteinelor terapeutice din 

legume. Medicamentele pe bază de plante pot fi utilizate pentru a trata o mare varietate 

de afecțiuni, inclusiv cancer, HIV, boli cardiovasculare și diabet. Remediile sunt 

cunoscute ca produse biologice din plante și au avantajul de a produce proteine 

terapeutice mai ușor decât metodele bazate pe culturi de celule animale sau 

fermentație microbiană. În plus, acestea se caracterizează printr-un risc mai scăzut de 

contaminare microbiană, ceea ce le face o platformă competentă și una dintre clasele 

de produse cu cea mai rapidă creștere din industria farmaceutică. Multe medicamente 

utilizate în lumea modernă se bazează pe proteine derivate din plante [Chen 2016]. 

De exemplu, morcovii produc talilglucerase alfa, o substanță care este utilizată pentru 

a trata boala Gaucher. De asemenea, vaccinurile antigripale sunt în studii clinice, iar 

vaccinurile împotriva COVID-19 bazate pe particule asemănătoare virusului reprezintă 

un candidat biofarmaceutic important [Rosales-Mendoza, 2020]  

Produsele naturale au atras atenția industriei farmaceutice, rezultând un interes 

sporit pentru medicamentele pe bază de plante. Medicamentele naturale au o serie de 

avantaje față de medicamentele sintetice, inclusiv riscuri mai mici, eficiență terapeutică 

crescută și metabolism și absorbție mai ușoare. Mai mult, procesele de purificare și 

standardizare ale unui singur compus sunt mai convenabile, facilitând utilizarea 

acestuia în sistemele moderne de administrare a medicamentelor. 

 

11.2. Compuși bioactivi derivați din plante ca antioxidanți 

Compușii fenolici sunt considerați compușii fitochimici cheie care pot ajuta la o 

menținere mai bună a sănătății umane datorită activității lor antioxidante puternice 

dovedite, care poate contribui la reducerea riscului apariției anumitor boli cronice, 

precum: tulburări cardiace, artrită, boli neurodegenerative, cancer, arterioscleroză. 

Antioxidanții sunt compuși care elimină radicalii liberi din sistemul uman. Corpul uman 

are un sistem natural de apărare antioxidantă care ține sub control radicalii liberi. 

Antioxidanții naturali găsiți în alimente, în special fructe, legume și alte plante, joacă 



   
 

146 
 

un rol important în prevenirea bolilor și în situația unui exces de radicali liberi. Dintre 

compușii fenolici, flavonoidele sunt cele mai abundente. Acestea includ antocianii, 

antocianidinele, flavonolii, flavonele și flavanonele care s-au dovedit a avea proprietăți 

antioxidante, antiinflamatorii, antimutagene și anticancerigene [Jideani et al., 2021] 

(Figura 11.4). 

 
Figura 11.4. Clasificarea antioxidantilor [Kotha et al., 2022]. 

 

O clasă particulară de molecule bioactive derivate din plante sunt uleiurile 

esențiale care sunt un amestec de compuși chimici cu greutate moleculară mai mică, 

cum ar fi terpenoizi, compuși carbonilici, alcooli, compuși alifatici și polifenoli. Sunt 

extrase din diverse plante medicinale în industria farmaceutică datorită proprietăților 

lor antioxidante, antifungice, antimicrobiene și antivirale. Uleiurile esențiale au fost 

extrase din diferite părți ale plantelor, din frunze, fructe, flori, scoarță și rădăcină prin 

distilare cu abur, extracție cu solvent și hidrodistilare. Mai multe studii in vitro, in vivo 

și clinice au arătat siguranța și eficacitatea uleiurilor esențiale antioxidante (EO) în 

sănătatea orală. Produsele derivate din diferite plante medicinale, cum ar fi 

Azadirachta indica, Thymus vulgaris, Asparagus racemosus, Juglans regia și Ocimum 

sanctum posedă diferite tipuri de substanțe fitochimice, unele fiind utilizate în produse 

farmaceutice [Kumar et al., 2021]. 
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11.3. Compuși bioactivi derivați din plante cu efect antiinflamator 

Inflamația este un răspuns biologic molecular al organismelor vii la o serie de factori 

de stres exogeni: chimici, mecanici și microorganisme . Efectul inflamației este 

eliberarea de citokine inflamatorii și mediatori non-citokinici, cum ar fi speciile reactive 

de oxigen (ROS) și oxidul nitric (NO), care pot conduce la diferite boli cronice, inclusiv 

boli cardiovasculare, diabet, demență și cancer. Mai multe strategii de tratament sunt 

în studiu clinic pentru a preveni aceste stadii de inflamație cronică. Printre aceste 

strategii, substanțele fitochimice organice derivate din plante și condimente au fost 

folosite de mult timp ca instrument terapeutic esențial datorită efectelor lor 

antiinflamatoare recunoscute. 

În ultimele decenii, au fost publicate sute de articole de cercetare și recenzii referitoare 

la efectele antiinflamatoare ale plantelor (Tabelul 11.1). 

 

Tabelul 11.1. Activitatea antiinflamatoare a unor plante medicinale [Nunes et al., 2020]. 

Număr 
Denumire 

botanică 
Planta/Familia Partea utilizată Compușii constituenți 

01 Acacia catechu Mimosaceae 

Scoarță, lemn, 

vârfuri înflorite, 

gumă. 

Tanin, gumă, acid catehuic 

02 
Azadirachta 

indica 
Meliaceae 

Frunze, 

rădăcină, ulei, 

semințe, gumă, 

fructe, floare. 

Margosine, ulei amar, 

azadiractin. 

03 
Caesalpinia 

crista 
Caesalpiniaceae 

Semințe, 

rădăcină, 

frunză, scoarță 

de rădăcină. 

Acid oleic, linoleic, 

palmitic, stearic, fitosteroli. 

04 
Cassia 

angustifolia 
Caeasalpinaceae 

Păstăi, frunze 

uscate. 

Emodin, eatharitin, 

mucilagii, senna-picrin, 

acid opleanic. 



   
 

148 
 

Număr 
Denumire 

botanică 
Planta/Familia Partea utilizată Compușii constituenți 

05 
Coriandrum 

sativum 
Umbelliferaeapiaceae 

Frunză, scoarță, 

floare 

Tanin, cathartin, acid 

malic, cathartin, 

albuminoide 

06 
Cuscuta 

reflexa 
Convolvulaceae 

Plantă, 

sămânță, fruct, 

tulpină. 

Cuscutină, flavonoid, 

glucozid, bergenin, 

cumarină. 

07 
Enicostema 

littorale 
Gentianaceae Toată planta. Alcaloizi, gentiocrucine 

08 
Erythrina 

variegate 
Papilionaceae 

Frunze, scoarță, 

rădăcini, floare. 

2-Hidroxigenisteina, 

genisteina. 

09 Euphorbia hirta Euphorbiaceae 
Plantă, rădăcini, 

frunze 

Acid ascorbic, β-amirină, 

colină, inozitol, acid 

linoleic, β-sitosterol. 

10 
Euphorbia 

tirucalli 
Euphorbiaceae 

Rădăcină, 

plantă (lapte, 

suc). 

β- sitosterol, acid elagic, 

acid citric, acid malic, 

eupholglucose. 

11 Fagonia cretica Zygophyllaceae 

Frunze, 

crenguțe, 

scoarță. 

Betulina 

12 
Ficus 

benghalensis 
Moraceae 

Rădăcini 

aeriene, 

scoarță, 

semințe, frunze, 

muguri, fructe, 

latex. 

Pielea, fructele conțin 10% 

tanin. 

13 Ficus carica Moraceae 
Fructe, 

rădăcina. 

Alcaloizi, acid ascorbic, 

acid cafeic, niacină, acid 

linoleic, luteină, β-caroten, 

acid pantotenic, β-amirină. 
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Număr 
Denumire 

botanică 
Planta/Familia Partea utilizată Compușii constituenți 

14 Ficus religiosa Moraceae 

Scoarță, frunze, 

fructe, lăstari 

fragezi, 

semințe. 

Scoarța conține taninuri, 

cauciuc, ceară 

15 
Foeniculum 

vulgare 
Apiaceae 

Fructe, 

rădăcină, 

semințe, frunze. 

Acid ascorbic, estragol, 

acid cumaric, acid cafeic, 

α-terpinen, scoparonă, 

scopoletină, cinarina, D-

limonen, α-felandren. 

16 Gentiana kuroo Gentianaceae 
Rizomi 

(rădăcini) 

Gentiopicrina, acid 

gentianic 

17 
Gloriosa 

superba 
Liliaceae 

Rizom, tubercul, 

frunze, floare 

Colina, colchicina, 

stigmasterol, acid salicilic, 

2-metilcolchicina. 

18 
Glycyrrhiza 

glabra 
Papilionaceae 

Rădăcini, 

frunze. 

Genisteina, eugenol, 

bergapten, glicirizină, 

acetofenonă, estragol, 

camfor, acid ascorbic, 

apigenină, anetol. 

19 
Gmelina 

arbórea Roxb 
Verbenaceae Toată planta. Betulina 

20 Grewia asiatica Tiliaceae 

Frunze, 

rădăcini, fructe, 

scoarță. 

Betulina 

21 
Hibiscus rosa-

Sinensis 
Malvaceae 

Muguri, 

rădăcini, frunze, 

floare 

Quercetina, acid ascorbic. 
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Număr 
Denumire 

botanică 
Planta/Familia Partea utilizată Compușii constituenți 

22 
Hygrophila 

auriculata 
Acanthaceae 

Rădăcini, 

frunze, semințe. 

Acizi oleic și linoleic în ulei 

de semințe, acid palmitic, 

acid stearic. 

23 
Manihot 

esculenta 
Euphorbiaceae 

Rădăcinile 

tuberculoase. 

Acid ascorbic, acid 

palmitic, acid lauric, acid 

stearic, acid oleic. 

24 Martynia annua Pedaliaceae Fructe, frunze. 

Pelargonidină-3,5-

diglucozidă, cianidin-3- 

galactozidă, ulei semi-

uscat. 

25 
Momordica 

charantia 
Cucurbitaceae Toată planta 

5-hidroxitriptamina, 

alcaloizi, acid ascorbic, β-

caroten, colesterol, luteină, 

diosgenină, lanosterol, 

licopen, momordicină, 

charantin niacin, 

momordicoside. 

26 
Moringa 

oleifera 
Moringaceae 

Rădăcini, 

scoarță, frunze, 

semințe. 

Colina, moringinine, acid 

miristic, acid ascorbic, β-

caroten, niacina, acid 

oleic, spirochin, acid 

stearic, tocoferol, vanilină. 

27 
Nelumbo 

nucifera 
Nymphaeaceae Toată planta. 

Anonaină, acid ascorbic, 

β-caroten, cupru, acid 

erucic, glutation, 

hiperozidă, acid miristic, 

nuciferină, 

oxoushinsunine, rutin, acid 

stearic, trigonelină, 

kaempferol, D-catechină. 
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Număr 
Denumire 

botanică 
Planta/Familia Partea utilizată Compușii constituenți 

28 
Nicotiana 

tobacum 
Solanaceae Frunze. 

1,8-cineol, 4-vinilguaiacol, 

acetaldehidă, acetofenonă, 

alcaloizi, anabazină, acid 

nicotinic, nicotină, 

scopoletină, quercitrină, 

sorbitol, tocoferol 

stigmasterol, trigonelină. 

29 Nigella sativa Ranunculaceae Semințe. 

α-spinasterol, acid 

ascorbic, β-sitosterol, 

carvone, D-limonen, acid 

linoleic, acid miristic, 

metionină, nigelonă, acid 

stearic, stigmasterol, tanin, 

timochinonă, 

hederagenină. 

30 
Ocimum 

basilicum 
Laminaceae Toată planta 

Acid acetic, acid ascorbic, 

acid aspartic, apigenina, 

arginina. 

31 
Plumbago 

zeylanica 
Plumbaginaceae 

Rădăcină, 

frunze, 

rădăcină, 

scoarță. 

Plumbagin, droserone, 3-

cloroplumbagin, chitranon, 

zeylinone, elliptione, 

izozeylinone. 

32 
Portulaca 

oleraceae 
Portulaceae 

Tulpina, 

frunzele, 

semintele. 

Oleracin I și II, betacianine 

acilate, carbohidrați, acid 

galacturonic, mucilagii. 

33 
Pterocarpus 

marsupium 
Fabaceae 

frunze, floare, 

gumă 

Heartwood, 

Alcaloizi, gumă, ulei 

esențial, ulei fix semi-

uscat. 
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Număr 
Denumire 

botanică 
Planta/Familia Partea utilizată Compușii constituenți 

34 
Solanum 

melongena 
Solanaceae 

Rădăcini, 

frunze, fructe 

fragede. 

Acid ascorbic, alanină, 

arginină, acid cafeic. 

35 
Solanum 

nigrum 
Solanaceae Toată planta. Solenin, solasodină. 

36 
Stereopermum 

suaveolens 
Bignoniaceae Rădăcini, floare 

Mucilagii, albumină, zahăr, 

ceară, lapachol, 

dehydrotectol, β-sitosterol, 

n-triacontanol. 

37 
Tephrosia 

purpurea 
Fabaceae Toată planta 

Tephrosin, acid betulinic, 

lupeol, rutin. 

38 
Terminalia 

chebula 
Combretaceae 

Fructe mature, 

imature. 

Acid ascorbic, acid galic, 

acid elagic, acid chebulic. 

39 
Thespesia 

populnea 
Malvaceae Toată planta 

Gosipol, herbacetin, 

kaempferol. 

40 
Thespesia 

populneoides 
Malvaceae Toată planta 

Populneol, gosipol, 

kaempferol, quercetin-5-

glucozidă, calycopterin, 

kaempferol-5-glucozidă, 

kaempferol-3-gluozidă. 

41 
Tinospora 

cordifolia 
Menispemaceae Tulpina Alcaloizi, amidon. 

42 
Vernonia 

cinerea 
Asteraceae Toată planta 

Acid linoleic, lupeol, acid 

vernolic. 

 

Compușii polifenolici precum taninurile, lignanii, cumarinele, saponinele și în 

special flavonoidele au atras atenția semnificativă datorită efectelor lor de modulare 

asupra inflamazomilor. Flavonoidele reprezintă un grup de pigmenți vegetali cu 
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distribuție extinsă în natură, fiind disponibili în fructe, semințe, flori și scoarțe. 

Flavonoidele au  capacitate antiinflamatoare deoarece inhibă producția de mediatori 

inflamatori prin modularea căii acidului arahidonic, inhibând mai multe enzime precum 

ATPaza, prostaglandina, ciclooxigenaza, lipoxigenaza, NADH oxidaza, proteinkinaza, 

hidrolazele, peroxidazele, metalopeptidazele, tirozinazele și fosfolipaze. Astfel, 

flavonoidele au fost ținta unui interes sporit ca potențial medicament terapeutic în 

inhibarea sau chiar scăderea activității inflamatorii. 

 

11.4. Compuși bioactivi derivați din plante cu efect antitumoral 

Cancerul este o tulburare care afectează sever populația umană din întreaga 

lume. Este o tulburare metabolică extremă care a înregistrat progrese semnificative în 

planurile de tratament și remediile preventive. Se mai numește și boala neoplazică, 

caracterizată prin proliferarea necontrolată urmată de înmulțirea constantă a celulelor 

umane. Plantele medicinale, prin diversitatea constituenților lor chimici, au potențialul 

de a regla căile de semnalizare ale celulelor stem canceroase. Cei mai cunoscuți 

compuși anticancer derivați din plante de importanță medicală includ pe cei activi în 

atacarea citoscheletului microtubulilor celulari, precum alcaloizii Vinca și taxani, de 

exemplu, docetaxel (Taxotere), paclitaxel (Taxol) și alții. Este extrem de important să 

cunoaștem diferitele tipuri de cancer, împreună cu țintele responsabile pentru acestea, 

pentru a găsi o opțiune terapeutică pentru tratamentul lor (Figura 11.5). 
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Figura 11.5. Tipuri de cancer [Roy et al., 2022]. 

 

În concluzie, produsele naturale derivate din plante medicinale exercită o gamă 

largă de acțiuni farmacologice. Diferite aspecte ale sănătății pot beneficia de pe urma 

potențialului terapeutic al plantelor, de la controlul inflamației până la protecția 

împotriva infecțiilor și a stresului oxidativ. Atât în medicina tradițională, cât și în cea 

modernă, aceste produse naturale au jucat un rol important în dezvoltarea 

medicamentelor farmaceutice. Pentru a asigura siguranța și eficacitatea, utilizarea lor 

ar trebui să fie ghidată de dovezi științifice și de expertiză medicală. 
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Capitolul 12. Plante medicinale și valori de referință dietetice  

(Dehelean CA, Șoica CM, Pînzaru IA) 

 

 

Valorile de referință dietetice și plantele medicinale sunt două aspecte distincte 

ale sănătății și nutriției, dar interconectate. Valorile dietetice de referință sunt stabilite 

pentru a ghida indivizii în menținerea unei alimentații echilibrate și sănătoase, oferind 

repere pentru aportul optim de nutrienți necesari funcționării corecte a organismului. 

Pe de altă parte, plantele medicinale pot contribui la atingerea acestor obiective 

dietetice, aducând beneficii suplimentare pentru sănătate. 

La nivel global, nutriția joacă un rol esențial în prevenirea mortalității și 

îmbunătățirea calității vieții [English et al., 2021]. Datorită acestui fapt, intervenția 

alimentară necesită un efort semnificativ atât din partea furnizorilor de asistență 

medicală, cât și din partea pacienților. S-a constatat că, de multe ori, consilierea 

pacienților din punct de vedere nutrițional este tratată superficial, cea mai mare parte 

a atenției fiind pusă pe intervențiile farmacologice [Hever, 2017]. 

Principalele beneficii ale dietei pe bază de plante au fost, de asemenea, 

subliniate în legătură cu progresul științific în domeniu. Dietele bazate pe alimente 

integrale, care includ legume, fructe, leguminoase, cereale integrale, nuci, semințe, 

ierburi și condimente, sunt recunoscute pentru capacitatea lor de a preveni boli 

cronice, precum bolile cardiovasculare și cancerul. Mai multe asociații dedicate 

prevenirii acestor boli, precum și Departamentul Agriculturii al Statelor Unite, au 

subliniat importanța asigurării unui aport adecvat de fibre, minerale și vitamine, 

recomandând ca jumătate din farfurie să fie formată din legume și fructe [McGuire, 

2016; USDA, 2020]. 

În plus, există o creștere a interesului pentru utilizarea plantelor medicinale ca 

parte integrantă a unui stil de viață sănătos. Plantele medicinale, cum ar fi ghimbirul, 

turmeric-ul, echinaceea și multe altele, sunt utilizate tradițional pentru proprietățile lor 

terapeutice și preventive. Aceste plante conțin compuși bioactivi care pot oferi efecte 

antioxidante, antiinflamatorii și antimicrobiene, contribuind la sănătatea generală și la 

prevenirea bolilor [Pan et al., 2013]. 
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În contextul actual, există un interes crescând pentru cercetarea integrativă care 

să combine cunoștințele tradiționale despre plantele medicinale cu metodele moderne 

de cercetare științifică. Astfel, se pot obține dovezi solide privind eficacitatea și 

siguranța utilizării acestor plante în scopuri terapeutice. Pe măsură ce tot mai multe 

studii evidențiază beneficiile și mecanismele de acțiune ale plantelor medicinale, 

acestea devin tot mai integrate în protocoalele de tratament și în recomandările 

dietetice [Tapsell et al., 2006].  

În concluzie, o abordare holistică care să includă atât valorile de referință 

dietetice cât și utilizarea plantelor medicinale poate conduce la îmbunătățirea stării de 

sănătate și la prevenirea bolilor cronice, oferind un fundament solid pentru un stil de 

viață sănătos și echilibrat. 

 

 12.1. Macronutrienți din plante 

 Raportul ideal de macronutrienți din alimente este încă un subiect intens 

dezbătut. Există dovezi ample care au evidențiat beneficiile pentru sănătate ale unei 

diete pe bază de plante [Yokose et al., 2021]. Cei mai importanți macronutrienți care 

pot fi găsiți în regnul vegetal includ carbohidrații, proteinele și acizii grași. 

. 

 Carbohidrați 

 Aportul zilnic recomandat de carbohidrați în condiții normale este de aproximativ 

130 de grame, excluzând sarcina și alăptarea [Clemente-Suárez et al., 2021]. Există 

o serie de surse optime de carbohidrați, inclusiv legume, fructe și cereale. Este obișnuit 

să se eticheteze anumite produse de origine vegetală ca surse primare de carbohidrați, 

cum ar fi tuberculii întregi și cartofii. Conținutul de proteine al acestor produse este 

satisfăcător, în ciuda faptului că sunt considerate bogate în energie, dar sărace în 

proteine. Prin înlocuirea orezului cu puiul, de exemplu, se menține echilibrul de azot. 

Aceste rezultate demonstrează că sursele de alimente pe bază de legume pot 

satisface cerințele nutriționale într-un mod sănătos și echilibrat [Alcorta et al., 2021]. 

 Carbohidrații sunt macronutrienți esențiali care furnizează energie 

organismului, fiind deosebit de importanți pentru funcționarea optimă a creierului și a 

sistemului nervos [Slavin, 2013]. Sursele de carbohidrați complecși, precum cerealele 
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integrale, legumele și leguminoasele, sunt preferate față de carbohidrații simpli, 

regăsiți în zaharuri rafinate și produse procesate, datorită beneficiilor lor pentru 

sănătate. Aceștia eliberează energie treptat, menținând nivelurile de zahăr din sânge 

stabile și oferind senzația de sațietate pe termen lung [Mann and Truswell, 2012]. 

 În plus, fibrele alimentare, o categorie importantă de carbohidrați, joacă un rol 

crucial în sănătatea digestivă. Fibrele ajută la reglarea tranzitului intestinal, prevenind 

constipația și reducând riscul de afecțiuni digestive, cum ar fi diverticuloza și cancerul 

de colon [Anderson et al., 2009]. De asemenea, fibrele contribuie la scăderea nivelului 

de colesterol din sânge și la controlul greutății, promovând sănătatea cardiovasculară 

[Soliman, 2019]. 

Consumul unei varietăți de surse de carbohidrați, incluzând legume, fructe, 

cereale integrale și leguminoase, asigură un aport adecvat de vitamine, minerale și 

fitonutrienți, esențiali pentru menținerea sănătății generale [Bach-Faig et al., 2011]. 

Adaptarea aportului de carbohidrați în funcție de nevoile individuale și de stilul de viață 

poate contribui la o dietă echilibrată și la prevenirea bolilor cronice, oferind în același 

timp energia necesară pentru activitățile zilnice [Marriott et al., 2010]. 

 

Proteine 

Consumul recomandat de proteine este de 0.8 g/kg/zi pentru adulți. Mai multe 

studii recente recomandă o creștere a acestui aport la 1.2 g/kg/zi pentru persoanele 

cu vârsta peste 65 de ani [Lonnie et al., 2018]. Deși marketingul alimentar s-a 

concentrat în mare măsură pe proteinele de origine animală, toți aminoacizii esențiali 

sunt sintetizați de bacterii sau plante, astfel încât aceștia pot fi obținuți cu ușurință din 

produse vegetale [Hertzler et al., 2020]. Alimentele pe bază de plante bogate în 

proteine includ nucile, leguminoasele, semințele, boabele de soia și cerealele 

integrale. În ciuda faptului că aceste plante tind să conțină o cantitate mai mică de 

aminoacizi esențiali decât produsele de origine animală, unele studii sugerează că 

această diferență poate fi benefică [Gorissen et al., 2018].  

De exemplu, alimentele vegetale sunt adesea însoțite de fibre, vitamine și 

fitonutrienți care pot contribui la o sănătate generală mai bună și la reducerea riscului 

de boli cronice [Satija et al., 2016].  Aceste aspecte subliniază importanța unei diete 
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echilibrate și diversificate care să includă atât proteine vegetale, cât și animale, în 

funcție de nevoile individuale și de stilul de viață. 

În plus, combinația de surse proteice vegetale poate compensa lipsurile 

individuale în aminoacizi esențiali. De exemplu, consumul combinat de leguminoase 

și cereale integrale, cum ar fi orezul și fasolea, poate oferi un profil complet de 

aminoacizi esențiali. Aceasta metodă este cunoscută sub numele de „complementarea 

proteică” și este esențială pentru vegani și vegetarieni pentru a asigura un aport proteic 

adecvat [Young & Pellett, 1994]. 

Pentru sportivi și persoanele cu un nivel ridicat de activitate fizică, necesarul de 

proteine poate fi mai mare decât cel recomandat în mod obișnuit. Aceștia ar putea 

beneficia de o cantitate de până la 1.6-2.2 g/kg/zi pentru a sprijini refacerea musculară 

și performanța [Phillips and Van Loon, 2011]. Suplimentele proteice, cum ar fi pulberile 

proteice din zer, mazăre sau cânepă, pot fi utile pentru a atinge aceste necesități 

sporite. 

De asemenea, este important să se considere calitatea proteinelor consumate. 

Proteinele de înaltă calitate sunt cele care conțin toți aminoacizii esențiali în proporții 

adecvate pentru nevoile organismului. Sursele de proteine de înaltă calitate includ 

ouăle, produsele lactate, carnea slabă și anumite proteine vegetale cum ar fi soia și 

quinoa [Hoffman and Falvo, 2004]. 

Prin urmare, un aport proteic adecvat și de calitate, adaptat nevoilor individuale 

și preferințelor dietetice, este crucial pentru menținerea sănătății și funcționării optime 

a organismului pe tot parcursul vieții [Brouns et al., 2003]. 

Acizi grași dietetici 

Acizii grași au un interval de aport recomandat mai larg decât alți macronutrienți, 

variind între 20% și 35% din totalul caloriilor pentru adulții cu vârsta peste 19 ani [Poli 

et al., 2023]. Există doar doi acizi grași esențiali în dietă: omega-3 și omega-6. Acizii 

grași omega-3 se găsesc în principal în semințele de in, semințele de chia, semințele 

de cânepă, semințele de soia, nucile și germeni de grâu. Omega 3 derivat din plante 

are multe avantaje față de produsele marine, deoarece nu conține metale grele precum 

mercur, plumb sau alți poluanți industriali [Liu et al., 2022].  



   
 

161 
 

Acidul gras omega-6, pe de altă parte, se găsește în majoritatea plantelor și 

este un acid gras esențial. Din acest motiv, anumite diete moderne tind să fie excesive 

în grăsimi omega-6 prin consumul de alimente bogate în aceste grăsimi, dar sărace în 

grăsimi omega-3. S-a observat o tendință de creștere a apariției de boli inflamatorii ca 

urmare a creșterii raportului omega-6/omega-3 [Nur Mahendra et al., 2023]. 

Pentru a echilibra acest raport și a reduce riscul asociat cu un aport excesiv de 

omega-6, se recomandă creșterea consumului de alimente bogate în omega-3 și 

reducerea surselor bogate în omega-6, cum ar fi uleiurile vegetale rafinate. O metodă 

eficientă de a îmbunătăți acest echilibru este includerea în dietă a peștelui gras, 

precum somonul, macroul și sardinele, care sunt surse excelente de acizi grași omega-

3 cu catenă lungă, cum ar fi EPA și DHA. Aceste forme de omega-3 sunt direct 

utilizabile de către organism și au efecte benefice asupra sănătății cardiovasculare și 

a funcției cerebrale [Calder et al., 2020]. 

În plus, suplimentele de omega-3 pe bază de ulei de pește sau ulei de krill pot 

fi considerate pentru a asigura un aport adecvat, mai ales în cazul persoanelor care 

nu consumă suficient pește. Este important să se monitorizeze calitatea acestor 

suplimente pentru a evita contaminanții și pentru a asigura eficacitatea [Innes and 

Calder, 2020]. 

De asemenea, se recomandă atenție la sursele de omega-6. De exemplu, 

uleiurile de floarea-soarelui, porumb și soia, utilizate frecvent în produsele procesate, 

sunt bogate în omega-6 și ar trebui consumate cu moderație. Înlocuirea acestora cu 

uleiuri mai bogate în omega-3 sau uleiuri cu un raport mai echilibrat, cum ar fi uleiul de 

măsline, poate contribui la menținerea unui echilibru sănătos între acești acizi grași 

esențiali [Simopoulos, 2016]. 

Prin urmare, menținerea unui raport sănătos omega-6/omega-3 este esențială 

pentru prevenirea inflamațiilor și a bolilor cronice, iar o dietă echilibrată, bogată în surse 

naturale de omega-3 și moderată în omega-6, poate aduce numeroase beneficii pentru 

sănătate [Simopoulos, 2002]. 
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12.2. Micronutrienți din plante 

Este important de menționat că, deși studiile s-au concentrat pe conținutul de 

macronutrienți al plantelor, studii mai recente au evidențiat rolul benefic al altor 

micronutrienți în produsele pe bază de plante. O dietă sănătoasă trebuie să conțină o 

varietate de micronutrienți, cum ar fi vitamine, minerale și fitonutrienți [Assunção et al., 

2022].  

 

Vitamine 

Vitaminele și mineralele sunt definite „esențiale” deoarece nu pot fi sintetizate 

în organismul uman și, prin urmare, trebuie obținute prin dietă. Acestea sunt necesare 

în cantități diferite de-a lungul vieții pentru a coordona diferite funcții fiziologice pentru 

a menține sănătatea. Vitaminele sunt compuși organici care pot fi împărțiți în două 

categorii, în funcție de solubilitatea lor relativă în apă și uleiuri: 

� vitamine hidrosolubile: sunt solubile în apă, dar nu și în grăsimi; 

� vitamine liposolubile: sunt solubile în grăsimi (și solvenți organici), dar nu și în 

apă. 

 
Figura 12.1. Vitamine solubile în apă. 
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Vitaminele sunt micronutrienți esențiali pentru menținerea sănătății și 

funcționarea optimă a organismului. Ele se împart în două categorii principale: 

hidrosolubile și liposolubile. Vitaminele hidrosolubile, cum ar fi vitamina C și complexul 

de vitamine B, sunt solubile în apă și trebuie consumate zilnic, deoarece organismul 

nu le poate stoca în cantități mari. Vitamina C este un antioxidant puternic, susținând 

sistemul imunitar și sănătatea pielii, în timp ce vitaminele B sunt cruciale pentru 

metabolismul energetic și sănătatea nervilor [Mahan and Raymond, 2016]. Pe de altă 

parte, vitaminele liposolubile, cum ar fi vitaminele A, D, E și K, se dizolvă în grăsimi și 

se stochează în organism.  

 

 
Figura 12.2. Vitamine solubile în grăsimi. 

 

Vitamina A este esențială pentru vedere și imunitate, vitamina D pentru 

sănătatea oaselor, vitamina E ca antioxidant și vitamina K pentru coagularea sângelui 

și sănătatea oaselor [Gropper et al., 2018]. O alimentație echilibrată și variată, bogată 

în surse vegetale, poate asigura aportul necesar de vitamine pentru o sănătate optimă. 

Vitamine 
lipo 

solubile

Vitamina
A

Vitamina
D

Vitamina
E

Vitamina
K



   
 

164 
 

Vitaminele sunt obținute din alimente, dar unele sunt dobândite prin intermediul 

microorganismelor din flora intestinală care produc biotina și vitamina K. Deficiențele 

de vitamine precum și aportul în exces pot produce tulburări și toxicitate cronică sau 

acută. Legumele și fructele sunt o sursă bogată de micronutrienți. Deficiențele de 

vitamine pot duce la diverse probleme de sănătate. De exemplu, lipsa vitaminei C 

poate provoca scorbut, o afecțiune caracterizată prin slăbiciune, anemie și probleme 

ale pielii [Carr andMaggini, 2017]. 

Deficiențele de vitamine din complexul B pot duce la afecțiuni variate, cum ar fi: 

boala beriberi (deficiență de vitamina B1), pelagra (deficiență de vitamina B3) și 

anemie megaloblastică (deficiență de vitamina B12) [Kennedy, 2016]. Vitamina D este 

esențială pentru absorbția calciului, iar deficiența acesteia poate duce la rahitism la 

copii și osteomalacie la adulți [Holick, 2007]. Vitamina A este vitală pentru sănătatea 

vizuală, iar deficiența poate duce la xeroftalmie și orbire nocturnă [Sommer, 2008]. 

Deficiențele de vitamina K pot provoca probleme de coagulare a sângelui, ceea ce 

poate duce la sângerări excesive [Shearer, 2009]. 

Pe lângă prevenirea deficiențelor, vitaminele joacă și roluri preventive și 

terapeutice. De exemplu, s-a demonstrat că vitamina E poate ajuta la protejarea 

celulelor împotriva daunelor oxidative, iar suplimentarea cu vitamina D poate 

îmbunătăți sănătatea oaselor și poate reduce riscul de osteoporoză [Traber and 

Stevens, 2011]. Vitamina C nu doar sprijină sistemul imunitar, dar și promovează 

vindecarea rănilor și sinteza colagenului [Carr and Maggini, 2017]. Complexul de 

vitamine B este esențial pentru funcționarea sistemului nervos și pentru producerea 

de energie, având roluri importante în menținerea sănătății psihice și în prevenirea 

depresiei și anxietății [Kennedy, 2016]. 

Sursele naturale de vitamine sunt variate și pot fi găsite în numeroase alimente. 

Fructele și legumele proaspete sunt surse excelente de vitamine hidrosolubile, în timp 

ce nucile, semințele și uleiurile vegetale sunt bogate în vitamine liposolubile [Gropper 

et al., 2018]. În plus, produsele de origine animală, cum ar fi ficatul, peștele gras și 

lactatele, sunt surse bune de vitamine A și D [Mahan and Raymond, 2016]. 

Pentru a asigura un aport adecvat de vitamine, este important să se consume 

o dietă diversificată, care să includă o gamă largă de alimente. Suplimentele vitaminice 
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pot fi necesare în anumite circumstanțe, cum ar fi în caz de deficiență diagnosticată, 

anumite afecțiuni medicale sau în perioadele de creștere și dezvoltare [Traber and 

Stevens, 2011]. Cu toate acestea, este esențial să se consulte un profesionist din 

domeniul sănătății înainte de a începe orice regim de suplimentare pentru a evita 

hipervitaminoza sau interacțiunile nedorite cu alte medicamente [Kennedy, 2016].În 

plus, pentru persoanele cu nevoi speciale sau afecțiuni specifice de sănătate, poate fi 

necesară suplimentarea cu minerale și oligoelemente sub supravegherea unui 

profesionist din domeniul sănătății. De exemplu, femeile însărcinate, persoanele în 

vârstă și sportivii pot avea cerințe nutriționale crescute și pot beneficia de suplimente 

adecvate pentru a asigura un aport suficient de nutrienți esențiali. 

Vitamine hidrosolubile - puncte cheie:  

� Vitamina C (acid ascorbic): antioxidant puternic, susține sistemul imunitar, 

sănătatea pielii și absorbția fierului. Surse: citrice, căpșuni, ardei gras. 

� Vitaminele B (B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9, B12): esențiale pentru metabolismul 

energetic, sănătatea nervilor și producția de celule sanguine. Surse: cereale 

integrale, leguminoase, nuci, semințe, legume cu frunze verzi. 

 

Vitamine liposolubile - puncte cheie:  

� Vitamina A: esențială pentru vedere, sistemul imunitar și sănătatea pielii. 

Surse: morcovi, cartofi dulci, spanac. 

� Vitamina D: ajută la absorbția calciului și fosforului, esențiale pentru 

sănătatea oaselor. Surse: expunerea la soare (în cazul plantelor, indirect 

prin alimentația animalelor care le consumă). 

� Vitamina E: antioxidant, protejează celulele de deteriorare. Surse: Nuci, 

semințe, spanac. 

� Vitamina K: importantă pentru coagularea sângelui și sănătatea oaselor. 

Surse: legume cu frunze verzi (kale, spanac), broccoli, varză de 

Bruxelles. 

Minerale 

Mineralele și oligoelementele sunt esențiale pentru menținerea sănătății și 

funcționării corespunzătoare a organismului. Mineralele, cum ar fi calciul, fierul, 
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magneziul, potasiul și zincul, joacă roluri cruciale în procese precum sănătatea 

oaselor, transportul oxigenului, funcționarea mușchilor și nervilor, reglarea echilibrului 

hidric și imunitatea. Sursele vegetale de aceste minerale includ legume cu frunze verzi, 

leguminoase, nuci și semințe. 

Calciul este fundamental pentru formarea și menținerea oaselor și dinților 

puternici, prevenind afecțiuni precum osteoporoza. Surse bogate de calciu includ 

broccoli, migdale și tofu fortificat [Weaver, 2014]. Fierul este esențial pentru 

producerea hemoglobinei și transportul oxigenului în sânge. Deficiența de fier poate 

duce la anemie, manifestată prin oboseală și slăbiciune. Leguminoasele, spanacul și 

semințele de dovleac sunt surse excelente de fier vegetal [Abbaspour et al., 2014]. 

Magneziul contribuie la funcționarea normală a mușchilor și nervilor, sinteza 

proteinelor și controlul glicemiei. Surse bogate de magneziu sunt semințele de 

dovleac, migdalele și spanacul [Rosanoff et al., 2012]. Potasiul este crucial pentru 

menținerea echilibrului hidric și funcționarea corectă a celulelor și nervilor. Bananele, 

cartofii și avocado sunt surse excelente de potasiu [He and MacGregor, 2008]. Zincul 

joacă un rol esențial în funcționarea sistemului imunitar și în procesul de vindecare a 

rănilor. Nuci, semințele de susan și năutul sunt surse bogate de zinc [Prasad, 2013]. 

Oligoelementele, precum cuprul, manganul, seleniul și iodul, sunt necesare în 

cantități mai mici, dar sunt vitale pentru producerea de energie, metabolismul 

carbohidraților și lipidelor, protecția celulară și funcționarea tiroidei. Cuprul este 

esențial pentru formarea celulelor roșii din sânge și funcționarea sistemului imunitar, 

iar surse bogate includ nucile, semințele și ciocolata neagră [Harvey et al., 2003]. 

Manganul joacă un rol crucial în metabolismul carbohidraților și lipidelor, fiind prezent 

în cerealele integrale, nucile și ceaiul [Aschner and Aschner, 2005]. 

Seleniul este un antioxidant puternic care protejează celulele împotriva daunelor 

oxidative și sprijină funcționarea tiroidei. Sursele de seleniu includ nucile braziliene, 

semințele de floarea-soarelui și ciupercile [Rayman, 2000]. Iodul este esențial pentru 

sinteza hormonilor tiroidieni, care reglează metabolismul. Surse bogate de iod includ 

algele marine, peștele și produsele lactate [Zimmermann and Boelaert, 2015]. 

O dietă variată și echilibrată poate asigura aportul adecvat de minerale și 

oligoelemente pentru o sănătate optimă. Consumul regulat de alimente bogate în 
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acești nutrienți esențiali poate contribui la prevenirea deficiențelor și la susținerea 

funcționării corespunzătoare a organismului. Este important să se acorde atenție 

diversității alimentare și să se includă o gamă largă de legume, fructe, cereale 

integrale, nuci și semințe în dieta zilnică. 

 

Minerale – puncte cheie: 

� Calciu: esențial pentru oase și dinți sănătoși, coagularea sângelui și 

funcționarea normală a mușchilor și a nervilor. Surse: legume cu frunze verzi 

(de exemplu, spanac, kale), broccoli. 

� Fier: necesar pentru sinteza hemoglobinei și transportul oxigenului în sânge. 

Surse: leguminoase (fasole, linte), semințe de chia, quinoa. 

� Magneziul: important pentru funcția musculară și nervoasă, reglarea glicemiei 

și sinteza proteinelor. Surse: nuci, semințe, spanac. 

� Potasiu: reglează echilibrul hidric și tensiunea arterială. Surse: banane, cartofi, 

avocado. 

� Zinc: contribuie la sistemul imunitar și la vindecarea rănilor. Surse: semințe de 

dovleac, caju, năut. 

� Fosfor: esențial pentru construirea oaselor și a dinților și pentru producerea de 

energie. Surse: pește, pui, linte. 

� Seleniu: are proprietăți antioxidante și susține funcționarea glandei tiroide. 

Surse: nuci de Brazilia, semințe de floarea soarelui, ciuperci. 

Oligoelemente – puncte cheie: 

� Cuprul: necesar pentru producerea de energie și formarea țesutului conjunctiv. 

Surse: ciuperci, nuci, semințe. 

� Mangan: implicat în metabolismul glucidelor și lipidelor. Surse: nuci, legume cu 

frunze verzi, ananas. 

� Seleniu: antioxidant care protejează celulele de deteriorare. Surse: nuci de 

Brazilia, semințe de floarea soarelui, ciuperci. 

� Iod: esenţial pentru funcţia tiroidiană. Surse: alge marine, afine, fasole. 
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Alimentele pe bază de plante sunt surse bogate de vitamine și micronutrienți 

esențiali. Mai jos sunt alimentele care conțin unele vitamine și minerale (Figura 12.3).  

 
Figura 12.3. Vitamine și minerale găsite în diferite fructe și legume. 

 

Fitonutrienți 

Fitonutrienții, cunoscuți și sub denumirea de fitochimicale, sunt compuși 

bioactivi prezenți în plante care oferă beneficii semnificative pentru sănătate. Nu sunt 

considerați nutrienți esențiali, dar ajută la prevenirea bolilor și la menținerea sănătății. 

Fitonutrienții au, printre altele, proprietăți antioxidante, antiinflamatorii și anti-

carcinogene. 
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Dintre fitonutrienți, polifenolii sunt o clasă de compuși de origine naturală care 

au atras atenția. O serie de acțiuni biologice benefice sunt asociate cu aceștia, cum ar 

fi proprietățile antioxidante și capacitatea de a regla funcția celulelor [Zhang et al., 

2022]. O serie de alți compuși, cum ar fi flavonoidele, stilbenele și curcuminoidele, 

joacă un rol important în prevenirea bolilor cardiovasculare, a bolilor 

neurodegenerative și a cancerului. În plus, acești micronutrienți sunt adesea cofactori 

enzimatici și au efecte pleiotrope și sinergice, scăzând riscul de boli cronice [Monjotin, 

2022]. 

 

1. Flavonoide 

Flavonoidele sunt o clasă importantă de fitonutrienți prezenți în plante, 

recunoscute pentru multiplele lor beneficii asupra sănătății umane. Acești compuși 

bioactivi se găsesc în diferite fructe, legume, ceaiuri și alte alimente pe bază de plante, 

oferindu-le nu numai culorile lor vibrante, ci și proprietăți antioxidante, antiinflamatorii 

și antivirale [Manach et al., 2004]. Prin aceste proprietăți, flavonoidele contribuie la 

protejarea celulelor împotriva stresului oxidativ, la reducerea inflamației și la susținerea 

sistemului imunitar [Panche et al., 2016]. 

Studiile au arătat că, consumul regulat de flavonoide poate reduce riscul bolilor 

cronice precum bolile cardiovasculare, diabetul și anumite tipuri de cancer [Hollman et 

al., 1999; Arts și Hollman, 2005]. Prin urmare, includerea alimentelor bogate în 

flavonoide în dieta zilnică poate aduce beneficii semnificative pentru sănătatea 

generală și bunăstarea pe termen lung [Bondonno et al., 2019]. 

Tipuri de flavonoide și sursele lor: 

• Quercetina: ajută la reducerea inflamației și poate avea efecte antivirale. 

Surse: ceapă, mere, fructe de pădure. 

• Catechine: antioxidanți puternici care protejează celulele de deteriorare. 

Surse: ceai verde, ciocolată neagră, mere. 

• Antocianine: contribuie la sănătatea inimii și au proprietăți antioxidante. Surse: 

afine, mure, vinete. 

• Luteolina: are efecte antiinflamatorii și antioxidante, ajutând la protejarea 

celulelor. Surse: pătrunjel, ardei verde, mușețel.  
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• Flavonoli: beneficii pentru sănătatea cardiovasculară și reducerea riscului de 

cancer. Surse: ceai, ceapă, broccoli. 

• Izoflavone: contribuie la echilibrul hormonal și la sănătatea oaselor. Surse: 

soia, tofu, năut. 

 

2. Carotenoide 

Carotenoidele sunt o clasă de fitonutrienți esențiali, prezenți în multe plante și 

alimente pe bază de plante. Acești compuși bioactivi sunt pigmenți naturali care 

conferă culori vibrante de la galben și portocaliu până la roșu intens fructelor și 

legumelor [Fraser and Bramley, 2004]. Carotenoidele sunt cunoscute pentru multiplele 

lor beneficii asupra sănătății, incluzând proprietăți antioxidante și roluri importante în 

menținerea sănătății ochilor, pielii și sistemului imunitar [Krinsky and Johnson, 2005]. 

Consumul de alimente bogate în carotenoide este asociat cu reducerea riscului de boli 

cronice, cum ar fi bolile cardiovasculare și anumite tipuri de cancer [van Poppel et al., 

1993; Rao and Rao, 2007]. Datorită acestor beneficii, includerea unei varietăți de fructe 

și legume colorate în dieta zilnică poate contribui semnificativ la sănătatea și 

bunăstarea generală [Johnson, 2002]. 

• Beta-caroten: precursor al vitaminei A, esențial pentru vedere și imunitate. 

Surse: morcovi, cartofi dulci, dovleac. 

• Luteină și zeaxantină: protejează ochii împotriva degenerescenței maculare. 

Surse: spanac, kale, porumb. 

 

3. Glucozinolați 

Glucozinolații sunt compuși naturali prezenți în diverse legume crucifere, 

cunoscuți pentru proprietățile lor benefice asupra sănătății. Acești fitonutrienți joacă un 

rol esențial în protecția organismului împotriva diferitelor boli, inclusiv cancerul. 

Glucozinolații contribuie la detoxifierea organismului și au efecte antiinflamatorii, 

antioxidante și anticancerigene [Traka and Mithen, 2009]. Consumul regulat de legume 

bogate în glucozinolați, cum ar fi broccoli, varza, conopida și varza de Bruxelles, poate 

ajuta la menținerea sănătății și la prevenirea apariției bolilor cronice [Higdon et al., 

2007]. 
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Studiile au demonstrat că glucozinolații și produșii lor de hidroliză, cum ar fi 

sulforafanul, pot induce enzimele de fază II ale detoxifierii, care ajută la neutralizarea 

potențialilor agenți cancerigeni și la eliminarea lor din organism [Zhang et al., 1992]. 

De asemenea, acești compuși pot inhiba inflamația prin modularea căilor inflamatorii 

și reducerea producției de citokine pro-inflamatorii [Herr and Büchler, 2010]. 

Glucozinolații și izotiocianații derivati din aceștia au fost intens studiați pentru 

efectele lor anticancerigene. S-a constatat că aceștia pot inhiba creșterea celulelor 

tumorale și induc apoptoza în diverse tipuri de celule canceroase [Clarke et al., 2008]. 

De exemplu, consumul de legume crucifere a fost asociat cu un risc redus de cancer 

colorectal, pulmonar și de prostată [Verhoeven et al., 1996]. 

În plus, efectele antioxidante ale glucozinolaților contribuie la protecția celulelor 

împotriva stresului oxidativ, un factor major în dezvoltarea bolilor cronice și a 

îmbătrânirii [Fahey et al., 2001]. Prin urmare, includerea legumelor crucifere în dieta 

zilnică nu doar că aduce beneficii nutriționale, dar și oferă protecție pe termen lung 

împotriva unei varietăți de afecțiuni 

• Sulforafan: contribuie la detoxifierea organismului și are proprietăți 

anticancerigene. Surse: broccoli, varză de Bruxelles, conopidă.  

• Glucorafanina: precursor al sulforafanului, cu efecte antioxidante și 

antiinflamatorii. Surse: broccoli, conopidă, kale.  

• Glucobrassicina: se transformă în indol-3-carbinol, care susține sănătatea 

hormonală și are proprietăți anticancerigene. Surse: varză, conopidă, kale.  

• Glucoiberina: contribuie la protecția împotriva bolilor cardiovasculare și susține 

funcția ficatului. Surse: broccoli, varză de Bruxelles, varză kale. 

 

4. Fitosteroli  

Fitosterolii sunt compuși bioactivi prezenți în plante, care seamănă structural cu 

colesterolul și sunt cunoscuți pentru beneficiile lor asupra sănătății cardiovasculare. 

Acești nutrienți pot ajuta la reducerea nivelului de colesterol LDL (colesterol "rău") din 

sânge, contribuind astfel la prevenirea bolilor cardiovasculare [Katan et al., 2003]. 

Fitosterolii au, de asemenea, proprietăți antiinflamatorii și antioxidante, susținând 

sănătatea generală a organismului [Awad and Fink, 2000]. Sursele principale de 
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fitosteroli includ nucile, semințele, leguminoasele și uleiurile vegetale [Jones and 

AbuMweis, 2009]. Consumul regulat de alimente bogate în fitosteroli poate avea un 

impact pozitiv asupra sănătății inimii și a sistemului circulator [Plat and Mensink, 2005]. 

Studiile au demonstrat că fitosterolii reduc absorbția intestinală a colesterolului, 

determinând astfel o scădere a nivelului seric de LDL colesterol. Un meta-analiză 

realizată de Katan et al. (2003) a arătat că un consum zilnic de 2-3 grame de fitosteroli 

poate reduce nivelul de LDL colesterol cu aproximativ 10%. Această reducere este 

semnificativă și poate contribui la scăderea riscului de boli cardiovasculare. 

Fitosterolii au fost de asemenea asociați cu proprietăți antiinflamatorii. Awad și 

Fink (2000) au demonstrat că acești compuși pot reduce markerii inflamatori în diverse 

modele experimentale, ceea ce sugerează un potențial benefic în prevenirea și 

gestionarea bolilor inflamatorii cronice. 

În plus, fitosterolii exercită efecte antioxidante, protejând celulele împotriva 

stresului oxidativ. Stresul oxidativ este un factor major în patogeneza bolilor cronice, 

inclusiv bolile cardiovasculare și cancerul [Moghadasian, 2000]. Prin urmare, 

consumul de alimente bogate în fitosteroli nu doar că ajută la controlul nivelului de 

colesterol, dar și la protejarea împotriva daunelor oxidative și inflamatorii. 

Sursele alimentare de fitosteroli sunt diverse și includ nuci (migdale, fistic), 

semințe (floarea-soarelui, dovleac), leguminoase (fasole, mazăre) și uleiuri vegetale 

(ulei de măsline, ulei de rapiță) [Jones and AbuMweis, 2009]. Includerea acestor 

alimente în dieta zilnică poate fi o strategie eficientă pentru îmbunătățirea sănătății 

cardiovasculare și reducerea riscului de boli cronice. 

• Beta-sitosterol: ajută la reducerea nivelului de colesterol și susține sănătatea 

cardiovasculară. Surse: nuci, semințe, leguminoase. 

• Campesterol: contribuie la menținerea sănătății cardiovasculare și are efecte 

anti-inflamatorii. Surse: uleiuri vegetale, avocado, migdale.  

• Stigmasterol: susține sănătatea articulațiilor și poate avea efecte anti-

cancerigene. Surse: soia, fasole, alune.  

• Brassicasterol: are proprietăți antioxidante și poate ajuta la menținerea sănătății 

pielii. Surse: semințe de muștar, varză, kale. 
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5. Polifenoli 

Polifenolii sunt un grup divers de compuși naturali găsiți în plante, recunoscuți 

pentru puternicele lor proprietăți antioxidante și antiinflamatorii. Acești fitonutrienți 

joacă un rol crucial în protecția celulelor împotriva stresului oxidativ și a inflamațiilor 

cronice, contribuind astfel la prevenirea bolilor cardiovasculare, a cancerului și a altor 

afecțiuni degenerative [Scalbert et al., 2005]. Polifenolii se găsesc în numeroase 

alimente, inclusiv fructe, legume, ceai, cafea și vin roșu. Consumul regulat de alimente 

bogate în polifenoli poate susține sănătatea inimii, a creierului și a sistemului imunitar, 

promovând longevitatea și bunăstarea generală [Williamson, 2017]. 

Studiile au arătat că polifenolii exercită efecte benefice prin diverse mecanisme, 

inclusiv neutralizarea radicalilor liberi, reducerea inflamației și modularea expresiei 

genelor implicate în procesele antioxidante și antiinflamatorii [Pandey and Rizvi, 2009]. 

De exemplu, flavonoidele, un subgrup de polifenoli, au demonstrat capacitatea de a 

îmbunătăți funcția endotelială și de a reduce tensiunea arterială, contribuind astfel la 

prevenirea bolilor cardiovasculare [Hollman and Katan, 1999]. 

Resveratrolul, un polifenol găsit în vinul roșu, a fost asociat cu efecte 

anticancerigene și protective asupra sistemului cardiovascular. Resveratrolul poate 

induce apoptoza celulelor canceroase și poate inhiba proliferarea celulară, oferind 

astfel protecție împotriva dezvoltării tumorilor [Baur and Sinclair, 2006]. 

În plus, polifenolii din ceaiul verde, cum ar fi epigalocatechina galat (EGCG), au 

fost studiați pentru efectele lor neuroprotectoare. Aceste substanțe pot reduce riscul 

de boli neurodegenerative, cum ar fi Alzheimer și Parkinson, prin reducerea stresului 

oxidativ și a inflamației în creier [Mandel et al., 2011]. 

Sursele alimentare de polifenoli sunt variate și includ fructe de pădure, citrice, 

mere, ceapă, spanac, ciocolată neagră și diverse tipuri de ceai [Manach et al., 2004]. 

Includerea acestor alimente în dieta zilnică poate ajuta la menținerea sănătății și 

prevenirea bolilor cronice. 

• Resveratrol: are proprietăți antiinflamatorii și antioxidante, benefic pentru 

sănătatea inimii. Surse: struguri roșii, vin roșu, afine. 

• Curcumina: antiinflamator și antioxidant puternic. Surse: turmeric. 
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• Quercetină: contribuie la reducerea inflamației și are efecte antivirale. Surse: 

mere, ceapă, ceai verde.  

• Epicatechină: benefic pentru sănătatea cardiovasculară și funcția cerebrală. 

Surse: ciocolată neagră, ceai verde, mere.  

• Acid elagic: are proprietăți anticancerigene și susține sănătatea pielii. Surse: 

rodie, căpșuni, nuci. 

 

 6. Terpenoide 

 Terpenoidele, cunoscute și sub denumirea de izoprenoide, sunt o clasă vastă 

de compuși organici prezenți în multe plante și anumite animale. Aceste molecule 

aromatice sunt responsabile pentru mirosurile și aromele caracteristice ale multor 

plante și au o gamă largă de beneficii pentru sănătate. Terpenoidele au proprietăți 

antiinflamatorii, antioxidante, antimicrobiene și anticancerigene, contribuind la 

protecția organismului împotriva diverselor boli și infecții [Thoppil and Bishayee, 2011]. 

Sursele comune de terpenoide includ citricele, mentă, eucalipt, oregano și lavandă. 

Consumul și utilizarea terpenoidelor pot susține sănătatea generală și bunăstarea, 

oferind beneficii atât interne, cât și externe [Gershenzon and Dudareva, 2007]. 

Terpenoidele sunt implicate în diverse procese biologice și terapeutice. De 

exemplu, limonenul, un terpenoid major găsit în coaja de citrice, este cunoscut pentru 

proprietățile sale anticancerigene și capacitatea de a modula enzimele implicate în 

detoxifierea organismului [Crowell, 1999]. Carvacrolul, prezent în oregano, a 

demonstrat efecte antimicrobiene puternice împotriva unei game largi de bacterii și 

fungi [Burt, 2004]. 

Un alt terpenoid important este mentolul, găsit în mentă, care are proprietăți 

analgezice și antiinflamatorii și este utilizat frecvent în produsele de îngrijire personală 

și în medicamentele topice pentru a ameliora durerea și inflamația [Eccles, 1994]. 

Eucaliptolul, componentul principal din uleiul de eucalipt, este cunoscut pentru efectele 

sale antioxidante și capacitatea de a îmbunătăți funcția respiratorie [Juergens et al., 

2003]. 

Terpenoidele joacă, de asemenea, un rol crucial în protecția plantelor împotriva 

patogenilor și erbivorelor, contribuind la apărarea naturală a acestora [Gershenzon 
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and Dudareva, 2007]. Aceste compuși sunt utilizați pe scară largă în aromaterapie și 

în industria farmaceutică pentru beneficiile lor terapeutice. 

� Limonen: are efecte antiinflamatorii și anticancerigene. Surse: citrice (coaja de 

lămâie, portocală). 

� Mentol: utilizat pentru efectul său calmant și antiinflamator. Surse: mentă, 

eucalipt. 

� Carvacrol: are proprietăți antimicrobiene și antiinflamatorii. Surse: oregano, 

cimbru.  

� Linalool: cunoscut pentru efectele sale sedative și anxiolitice. Surse: lavandă, 

coriandru.  

� Beta-cariofilen: ajută la reducerea inflamației și susține sănătatea sistemului 

nervos. Surse: piper negru, cuișoare.  

 

7. Alți fitonutrienți 

• Alicina: are proprietăți antibacteriene și antivirale. Surse: usturoi, ceapă. 

• Capsaicina: poate ajuta la reducerea durerii și are proprietăți antiinflamatorii. 

Surse: ardei iute. 

• Apigenina: contribuie la reducerea inflamației și poate avea efecte 

anticancerigene. Surse: pătrunjel, mușețel, țelină. 

• Luteina: benefică pentru sănătatea ochilor și reduce riscul de degenerescență 

maculară. Surse: spanac, varza kale, gălbenuș de ou. 

• Antocianine: antioxidanți puternici care susțin sănătatea cardiovasculară și 

imunitară. Surse: afine, mure, cireșe negre. 

 

12.3. Beneficiile fitonutrienților pentru sănătate 

Fitonutrienții joacă un rol crucial în prevenirea și gestionarea diferitelor boli 

cronice. De exemplu, carotenoidele și polifenolii sunt antioxidanți puternici care 

protejează celulele împotriva stresului oxidativ și a leziunilor ADN, reducând astfel 

riscul de cancer și boli cardiovasculare [Liu, 2004]. Flavonoidele din ceaiul verde și 

vinul roșu au fost asociate cu o îmbunătățire a sănătății inimii prin reducerea inflamației 

și îmbunătățirea funcției endoteliale [Arts și Hollman, 2005]. 
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De asemenea, glucozinolații din legumele crucifere pot activa enzimele de 

detoxifiere din ficat, contribuind la eliminarea substanțelor cancerigene din organism 

[Higdon et al., 2007]. Fitosterolii din nuci și semințe pot reduce nivelul de colesterol 

LDL, îmbunătățind astfel profilul lipidic și reducând riscul de ateroscleroză [Plat și 

Mensink, 2005]. 

O dietă pe bază de plante are numeroase beneficii pentru sănătate, există 

dovezi științifice care arată că, consumul regulat de legume, fructe, cereale integrale, 

nuci și semințe poate reduce semnificativ riscul de boli cronice, cum ar fi bolile 

cardiovasculare. 

Leguminoasele și fasolea pot fi considerate atât ca legume, cât și ca alternativă 

la carne datorită unui profil nutrițional comparabil, bogat în proteine, fier și zinc. 

Phaseolus vulgaris (fasole) este o sursă glicemică scăzută de carbohidrați complecși, 

vitamine, minerale, proteine, fibre și compuși fitochimici cu o varietate de proprietăți 

bioactive. Includerea lor în dietă este benefică pentru îmbunătățirea stărilor bolii, cum 

ar fi bolile cardiovasculare și diabetul de tip 2, diversitatea microbiană intestinală, 

sănătatea colonului și inflamația cronică de grad scăzut [Mullins, 2021]. Antocianinele, 

în principal delfinidină, petunidină și malvidină, sunt unele dintre cele mai abundente 

substanțe fitochimice găsite în fasole și s-a dovedit că îmbunătățesc controlul glicemic 

și reduc riscul de boli cardiovasculare. 

Mai mulți factori cheie influențează biodisponibilitatea fitonutrienților în sistemul 

de metabolism uman. În timpul digestiei, fitonutrienții suferă scindare enzimatică în 

tractul gastrointestinal înainte de a fi absorbiți prin peretele intestinal și de a intra în 

sânge. Cu toate acestea, eficiența digestiei poate varia în funcție de fitonutrientul 

specific și de enzimele digestive ale unui individ [Siddiqui, 2023]. 
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Figura 12.4. Procesele suferite de fitonutrienți în corpul uman. 

 

Termenul „bioactivitate” include toate efectele fiziologice pe care le generează 

[Takur, 2020]. 

 

12.4. Integrarea fitonutrienților în dietă 

Pentru a beneficia de efectele protectoare ale fitonutrienților, este esențial să se 

adopte o dietă variată și echilibrată, bogată în fructe, legume, nuci și semințe. 

Consumul regulat de alimente bogate în fitonutrienți nu doar că oferă protecție 

împotriva bolilor cronice, dar și sprijină sănătatea generală prin îmbunătățirea funcției 

imunitare, reducerea inflamației și protecția împotriva stresului oxidativ [Williamson, 

2017]. 

Suplimentarea cu fitonutrienți poate fi, de asemenea, luată în considerare, dar 

este de preferat să se obțină acești compuși din alimente întregi, deoarece 

interacțiunile dintre diferiți fitonutrienți și alți compuși bioactivi din alimente pot amplifica 

efectele benefice. 

Dintre fitonutrienți, polifenolii sunt o clasă de compuși de origine naturală care 

au atras atenția. O serie de acțiuni biologice benefice sunt asociate cu acesta, cum ar 

fi proprietățile antioxidante și capacitatea de a regla funcția celulelor [Zhang 2022]. O 
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- Absorbția intestinală
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serie de alți compuși, cum ar fi flavonoidele, stilbenele și curcuminoidele, joacă un rol 

important în prevenirea bolilor cardiovasculare, a bolilor neurodegenerative și a 

cancerelor. În plus, acești micronutrienți sunt adesea cofactori enzimatici și au efecte 

pleiotrope și sinergice, scăzând riscul de boli cronice [Monjotin 2022]. 

Acești fitonutrienți contribuie la sănătatea generală prin protejarea organismului 

împotriva radicalilor liberi, reducerea inflamației și susținerea sistemului imunitar. 

Consumul unei varietăți de fructe, legume, nuci și semințe asigură un aport adecvat 

de fitonutrienți, promovând astfel o dietă echilibrată și beneficii multiple pentru 

sănătate. 

 

Stilbene 

Stilbenele sunt o clasă importantă de compuși organici care se regăsesc atât în 

natură, cât și în aplicații industriale variate. Acestea sunt cunoscute pentru structura 

lor bazată pe doi nuclei benzenici legați printr-o punte etilenică (C=C), ceea ce le 

conferă proprietăți fizice și chimice unice [Hecht, 2001]. Stilbenele sunt de interes 

major în chimia organică datorită capacității lor de a suferi diferite reacții fotochimice și 

de a forma derivați cu aplicații diverse [Brimioulle et al., 2015]. 

În natură, stilbenele sunt întâlnite în plante, unde joacă roluri esențiale în 

mecanismele de apărare împotriva patogenilor. Un exemplu notabil este resveratrolul, 

un stilben natural prezent în struguri și alte fructe, care a atras atenția cercetătorilor 

pentru potențialele sale beneficii asupra sănătății umane, inclusiv proprietăți 

antioxidante și antiinflamatorii [Baur and Sinclair, 2006]. Resveratrolul a fost studiat 

intens pentru efectele sale protectoare împotriva bolilor cardiovasculare și pentru 

capacitatea sa de a preveni anumite tipuri de cancer [Afaq and Mukhtar, 2003]. 

Pe lângă prezența lor în natură, stilbenele au aplicabilitate extinsă în industrie. 

Sunt utilizați ca precursori în sinteza de polimeri, coloranți, și materiale optoelectronice 

[Ravindranath et al., 2002]. De asemenea, datorită proprietăților lor fluorescente și 

capacității de a forma cristale lichide, stilbenele sunt folosite în dezvoltarea de 

materiale pentru afișaje și alte tehnologii avansate [Miller et al., 1992]. 
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Curcuminoidele 

Curcuminoidele reprezintă o clasă de compuși polifenolici întâlniți în principal în 

planta Curcuma longa, cunoscută sub numele de turmeric. Acești compuși sunt 

responsabili pentru culoarea galbenă vibrantă a turmericului și au atras atenția 

cercetătorilor datorită potențialelor lor beneficii asupra sănătății [Aggarwal et al., 2007]. 

Curcuminoidele sunt cunoscute pentru proprietățile lor antioxidante, 

antiinflamatorii și anticancerigene, fiind studiate intens pentru aplicabilitatea lor în 

medicina modernă [Goel et al., 2008]. Cel mai cunoscut curcuminoid este curcumina, 

care a demonstrat efecte promițătoare în numeroase studii preclinice și clinice. Pe 

lângă curcumină, în turmeric se mai găsesc demetoxicurcumina și 

bisdemetoxicurcumina, care contribuie la activitatea biologică generală a extractului 

de turmeric [Anand et al., 2007]. 

Aceste substanțe au fost utilizate tradițional în medicina ayurvedică și chineză 

pentru tratarea diferitelor afecțiuni, inclusiv inflamații, dureri și tulburări digestive 

[Gupta et al., 2013]. În prezent, cercetările se concentrează pe elucidarea 

mecanismelor moleculare prin care curcuminoidele exercită efectele terapeutice și pe 

dezvoltarea formulărilor care să îmbunătățească biodisponibilitatea acestora [Anand 

et al., 2007]. 

Industria alimentară și a suplimentelor nutritive valorifică, de asemenea, 

curcuminoidele pentru proprietățile lor colorante și conservante naturale, oferind o 

alternativă sănătoasă la aditivii sintetici [Priyadarsini, 2014]. Astfel, curcuminoidele 

continuă să fie subiectul unor cercetări intense și inovative, având potențialul de a 

contribui semnificativ la îmbunătățirea sănătății umane și la dezvoltarea unor produse 

cu valoare adăugată [Lao et al., 2006]. 

O dietă pe bază de plante are numeroase beneficii pentru sănătate, dovezile 

științifice arătând că, consumul regulat de legume, fructe, cereale integrale, nuci și 

semințe poate reduce semnificativ riscul de boli cronice, cum ar fi bolile 

cardiovasculare. Studiile arată că dietele bazate pe plante contribuie la reducerea 

inflamației, îmbunătățirea funcției imune și managementul greutății corporale. De 

asemenea, acestea pot ajuta la prevenirea diabetului de tip 2 și la scăderea tensiunii 
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arteriale, datorită conținutului ridicat de fibre, vitamine, minerale și antioxidanți prezenți 

în alimentele vegetale. 

Pe lângă beneficiile pentru sănătatea individuală, dietele pe bază de plante pot 

avea un impact pozitiv asupra mediului. Agricultura intensivă pentru producția de carne 

și produse lactate contribuie semnificativ la emisiile de gaze cu efect de seră, defrișări 

și consumul excesiv de apă. Reducerea consumului de produse de origine animală și 

creșterea consumului de alimente pe bază de plante poate ajuta la diminuarea 

amprentei ecologice globale, contribuind la un mediu mai sustenabil. 

În concluzie, plantele medicinale și valorile de referință dietetice sunt strâns 

legate în contextul promovării nutriției și sănătății. O dietă completă și echilibrată poate 

beneficia de pe urma consumului de plante medicinale, deoarece acestea conțin 

nutrienți esențiali, antioxidanți și fibre alimentare. De exemplu, plante precum 

ghimbirul, usturoiul, turmeric și ceaiul verde sunt recunoscute pentru proprietățile lor 

terapeutice, inclusiv reducerea inflamației și îmbunătățirea digestiei. Plantele 

medicinale pot juca un rol important în prevenirea și gestionarea bolilor cronice, oferind 

o alternativă naturală și complementară la tratamentele convenționale. 

Cu toate acestea, utilizarea lor ar trebui să fie ghidată de dovezi științifice, iar 

indivizii ar trebui să fie conștienți de potențialele interacțiuni și doze pentru a le asigura 

siguranța și eficacitatea. Este esențial ca persoanele interesate de includerea plantelor 

medicinale în dieta lor să consulte profesioniști în domeniul sănătății pentru 

recomandări adecvate și personalizate. În plus, educarea consumatorilor cu privire la 

sursele sigure și etice de plante medicinale este crucială pentru a preveni 

contaminarea și utilizarea necorespunzătoare. Astfel, o abordare integrată și informată 

poate maximiza beneficiile dietei pe bază de plante și utilizarea plantelor medicinale, 

contribuind la îmbunătățirea generală a sănătății și bunăstării. 
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Capitolul 13. Probleme curente în siguranța alimentelor noi și a 

surselor de nutrienți - interacțiuni între suplimente/alimente și 

medicamente (Conforti F, Statti G) 

 

 

Recent, s-a acordat o atenție considerabilă siguranței alimentelor și nutrienților 

noi, în special în contextul interacțiunilor dintre suplimente/alimente și medicamente. 

Alimentele noi sunt alimente sau ingrediente care sunt „noi” în comparație cu cele 

înțelese în mod tradițional. Sunt definite ca alimente care nu au fost consumate într-o 

măsură semnificativă în Uniunea Europeană înainte de 15 mai 1997, când a intrat în 

vigoare primul regulament privind alimentele noi. Acestea pot fi alimente noi, alimente 

produse cu tehnologii și procese de producție noi sau alimente care sunt consumate 

în mod tradițional în afara UE [Grimsby, 2020]. Alimentele sau ingredientele alimentare 

reglementate de prezentul regulament nu trebuie: (i) să prezinte un risc pentru 

consumator; (ii) să inducă în eroare consumatorul; (iii) să difere de celelalte alimente 

sau ingrediente alimentare pentru a căror înlocuire sunt destinate, în așa măsură încât 

consumul lor normal ar fi dezavantajos nutrițional pentru consumator [Fortin, 2022]. 

Conceptul de „aliment nou” nu este unul recent. Noi tipuri de alimente, 

ingrediente sau metode de producere a alimentelor au venit întotdeauna în Europa din 

întreaga lume: porumbul, cartofii și roșiile din America au fost importate în Europa din 

secolul al XV-lea, la fel ca orezul și pastele care au fost importate din Asia, sau cafeaua 

din Africa de Est, până la cele mai recente semințe de chia și quinoa. Până în urmă cu 

câteva decenii, noile alimente introduse pe piață erau reprezentate în principal de 

extracte concentrate de ingrediente active naturale de diferite origini (fitosteroli, 

licopen, uleiuri bogate în omega-3), în ultimii ani accentul se mută treptat către 

utilizarea de surse specifice pentru a obține alimente sănătoase din punct de vedere 

nutrițional, formulate chiar și fără a recurge la materii prime și ingrediente utilizate în 

mod tradițional [Siegrist and Hartmann, 2020]. De fapt, cercetările actuale se 

concentrează pe diferite categorii de surse alimentare și procese de producție.  

Alimentele noi pot fi surse alternative de proteine, carbohidrați sau suplimente 

alimentare. Culturile de leguminoase subutilizate, ciupercile comestibile, plantele 
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terestre și acvatice și microalgele și insectele sunt surse importante de proteine cu un 

impact mai mic asupra mediului [Quintieri et al., 2023]. Creșterea insectelor, de 

exemplu, are emisii mai mici de gaze cu efect de seră și, prin urmare, poate fi o 

alternativă viabilă la sursele de proteine animale [Van Huis and Oonincx, 2017].  

Biomasa de drojdie Yarrowia lipolytica este o sursă bogată de proteine, 

aminoacizi exogeni, oligominerale esențiale și compuși lipidici, în principal acizi grași 

nesaturați, precum și o sursă de vitamine B [Jach and Malm, 2022]. Din cele 26 de 

extracte aprobate ca alimente noi de Uniunea Europeană, 23 au fost aprobate pentru 

utilizare în suplimente alimentare (FS). Acestea includ: extracte de origine fungică, 

extracte animale, extracte de alge și extracte de plante [Ververis et al., 2020]. Utilizarea 

substanțelor derivate din plante este o practică obișnuită în producția de suplimente 

alimentare și, în special, cele derivate din produse botanice și extracte de plante au 

înregistrat o creștere substanțială. Această expansiune rapidă a determinat cercetări 

științifice ample, menite să examineze potențialele avantaje și dezavantaje legate de 

consumul acestora.  

Autoritatea Europeană pentru Siguranța Alimentară (EFSA) are rolul de a 

identifica și caracteriza orice pericole legate de consumul de alimente noi și de a 

evalua riscul asociat consumului acestora în condițiile de utilizare propuse. EFSA a 

devenit operațională în 2003, iar în 2018, odată cu punerea în aplicare a 

Regulamentului (UE) 2015/2283 (de abrogare și înlocuire a Regulamentului nr. 

258/97), a devenit singura entitate a UE responsabilă de efectuarea unor astfel de 

evaluări ale riscurilor. Toate alimentele noi primite de EFSA au fost grupate în funcție 

de sursă, pentru a atrage în continuare atenția asupra profilului extrem de eterogen al 

acestor produse reglementate.  

Alimentele noi au fost grupate în substanțe unice, amestecuri simple, 

amestecuri complexe și alimente integrale, conform definițiilor respective furnizate de 

documentul de orientare al EFSA privind alimentele noi [EFSA NDA Panel, 2016a]. În 

studiul lui Ververis și al colegilor [Ververis et al., 2020], s-a realizat o analiză 

aprofundată a experienței dobândite de EFSA în evaluarea riscurilor alimentelor noi și 

a raționamentului din spatele celor mai frecvente solicitări științifice ale EFSA către 

solicitanți. Studiul a analizat toate cererile de produse alimentare noi primite de EFSA 



   
 

191 
 

din ianuarie 2003 până la sfârșitul anului 2019. Rezultatele au arătat că numărul de 

cereri de alimente noi primite de EFSA între 2003 și 2017 a fost scăzut (o medie de 5 

cereri pe an), în timp ce în 2018, odată cu implementarea noului regulament, acesta a 

atins vârful la 40 în 2018 și la 39 în 2019. 

 

 
Figura 13.1. Tipul de alimente noi care au intrat în evaluarea riscurilor de către EFSA (% din 

cererile de alimente noi) [Ververis et al., 2020]. 

 

Amestecurile complexe reprezintă o proporție considerabilă din alimentele noi 

evaluate de EFSA. Proporția de alimente întregi noi a crescut de la punerea în aplicare 

a noului regulament, în timp ce proporția de substanțe noi unice a scăzut. 

Motivele dezvoltării alimentelor noi sunt diferite din perspectiva consumatorilor 

și a industriei. Două tendințe interdependente au dominat cercetările științifice despre 

alimente noi în țările occidentale: i) impactul producției de alimente asupra mediului, 

schimbărilor climatice și bunăstării animalelor i-a încurajat pe oameni să evite 

consumul de carne, iar alternativele și înlocuitorii de carne sunt făcute din plante, 

alternative pe bază de insecte și carne artificială; ii) conștientizarea legăturii dintre 

alimente și sănătate a creat o piață pentru produse cu proprietăți de îmbunătățire a 

sănătății. 
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Figura 13.2. Motive pentru dezvoltarea alimentelor noi din perspectiva consumatorilor (în 

albastru) și a industriei (în galben) [Tourila and Hartmann, 2020]. 

 

Interacțiunile medicamentoase reprezintă o preocupare majoră atât pentru 

companiile farmaceutice, cât și pentru agențiile de reglementare. Agenția Europeană 

pentru Medicamente a elaborat și a actualizat ulterior linii directoare speciale în 2013, 

cunoscute sub numele de „Orientarea privind investigarea interacțiunilor 

medicamentoase”, care conturează o abordare cuprinzătoare pentru evaluarea 

potențialului de interacțiune a unui medicament. Sunt efectuate studii de interacțiune 

medicament-medicament, medicament-aliment și medicament-supliment clasic pentru 

fiecare medicament aflat în curs de dezvoltare. Administrația pentru Alimente și 

Medicamente (FDA) nu cere producătorilor de suplimente alimentare să le 

demonstreze siguranța și eficacitatea, deși astfel de suplimente trebuie să depună în 

continuare un dosar de siguranță. Producătorii și distribuitorii de suplimente sunt 

obligați să raporteze FDA orice reacții adverse grave prin sistemul „MedWatch”, un 

program dedicat raportării siguranței produselor medicale. Studiile clinice asupra 
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suplimentelor, având în vedere dezvoltarea lor în creștere, au crescut semnificativ în 

ultimii ani. Pentru informații despre studiile în curs de desfășurare, NIH National Center 

for Complementary and Integrative Health (NCCIH) poate fi consultat [Iwatsubo, 2020].  

Medicamentele, alimentele și suplimentele pot interfera între ele atât în cinetică, 

cât și în dinamică. În interacțiunile farmacodinamice, o substanță (medicament, 

alimente sau suplimente) modifică sensibilitatea țesuturilor la alte substanțe, 

exercitând același efect (agonist) sau blocând efectul (antagonist). Aceste efecte apar 

în mod obișnuit la nivel de receptor, dar pot apărea și la nivel intracelular. În 

interacțiunile farmacocinetice, administrarea de substanțe poate modifica absorbția, 

distribuția, metabolismul sau excreția unei alte substanțe. Astfel, cantitatea și 

persistența medicamentului în care este exprimat receptorul sunt modificate.  

În timpul fazei de absorbție, administrarea concomitentă de medicamente sau 

produse din plante poate reduce sau crește absorbția uneia sau ambelor substanțe 

administrate, acționând, de exemplu, asupra pH-ului gastric sau prin interacțiunea cu 

glicoproteina P intestinală. În timpul fazei de distribuție acestea pot interfera legându-

se de proteinele plasmatice, în timp ce se află în faza de metabolism, acestea pot 

acționa ca inductori enzimatici reducând eficacitatea unei substanțe. În sfârșit, în faza 

de eliminare pot crește sau inhiba excreția renală, ducând la reducerea eficacității sau 

la apariția efectelor toxice [Sprouse and Van Breemen, 2019]. 

O condiție prealabilă cheie pentru o terapie de succes este eficacitatea și 

siguranța medicamentelor utilizate. Acești parametri sunt testați în studii clinice mari 

înainte ca noi medicamente să fie aprobate. Dar, trebuie luat în considerare faptul că 

mai mulți factori pot modifica caracteristicile medicamentelor atunci când sunt utilizate 

în populația generală, cum ar fi mutații în ținta medicamentului, ducând la modificări 

ale expresiei proteinelor sau ale mecanismelor de rezistență. 

Wiesner și colegii au studiat interacțiunile levotiroxinei cu alimente și suplimente 

alimentare [Wiesner et al., 2021]. Levotiroxina (l-tiroxina, l-T4) este un medicament de 

elecție pentru tratarea hipotiroidismului congenital și primar. Rezultatele au demonstrat 

că ingestia de l-T4 dimineața și la culcare sunt la fel de eficiente și, de asemenea, că 

administrarea concomitentă de l-T4 cu alimente depinde de formularea 
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medicamentului. Cafeaua, produsele din soia, fibrele, suplimentele de calciu sau fier 

și nutriția enterală au dus la scăderea absorbției de l-T4. 

În studiul lui Duda-Chodak și Tarko au fost evidențiate posibilele efecte 

secundare ale polifenolilor și interacțiunea acestora cu medicamente și suplimente 

alimentare [Duda-Chodak și Tarko, 2023]. Polifenolii sunt un grup mare de compuși 

care cuprind acizi fenolici, flavonoide, lignani, stilbene etc. Activitatea lor depinde atât 

de bioaccesibilitatea lor (cantitatea de nutrient ingerat care este disponibil pentru 

absorbție în intestin după digestie), cât și de biodisponibilitatea lor (fracțiunea unui 

nutrient ingerat care ajunge în circulația sistemică și în locurile specifice în care își 

poate exercita acțiunea biologică).  

Principalii factori care afectează biodisponibilitatea/bioaccesibilitatea 

polifenolilor sunt matricea alimentară, procesarea alimentelor și enzimele digestive. 

Mai mult, unii compuși polifenolici își pot exercita activitatea biologică numai după 

biotransformarea de către microbiota intestinală. Polifenolii, datorită proprietăților lor 

antioxidante și capacității de a capta radicalii liberi și speciile reactive de oxigen, 

exercită un efect benefic asupra sănătății umane și se crede că aceștia încetinesc 

procesul de îmbătrânire, precum și că sunt utili în prevenirea dezvoltării multor boli. 

Din acest motiv, dietele care sunt bogate în compuși polifenolici, precum și 

suplimentele alimentare care le conțin, au devenit populare. Totuși, nu trebuie uitat că, 

consumul de compuși polifenolici, mai ales în cantități mari sub formă purificată 

(suplimente în loc de fructe și legume), poate provoca efecte secundare sau chiar are 

un impact negativ asupra sănătății.  

Polifenolii sunt capabili să formeze complecși cu ionii metalelor de tranziție (de 

exemplu, Fe) din intestin, astfel încât să nu poată fi absorbiți, ceea ce duce la 

dezvoltarea anemiei. Printre inhibitorii puternici ai absorbției fierului se numără diverse 

ceaiuri care sunt bogate în catechine. Flavonoidele sunt capabile să formeze complexe 

cu proteinele și acest lucru duce la inhibarea unor enzime specifice, cum ar fi enzimele 

digestive. În unele boli pot fi benefice, de ex. în tratamentul diabetului, dar la  indivizi 

sănătoși, orice tulburări în activitatea enzimelor digestive sunt nefavorabile, deoarece 

provoacă simptome neplăcute în sistemul digestiv, precum și asimilarea defectuoasă 

a unor substanțe nutritive.  
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Hesperetina, luteolina, quercetina, catechina și rutina sunt flavonoide care 

produc o inhibare a α-amilazei. Polifenolii din ceai, extractele de pere africane crude, 

extractele din plante care conțin acid rozmarinic și extractele din Rubus corchorifolius 

inhibă α-glucozidaza și α-amilaza. Epigalocatechin-3-galatul (EGCG) inhibă lactaza. 

Polifenolii pot modifica absorbția, distribuția și metabolismul medicamentelor. Atunci 

când metabolismul unui medicament este limitat, concentrația acestuia în sânge sau 

țesuturi crește, provocând diverse efecte uneori foarte periculoase. În plus, polifenolii 

pot afecta, de asemenea, transportul medicamentului prin interacțiunea lor cu 

transportatorii de medicamente, de exemplu, glicoproteina P. Aceasta înseamnă că 

există un risc considerabil pentru un impact negativ al interacțiunilor medicament-

polifenol, în special pentru medicamentele cu un indice terapeutic îngust, cum ar fi 

warfarina, ciclosporina A și digoxina. 

 

 
Figura 13.3. Interacțiunea polifenol-medicament. 

 

Warfarin

• ceai verde
•resveratrol
• fructe de pădure goji

• merișoare

Metformin

•ceai verde
•silibinin, epigallocatechin, quercetin, rutin

Digoxin

•ceai verde

Midazolam

•ceai verde
•suc de grepfruit
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În concluzie, este clar că siguranța alimentelor noi și a surselor de nutrienți este 

o problemă complexă, în special în ceea ce privește interacțiunile cu medicamentele. 

Este esențial să obținem o mai bună înțelegere a acestor interacțiuni pentru a optimiza 

rezultatele asistenței medicale. Este responsabilitatea furnizorilor de servicii medicale, 

a organismelor guvernamentale și a pacienților să abordeze aceste provocări, 

asigurându-se că obiceiurile alimentare și utilizarea suplimentelor sunt aliniate cu 

regimurile de medicamente pentru a maximiza siguranța și eficacitatea. Abordările 

individualizate ale asistenței medicale pot oferi la indivizi soluții personalizate, ținând 

cont de răspunsurile lor unice. 

 

Bibliografie 

Duda-Chodak, A., & Tarko, T. (2023). Possible side effects of polyphenols and their 

interactions with medicines. Molecules, 28(6), 2536. 

Fortin, N.D. (2022). Food regulation: law, science, policy, and practice. John Wiley & 

Sons. 

Grimsby, S. (2020). New novel food regulation and collaboration for innovation. British 

Food Journal, 123(1), 245-59. 

Iwatsubo, T. (2020). Evaluation of drug–drug interactions in drug metabolism: 

Differences and harmonization in guidance/guidelines. Drug metabolism and 

pharmacokinetics, 35(1), 71-5. 

Jach, M. E., & Malm, A. (2022). Yarrowia lipolytica as an Alternative and Valuable 

Source of Nutritional and Bioactive Compounds for Humans. Molecules (Basel, 

Switzerland), 27(7), 2300.  

Quintieri, L., Nitride, C., De Angelis, E., Lamonaca, A., Pilolli, R., Russo, F., & Monaci, 

L. (2023). Alternative Protein Sources and Novel Foods: Benefits, Food Applications 

and Safety Issues. Nutrients, 15(6), 1509. 

Siegrist, M., Hartmann, C. (2020). Consumer acceptance of novel food technologies. 

Nature Food, 1(6), 343-50. 

Sprouse, A.A., Van Breemen, R.B. (2016). Pharmacokinetic interactions between 

drugs and botanical dietary supplements. Drug Metabolism and Disposition, 44(2), 

162-71. 



   
 

197 
 

Tuorila, H., & Hartmann, C. (2020). Consumer responses to novel and unfamiliar 

foods. Current Opinion in Food Science, 33, 1-8. 

Van Huis, A., Oonincx, D.G. (2017). The environmental sustainability of insects as food 

and feed. A review. Agronomy for Sustainable Development., 37, 1-4. 

Ververis, E., Ackerl, R., Azzollini, D., Colombo, P. A., de Sesmaisons, A., Dumas, C., 

Fernandez-Dumont, A., Ferreira da Costa, L., Germini, A., Goumperis, T., Kouloura, 

E., Matijevic, L., Precup, G., Roldan-Torres, R., Rossi, A., Svejstil, R., Turla, E., & 

Gelbmann, W. (2020). Novel foods in the European Union: Scientific requirements and 

challenges of the risk assessment process by the European Food Safety Authority. 

Food research international (Ottawa, Ont.), 137, 109515. 

Wiesner, A., Gajewska, D., & Paśko, P. (2021). Levothyroxine interactions with food 

and dietary supplements–a systematic review. Pharmaceuticals, 14(3), 206. 

 

 

  



   
 

198 
 

Capitolul 14. Prepararea produselor din plante (extracte, uleiuri 

esențiale), caracterizarea fitochimică și influența geolocalizării 

asupra compoziției fitocomplecșilor (Conforti F, Statti G) 

 

 

Industriile care au ca materie de bază plantele sunt dependente de prepararea 

produselor din plante, inclusiv de extracte și uleiuri esențiale, precum și de 

caracterizarea fitochimică a acestor produse. Ca urmare a originii geografice a 

plantelor, fitocomplecșii (amestecul complex de fitochimicale din plante) sunt influențați 

semnificativ de geolocalizarea lor. Multe elemente de mediu pot afecta calitatea, 

creșterea și distribuția plantelor medicinale. Pentru unele plante, de exemplu lemnul 

dulce, cultivarea este adesea neproductivă. Se știe că profilul chimic al plantelor 

reflectă rezistența plantelor din cadrul aceleiași specii ca urmare a condițiilor climatice 

diferite, datei de colectare, alelopatie și multe alte condiții de mediu. De exemplu, H. 

officinalis subsp. aristatus recoltat în diferite zone caracterizate de condiții de mediu și 

climatice diferite și în diferiți ani, au relevat diferențe importante în compoziția uleiurilor 

esențiale [Guerrini et al., 2021]. 

Conceptul de preparare a plantelor medicinale presupune recoltarea corectă și 

la timp a plantei, autentificarea de către un expert, uscarea adecvată și măcinarea. 

Aceasta este urmată de extracția, fracționarea și izolarea compusului bioactiv, acolo 

unde este cazul. Preparatele care se pot obține din plante sunt numeroase. 

Extractele sunt preparate care pot avea consistență lichidă, semisolidă sau 

solidă, obținute prin diverse tehnici de extracție (macerare, infuzie, decoct, percolare, 

digestie și extracție Soxhlet, extracție cu fluid supercritic, extracție asistată de 

ultrasunete și extracție asistată de microunde) (Figura 14.1). 

Extractele sunt preparate obținute prin evaporarea completă sau parțială a 

soluțiilor obținute prin epuizarea materialului vegetal uscat, folosind solvenți adecvați 

[Azwanida, 2015]. 
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Figura 14.1. Tehnici de extracție a compușilor bioactivi [Jha, 2022]. 

 

Alegerea unei metode de extracție adecvate depinde de natura materialului 

vegetal, solventul utilizat, pH-ul solventului, temperatură și raportul dintre solvent și 

probă. Depinde și de destinația produselor finale. Solventul folosit pentru extracția 

plantelor medicinale este cunoscut și sub denumirea de menstruum. Alegerea 

solventului depinde de tipul de plantă, de fragmentul de plantă din care se face 

extracția și de natura compușilor bioactivi.  

Prin procedee de macerare sau percolare se pot obține extracte care pot fi 

clasificate astfel: (i) extracte fluide - aceste extracte conțin aceeași cantitate de 

ingredient activ ca cea care se găsește în materialul vegetal inițial; (ii) extracte moi - în 

timpul procesului de concentrare, se obține o consistență asemănătoare mierii și sunt 

de 2 până la 6 ori mai concentrate decât extractele fluide; (iii) extracte uscate - acestea 

sunt pulberi solide obținute prin evaporarea completă a solventului utilizat pentru 

extracție [Abubakar 2020]. 

Un alt preparat obținut prin macerare sau percolare sunt tincturile. Acestea sunt 

soluții lichide obținute prin prelucrarea medicamentelor din plante cu un solvent 

adecvat. În mod obișnuit, se folosește o soluție hidroalcoolică (un amestec de apă și 

alcool), al cărei conținut de alcool este ales în funcție de solubilitatea ingredientelor 

active care urmează să fie extrase.  
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Principala diferență între extracte și tincturi constă în faptul că, în cazul 

extractelor, se realizează un proces de evaporare pentru a crește concentrația 

ingredientelor active din preparat. În schimb, tincturile pot fi obținute și prin simpla 

diluare a extractului fluid corespunzător. O altă substanță extrasă din materiale 

vegetale este oleorezina, care conține un amestec de uleiuri esențiale (componente 

aromatice volatile) și rășini (componente nevolatile). Acest tip de extracție se face, de 

obicei, prin procese de extracție cu solvenți sau la presiune înaltă [Hudz et al., 2020].  

 

 

 
Figura 14.2. Proprietățile solventului de extracție. 

 

Una dintre procedurile avansate de extracție în prepararea plantelor medicinale 

este extracția asistată de microunde, care utilizează mecanismul de rotație a dipolului 

și transferul ionic prin deplasarea ionilor încărcați electric prezenți în materialul vegetal 

și în solvent. Extracția asistată de microunde are avantaje speciale, cum ar fi reducerea 

volumului de solvent și a timpului de extracție, dar această metodă este potrivită numai 

Apa
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game largi de 
compuși polari

•Dezavantaje

•Promovează 
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poate provoca 
hidroliza și este 
necesară o cantitate 
mare de căldură 
pentru a concentra 
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Alcool

•Avantaje

•Este autoconservant 
la o concentrație de 
peste 20%. Este 
netoxic la 
concentrație scăzută 
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căldură pentru 
concentrarea 
extractului
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•nu dizolvă grăsimile, 
gumele și ceara; 
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volatil
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•Este un solvent 
nepolar util în 
extracția compușilor 
precum alcaloizi, 
terpenoide, 
cumarine și acizi 
grași.

•Dezavantaje

•Este foarte volatil și 
inflamabil în natură

Lichide ionice 
(solvent verde)
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•Acesta este un 
solvent unic de 
extracție și este 
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extrem de stabil la 
căldură. Este 
neinflamabil și este 
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lichid-lichid și 
extrem de polar

•Dezavantaje

•Nu este ideal pentru 
prepararea 
tincturilor
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pentru compuși fenolici specifici, în timp ce unii compuși precum taninurile și antocianii 

pot fi degradați din cauza temperaturii ridicate implicate. 

Extracția asistată de ultrasunete este o altă procedură avansată de extracție. 

Această metodă implică aplicarea energiei sonore pentru a distruge toate celulele 

plantei și pentru a crește suprafața materialului vegetal în vederea penetrării 

solventului cu obținerea metaboliților secundari. Avantajele acestui proces sunt: este 

aplicabil la probe mici; reduce timpul de extracție și cantitatea de solvent utilizată și 

maximizează randamentul, dar această metodă este dificil de reprodus; de asemenea, 

cantitatea mare de energie aplicată poate degrada substanța fitochimică prin 

producerea de radicali liberi [Abubakar și Haque, 2020]. 

În cele din urmă, avem uleiurile esențiale, care pot fi obținute din material 

vegetal care este supus distilării cu abur, hidrodistilării sau presării la rece, în funcție 

de plantă și de tipul de ulei care urmează să fie obținut. Ele constau dintr-un amestec 

complex de compuși chimici, inclusiv terpene, aldehide, cetone, alcooli și altele, care 

le conferă atât aroma lor distinctivă, cât și potențialele proprietăți terapeutice [Aziz et 

al., 2018]. 

Pentru a face față problemelor legate de complexitatea chimică a extractului de 

plante, cercetătorii au adoptat abordarea amprentării vegetale. Deoarece întregul 

model de compuși (fitocomplex) caracterizează compoziția chimică a medicamentului 

pe bază de plante, amprenta cromatografică reprezintă o metodologie calitativă 

cuprinzătoare, în care cromatogramele complete au fost evaluate în timpul analizei 

datelor pentru a discrimina diferitele genotipuri. 

Tehnicile cromatografice, care se bazează pe interacțiuni cu o fază staționară 

(solidă sau lichidă) și o fază mobilă (lichidă sau gazoasă), sunt utilizate în mod obișnuit 

pentru a separa, identifica și cuantifica fitocomplecșii [Coskun, 2016]. Există multe 

rapoarte despre tehnicile de amprentă digitală pentru a aborda identitatea și calitatea 

produselor botanice, care sunt în principal analize cromatografice, inclusiv 

cromatografia lichidă de înaltă performanță (HPLC), cromatografia gazoasă (GC), 

cromatografia lichidă de ultra performanță (UPLC) și electroforeza capilară (CE). 

Metodele de spectroscopie sunt, de asemenea, aplicate pentru a obține amprente 

[Donno et al., 2016]. 
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1) Cromatografia pe coloană: este o tehnică de separare bazată pe 

distribuția diferențială a componentelor unui amestec între o fază 

mobilă (solvent) și o fază staționară (coloană plină cu material solid 

sau gel). Este folosită în mod obișnuit pentru purificarea și separarea 

amestecurilor de compuși organici [Revathy et al., 2011].  

2) Cromatografia gazoasă (GC): în acest caz, faza mobilă este un gaz, 

iar faza staționară este o o coloană acoperită sau plină cu material 

solid. Probele sunt vaporizate și injectate în coloană pentru separare. 

Este o tehnică utilizată pe scară largă pentru analiza amestecurilor 

de compuși volatili și stabili termic [McNair et al., 2019]. 

3) Cromatografie lichidă de înaltă performanță (HPLC): faza mobilă este 

un lichid pompat printr-o coloană plină cu particule mici staționare. 

Separarea se bazează pe interacțiuni chimice și fizice dintre 

componentele amestecului și faza staționară [Rahimi et al., 2020]. 

Identificarea pinosilvinei din Pinus nigra subsp. laricio, un stilbenoid 

natural care suprimă expresia indusă de LPS a citokinelor și 

mediatorilor pro-inflamatorii și inhibă calea de semnalizare JAK/STAT 

este prezentată mai jos [Perri et al., 2023]. 
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Figura 14.3. Cromatograma HPLC a extractului Pinus nigra subsp laricio pentru identificarea  

pinosilvinei (PIN). 

 

4) Cromatografie în strat subțire de înaltă performanță (HPTLC): este o 

variantă de cromatografie în strat subțire (TLC) care utilizează straturi 

subțiri foarte uniforme de material staționar (silice) pe o placă de sticlă 

sau aluminiu ca fază staționară și o fază mobilă lichidă pentru 

separare. Spre deosebire de TLC, însămânțarea nu se face manual, 

ci cu o mașină specială, iar experimentul are loc într-o cameră 

(Automatic Developement Chamber) la temperatură, umiditate și 

saturație controlate. Vizualizarea se face cu ajutorul unui instrument 

specific (Visualizer) care permite achiziționarea imaginilor pe un 

computer [Ramu și Chittela, 2018]. 
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Mai jos este un exemplu de analiză HPTLC [Amodeo et al., 2019]. 

 

 

Figura 14.4. (A) Analiza HPTLC a fracțiilor de acetat de etil ale Chenopodium album L. 

(Amaranthaceae) și Sisymbrium officinale (L.) Scop. (Brassicaceae). Probe: 1, C. album L.; 2, S. 

officinale (L.) Scop.; 3, rutin; 4, acid clorogenic. (B) rutin. (C) acid clorogenic. 
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Figura 14.5. Cromatograme HPTLC ale probelor și standardelor analizate. A, C. album L.;  

B, S. officinale (L.) Scop.; C, rutin (Rf = 0,16).; D, acid clorogenic (Rf = 0,32). 
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Conținutul total de polifenoli a putut fi determinat prin metoda Folin-Ciocâlteu, 

folosind acid clorogenic ca standard. Reactivul Folin-Ciocâlteu este compus dintr-un 

amestec de doi acizi: acidul fosfomolibdic (H₃PMo₁₂O₄₀) și acidul fosfotungstic 

(H₃PW₁₂O₄₀). În condiții de bază, reacția chimică duce la reducerea acestui reactiv și, 

macroscopic, se poate observa o culoare albastru intensă care indică cantitatea de 

polifenoli prezentă în probă. 

 

Reactive Folin (W6+ , Mo6+)  reactiv Folin redus (W5+ , Mo5+) 

Figura 14.6. Principiul metodei Folin-Ciocâlteu. 

 

Conținutul total de flavonoide ar putea fi evaluat cu un test colorimetric bazat pe 

formarea unui complex flavonoid-aluminiu cu absorbție maximă la 430 nm.  

 
Figura 14.7. Reacția flavonoid-clorură de aluminiu (AlCl3). 

 

Compoziția fitochimică a unui extract natural poate varia foarte mult în funcție 

de planta de origine, metoda de extracție, condițiile de creștere și partea de plantă 

utilizată. Conținutul de ingredient activ al unei plante este influențat de mai mulți factori 

de mediu, cum ar fi condițiile climatice, altitudinea, latitudinea și compoziția solului, 

precum și factorii biotici. Lumina și temperatura sunt esențiale pentru fotosinteza 

plantelor, care, la rândul său, afectează producția de compuși secundari. Temperatura 

poate afecta, de asemenea, viteza reacțiilor enzimatice. Altitudinea și latitudinea au un 
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impact semnificativ asupra compoziției chimice a plantelor medicinale, cu variații 

adesea observate între plantele care cresc în zonele muntoase și cele care cresc în 

zonele joase [Altemimi et al., 2017].  

Factorii biotici, cum ar fi interacțiunile dintre diferitele specii de plante sau 

prezența organismelor din apropiere, pot influența producția de metaboliți secundari în 

plante. Interacțiunea reciprocă între plante și alte organisme poate duce la modificări 

ale compoziției fitochimice. În rezumat, conținutul de ingredient activ al plantelor este 

influențat de o gamă complexă de factori de mediu și biotici, ceea ce face importantă 

luarea în considerare a acestor influențe în analiza fitochimică și producția de plante 

medicinale [Shan et al., 2023]. 

Ca urmare, prepararea produselor din plante, inclusiv extracte și uleiuri 

esențiale, precum și caracterizarea fitochimică a acestor produse sunt vitale pentru o 

varietate de industrii. Locația geografică joacă un rol semnificativ în determinarea 

compoziției fitocomplecșilor, precum și a calității, autenticității și proprietăților 

terapeutice ale produselor pe bază de plante. Este esențial să înțelegem aceste 

influențe geografice pentru a standardiza, a asigura controlul calității și a dezvolta 

produse pe bază de plante care sunt sigure și eficiente. 

În verificarea calității, purității și integrității plantelor se aplică tehnici și strategii 

speciale datorită naturii complexe a componentelor plantelor (Figura 14.3). Stabilitatea 

termică a probelor, determinarea variației masei și entalpiei, sensibilitatea ridicată, 

reproductibilitatea și răspunsul rapid la variația rezultatelor sunt calitățile tehnicilor 

termice precum analiza termogravimetrică și analiza termică diferențială. În analiza 

termică, funcțiile de timp și temperatură sunt utilizate ca parametri definitori.  

Intervalele de temperatură de la 25 la 1000°C sunt utilizate în procedurile 

analitice termice. Semnalele de masă sunt obținute în timpul proceselor de încălzire 

ale analizei care oferă informații despre pierderea de masă (masă pierdută în procesul 

de degradare termică) în diferite etape definitorii (endotermice și exotermice). Pentru 

a stabili standardele de farmacopee ale formulărilor de plante medicinale a fost utilizat 

profilul de amprentare prin HPTLC, și astfel componentele fitochimice ale formulărilor 

pot fi dezvăluite și pot fi asigurate eficacitatea, siguranța și calitatea [Balekundri și 

Mannur, 2020]. 
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Figura 14.8. Metode de standardizare pe bază de plante. 
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Capitolul 15. Substanțele din suplimentele alimentare  

între eficacitate și toxicitate – plante și extracte din plante  

(Pînzaru IA, Macașoi IG, Dehelean CA) 

 

 

15.1. Introducere 

Suplimentele sunt produse care se consumă în plus față de dieta obișnuită 

pentru a oferi nutrienți suplimentari și sunt benefice pentru sănătatea și bunăstarea 

organismului. În acest sens, suplimentele alimentare au scopul de a suplimenta dieta, 

conținând ingrediente precum vitamine, minerale, aminoacizi, plante sau substanțe 

vegetale și pot fi administrate sub formă de pastile, capsule sau diferite forme 

farmaceutice lichide [Wierzejska, 2021].   

Medicina tradițională se bazează pe plante care sunt o sursă principală și 

importantă pentru multe medicamente utilizate în prezent, cele mai comune exemple 

fiind constituite de aspirină și morfină. În plus, numeroase produse de origine vegetală 

sunt folosite la fabricarea suplimentelor alimentare. Popularitatea produselor pe bază 

de plante a crescut recent, tendință care poate fi explicată prin istoria lungă a utilizării 

lor. Potrivit sondajelor, aproximativ 20% dintre adulți consumă în mod regulat 

suplimente din plante [Bailey et al., 2011; Wierzejska, 2021].  

Este important de menționat că una dintre cele mai semnificative probleme 

asociate cu aportul ridicat de suplimente alimentare este că majoritatea persoanelor 

nu apelează la medici, iar multe suplimente pot interfera cu tratamentul medical. 

Aceste suplimente au câștigat popularitate datorită calităților lor naturale și holistice, 

oferind o gamă largă de beneficii pentru sănătate. Cu toate acestea, este esențial să 

înțelegem că, doar pentru că ceva este natural nu înseamnă neapărat că este sigur, 

iar eficacitatea acestor substanțe poate fi strâns legată de potențialul lor de toxicitate 

[Ronis et al., 2018; Bailey și colab., 2011]. 

În plus, complexitatea chimică a plantelor poate contribui la efectele lor 

benefice, dar și la potențialele riscuri. Substanțele active din plante pot varia 

semnificativ în funcție de specia plantelor, partea utilizată (frunze, rădăcină, flori), 

metoda de prelucrare și condițiile de creștere.  Acest lucru face ca standardizarea și 
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controlul calității suplimentelor pe bază de plante să fie esențiale pentru asigurarea 

siguranței și eficienței lor. De asemenea, este important să se ia în considerare 

interacțiunile posibile între suplimente și medicamentele prescrise, deoarece acestea 

pot influența negativ tratamentele medicale sau pot provoca reacții adverse 

neprevăzute [Ronis et al., 2018; Bailey și colab., 2011]. 

Pe de altă parte, beneficiile suplimentelor pe bază de plante, cum ar fi întărirea 

sistemului imunitar, îmbunătățirea digestiei, reducerea inflamației și combaterea 

stresului, contribuie la creșterea continuă a popularității lor. Este esențială promovarea 

educației consumatorilor cu privire la utilizarea responsabilă a suplimentelor 

alimentare și a se încuraja consultarea profesioniștilor din domeniul sănătății înainte 

de a începe orice nou regim de suplimente. Numai în acest fel beneficiile acestor 

produse pot fi maximizate, minimizând în același timp riscurile potențiale asociate cu 

utilizarea lor necorespunzătoare [Wierzejska, 2021; Bailey și colab., 2011; Ronis și 

colab., 2018]. 

 

15.2. Substanțe derivate din plante utilizate în suplimentele alimentare 

Substanțele derivate din plante utilizate în suplimentele alimentare includ o 

gamă largă de compuși obținuți din diferite părți ale plantelor, cum ar fi frunzele, florile, 

rădăcinile și semințele. Aceste substanțe sunt adesea apreciate pentru proprietățile lor 

benefice pentru sănătate. Unele dintre cele mai frecvente substanțe derivate din plante 

utilizate în suplimentele alimentare sunt prezentate în Tabelul 15.1. 

 

 

Tabelul 15.1. Substanțe derivate din plante utilizate în suplimentele alimentare și proprietățile lor 

benefice. 

CATEGORIE EXEMPLE PROPRIETĂȚI SURSE 

POLIFENOLI 
Flavonoide, Resveratrol, 

Acid elagic 
Antioxidante, antiinflamatorii 

Fructe, legume, ceai 

verde, vin roșu 

ALCALOIZI 
Cafeină, Teobromină, 

Morfină 

Activitate farmacologică 

puternică 

Cafea, ceai, cacao, mac 

opiaceu 
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TERPENOIDE 
Carotenoide (beta-caroten), 

Fitosteroli 

Sănătatea ochilor, 

reducerea colesterolului 
Mentă, busuioc, cimbru 

GLICOZIDE 

Glicozide cardiace 

(digitalis), Saponine (yucca, 

quillaja) 

Proprietăți medicinale 

diverse 
Digitalis, yucca, quillaja 

TANINURI Taninuri 
Antioxidante, sănătatea 

digestivă 
Ceai, vin 

FITONUTRIENȚI 
Licopen, Sulforafan, 

Antocianine 

Efecte benefice asupra 

sănătății 

Roșii, broccoli, fructe de 

pădure 

ACIZI GRAȘI 

ESENȚIALI 
Omega-3, Omega-6 

Cruciali pentru funcționarea 

corectă a organismului 

Uleiuri vegetale, semințe 

de in, nuci, pește gras 

POLIZAHARIDE Beta-glucani 
Stimularea sistemului 

imunitar 
Ciuperci, ovăz 

LIGNANI Lignani Antioxidante, fitoestrogenice 
Semințe de in, susan, 

cereale integrale 

ULEIURI 

ESENȚIALE 

Lavandă, Eucalipt, Arbore 

de ceai 

Aromaterapie, diverse 

beneficii pentru sănătate 

Lavandă, eucalipt, arbore 

de ceai 

 

 

15.3. Eficacitatea substanțelor derivate din plante 

În ceea ce privește eficacitatea substanțelor găsite în suplimentele alimentare, 

o atenție deosebită trebuie acordată următoarelor subiecte: densitatea nutrienților, 

medicina tradițională, sinergia și biodisponibilitatea și proprietăți adaptogene.  

 

Densitatea nutrienților 

Multe suplimente alimentare pe bază de plante, cum ar fi cele care conțin 

vitamine, minerale și antioxidanți, pot furniza nutrienți esențiali care adesea lipsesc în 

dieta standard. Acești nutrienți sunt cruciali pentru diferite funcții ale corpului, inclusiv 

producția de energie, sprijinul imunitar și sănătatea generală [Drewnowski et al., 2014; 

Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. De exemplu, vitamina C din extractele 

de acerola sau vitamina E din uleiul de germeni de grâu sunt recunoscute pentru rolul 

lor în protecția celulară și susținerea funcțiilor imunitare. Vitamina C este esențială 



   
 

214 
 

pentru sinteza colagenului și pentru funcționarea sistemului imunitar, în timp ce 

vitamina E acționează ca un puternic antioxidant care protejează celulele de stresul 

oxidativ [Lehoczki et al., 2023; Fekete și colab., 2023]. 

Mineralele precum magneziul din suplimentele cu spirulina sunt esențiale pentru 

buna funcționare a sistemului nervos și muscular. Magneziul contribuie la peste 300 

de reacții biochimice din organism, inclusiv la reglarea tonusului muscular și a 

impulsurilor nervoase [Ward, 2014]. 

Suplimentele cu multivitamine și minerale au fost, de asemenea, asociate cu 

diverse beneficii pentru sănătate, inclusiv reducerea riscului de cancer și îmbunătățirea 

stării de sănătăte generale. Studiile au arătat că anumite combinații de vitamine și 

minerale pot reduce incidența cancerului și mortalitatea generală, în special la 

populațiile cu deficit nutrițional [Nicklas et al., 2014; Ward, 2014]. 

Cu toate acestea, este important de menționat că efectele suplimentelor pot 

varia în funcție de doză și combinația de nutrienți, precum și de starea de sănătate a 

individului. Prin urmare, se recomandă consultarea unui specialist înainte de a începe 

orice regim de suplimentare [Lehoczki et al., 2023; Drewnowski et al., 2014; Nicklas și 

colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 

 

Medicina tradițională 

Multe extracte de plante au o istorie lungă de utilizare în sistemele de medicină 

tradițională din întreaga lume. De exemplu, plante precum ginseng, echinaceea și 

turmericul au fost folosite de secole pentru beneficiile lor potențiale pentru sănătate, 

inclusiv sprijinul imunitar și proprietățile antiinflamatorii [Boy, 2018; Wang și colab., 

2018; Singh și colab., 2017; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 

În medicina tradițională chineză, ginsengul este folosit pentru a îmbunătăți 

energia și vitalitatea. Este recunoscut pentru capacitatea sa de a crește rezistența la 

stres și de a îmbunătăți performanța fizică și mentală [Wang et al., 2018]. În plus, 

ginsengul este considerat un adaptogen, ajutând organismul să se adapteze la diferite 

tipuri de stres și să îmbunătățească funcționarea generală a organismului [Kiefer & 

Pantuso, 2003; Fekete și colab., 2023].  
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Echinacea este populară în medicina tradițională nord-americană pentru 

prevenirea și tratamentul răcelilor. Studiile au arătat că extractele de echinacea pot 

stimula sistemul imunitar și pot reduce durata simptomelor răcelii. Un studiu a constatat 

că administrarea de echinacea poate reduce severitatea și durata simptomelor 

respiratorii [Barrett, 2003; Hudson, 2011; Fekete și colab., 2023]. 

Turmericul, cunoscut pentru curcuminoidele sale active, este folosit în medicina 

ayurvedică pentru a reduce inflamația și pentru a îmbunătăți sănătatea articulațiilor. 

Curcumina, principalul compus activ din turmeric, are puternice proprietăți 

antiinflamatorii și antioxidante [Singh et al., 2017; Aggarwal și colab., 2007; Nicklas și 

colab., 2014]. Cercetările au arătat că, curcumina poate inhiba moleculele inflamatorii 

din organism, oferind protecție împotriva afecțiunilor inflamatorii cronice [Gupta et al., 

2013; Fekete și colab., 2023]. 

Turmericul, pe lângă utilizările sale în medicina ayurvedică, este folosit și în alte 

culturi pentru tratarea afecțiunilor digestive și pentru proprietățile sale antioxidante 

[Singh et al., 2017; Aggarwal și colab., 2007]. Curcumina din turmeric a fost studiată 

pe larg pentru potențialul său în prevenirea și tratamentul bolilor inflamatorii cronice, 

cum ar fi artrita reumatoidă și boala inflamatorie intestinală [Gupta et al., 2013; Fekete 

și colab., 2023]. 

Ginsengul este folosit în diferite preparate tradiționale pentru a trata oboseala, 

pentru a îmbunătăți funcția cognitivă și pentru a stimula sistemul imunitar. Extractele 

de ginseng au fost studiate pentru efectele lor potențiale în îmbunătățirea funcției 

cognitive și a rezistenței fizice [Wang et al., 2018; Reay şi colab., 2005; Fekete și 

colab., 2023]. În medicina tradițională nord-americană, echinacea era folosită nu 

numai pentru răceli, ci și pentru diferite infecții și inflamații, având un loc important în 

medicina tradițională pe bază de plante [Barrett, 2003; Fekete și colab., 2023]. 

 

Sinergie și biodisponibilitate 

Se crede că unii compuși din plante funcționează sinergic cu alte componente 

în forma lor naturală, crescând biodisponibilitatea lor și potențialele beneficii pentru 

sănătate. Acesta este adesea denumit „efectul de anturaj”, în care compușii multipli 

dintr-o plantă lucrează împreună pentru un impact mai semnificativ [Nair, 2018; Singh 
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și colab., 2017; Bertuccioli și colab., 2019; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 

2023]. 

De exemplu, resveratrolul din struguri poate fi mai eficient atunci când este 

consumat împreună cu alți antioxidanți prezenți în fructe. Studiile au arătat că 

antioxidanții din struguri, cum ar fi quercetina și catechinele, pot funcționa sinergic 

pentru a îmbunătăți biodisponibilitatea resveratrolului și pentru a potența efectele sale 

benefice asupra sănătății cardiovasculare [Nair, 2018; Baur și Sinclair, 2006; Nicklas 

și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 

Curcumina din turmeric are o biodisponibilitate crescută atunci când este 

combinată cu piperina din piperul negru. Piperina, un compus activ din piperul negru, 

poate crește absorbția curcuminei cu până la 2000%, facilitând trecerea acesteia prin 

bariera intestinală și reducând metabolismul hepatic [Shoba și colab., 1998; Gupta și 

colab., 2013; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. Această combinație este 

adesea folosită în suplimente pentru a maximiza beneficiile antiinflamatorii și 

antioxidante ale turmericului [Bertuccioli et al., 2019; Fekete și colab., 2023]. 

Astfel, sinergia și biodisponibilitatea joacă un rol critic în eficacitatea 

suplimentelor pe bază de plante, asigurându-se că nutrienții sunt absorbiți și utilizați 

eficient de către organism. Acest concept este crucial în dezvoltarea suplimentelor 

care maximizează beneficiile pentru sănătate prin utilizarea compușilor naturali în 

forma lor optimă. 

 

Proprietăți adaptogene 

Anumite extracte de plante, cum ar fi adaptogenii (de exemplu, ashwagandha 

și rhodiola), au fost asociate cu stres redus, rezistență crescută și claritate mentală 

îmbunătățită, oferind o potențială soluție naturală la cerințele vieții moderne [Todorova, 

2021; Panossian și Wikman, 2010; Chandrasekhar și colab., 2012; Nicklas și colab., 

2014; Fekete și colab., 2023]. 

Adaptogenii ajută organismul să se adapteze la stres și să mențină 

homeostazia. Acești compuși vegetali funcționează prin modularea răspunsului la 

stres, echilibrând procesele biologice și îmbunătățind capacitatea organismului de a 

face față stresului fizic, chimic și biologic. Aceasta înseamnă că adaptogenii pot ajuta 
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la reducerea efectelor negative ale stresului prelungit și pot preveni condițiile asociate 

cu stresul cronic, cum ar fi oboseala, anxietatea și tulburările de somn [Panossian și 

Wikman, 2010; Todorova, 2021; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 

Ashwagandha (Withania somnifera) este cunoscută pentru capacitatea sa de a 

reduce nivelul de cortizol, hormonul stresului, și de a îmbunătăți calitatea somnului. 

Studiile au arătat că ashwagandha poate reduce semnificativ nivelul de stres și 

anxietate, contribuind la un somn mai odihnitor și la o bunăstare generală. Un studiu 

randomizat, dublu-orb, controlat cu placebo a arătat că o concentrație mare de extract 

de ashwagandha de înaltă concentrație a redus semnificativ scorurile de stres și 

anxietate în comparație cu placebo [Chandrasekhar și colab., 2012; Fekete și colab., 

2023]. În plus, ashwagandha a fost asociată cu îmbunătățirea rezistenței fizice și a 

performanțelor cognitive, făcând-o utilă în gestionarea cerințelor vieții moderne [Auddy 

et al., 2008; Fekete și colab., 2023]. 

Rhodiola (Rhodiola rosea) sau ”rădăcina de aur” este apreciată pentru 

capacitatea sa de a îmbunătăți performanța mentală și fizică în condiții de stres. 

Studiile sugerează că rhodiola poate crește capacitatea de muncă, reduce oboseala 

mentală și îmbunătățește vigilența și claritatea mentală. Un studiu a demonstrat că 

rhodiola poate reduce semnificativ oboseala mentală și poate îmbunătăți performanța 

în sarcinile cognitive, contribuind la o mai bună gestionare a stresului [Olsson et al., 

2009; Fekete și colab., 2023]. Rhodiola acționează influențând sistemele de 

neurotransmițători și răspunsul hormonal la stres, ajutând la menținerea homeostaziei 

și la adaptarea organismului la condiții stresante [Panossian și Wikman, 2010; Fekete 

și colab., 2023]. 

Pe lângă ashwagandha și rhodiola, există și alți adaptogeni care oferă beneficii 

similare. De exemplu, eleuthero (Eleutherococcus senticosus), cunoscut și sub numele 

de ginsengul siberian, este folosit pentru a îmbunătăți energia și rezistența și pentru a 

reduce oboseala [Panossian et al., 2008; Fekete și colab., 2023]. Schisandra 

(Schisandra chinensis) este un alt adaptogen renumit pentru proprietățile sale de a 

îmbunătăți performanța fizică și mentală și de a proteja împotriva stresului oxidativ 

[Winston și Maimes, 2007; Fekete și colab., 2023].  
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Adaptogenii sunt o categorie importantă de suplimente naturale care pot ajuta 

la gestionarea stresului și la îmbunătățirea sănătății generale, oferind o soluție holistică 

la cerințele vieții moderne. 

 

Beneficii suplimentare 

Pe lângă adaptogeni, suplimentele pe bază de plante pot oferi beneficii specifice 

pentru diferite sisteme ale corpului. De exemplu, extractul de frunze de ginkgo biloba 

este cunoscut pentru a îmbunătăți circulația sângelui și susținerea funcției cognitive. 

Studiile au arătat că ginkgo biloba poate îmbunătăți fluxul sanguin cerebral și are 

efecte benefice asupra memoriei și funcției cognitive, fiind util în tratarea unor afecțiuni 

precum demența și boala Alzheimer [Weinmann et al., 2010; Gschwind și colab., 2017; 

Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 

Semințele de armurariu  (Silybum marianum) sunt folosite pentru a susține 

funcția hepatică și detoxifierea. Silimarina, principalul compus activ din armurariu, este 

cunoscut pentru proprietatile sale hepatoprotectoare si antioxidante. Silimarina ajută 

la protejarea ficatului împotriva toxinelor și la regenerarea celulelor hepatice, fiind 

utilizată în tratamentul bolilor hepatice precum hepatita și ciroza [Kren și Walterová, 

2005; Loguercio și Festi, 2011; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023].  

De asemenea, plante precum valeriana (Valeriana officinalis) și floarea pasiunii 

(Passiflora incarnata) sunt folosite pentru a stimula relaxarea și pentru a ameliora 

simptomele de anxietate și insomnie. Valeriana este cunoscută pentru efectele sale 

sedative și anxiolitice, fiind folosită de secole pentru a trata insomnia și anxietatea. 

Studiile au arătat că extractul de valeriană poate îmbunătăți calitatea somnului și poate 

reduce timpul necesar pentru a adormi [Bent et al., 2006; Fernández-San-Martín și 

colab., 2010; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. Floarea pasiunii este, de 

asemenea, apreciată pentru proprietățile sale sedative și este folosită în mod 

tradițional pentru tratarea anxietății și a tulburărilor de somn [Akhondzadeh et al., 2001; 

Miyasaka şi colab., 2007; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 
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15.4. Considerații privind personalizarea suplimentelor alimentare 

Este important de menționat că eficacitatea suplimentelor alimentare pe bază 

de plante poate varia în funcție de individualitatea biologică a fiecărei persoane. Factori 

precum vârsta, sănătatea, dieta și stilul de viață pot influența modul în care organismul 

răspunde la aceste suplimente. De exemplu, vârsta poate afecta absorbția și 

metabolismul suplimentelor, în timp ce anumite condiții de sănătate pot necesita 

ajustări specifice ale dozei și ale tipului de suplimente utilizate [Todorova, 2021; Liu și 

colab., 2018; Hu și colab., 2019; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 

Consultarea cu un profesionist din domeniul sănătății este esențială pentru a 

adapta suplimentele la nevoile specifice și pentru a optimiza beneficiile acestora. 

Profesioniștii din domeniul sănătății pot efectua evaluări detaliate pentru a determina 

nevoile nutriționale individuale și pot recomanda suplimente adecvate pentru a 

satisface aceste nevoi. De asemenea, pot monitoriza răspunsul la suplimente și pot 

ajusta dozele sau tipurile de suplimente în funcție de reacțiile individuale și de 

rezultatele observate [Todorova, 2021; Liu și colab., 2018; Nicklas și colab., 2014; 

Fekete și colab., 2023]. 

De exemplu, persoanele în vârstă pot avea nevoi nutriționale diferite față de 

adulți și pot necesita suplimente pentru a-și susține sănătatea oaselor, funcția 

cognitivă și sistemul imunitar. Pe de altă parte, sportivii pot avea nevoie de suplimente 

pentru a-și susține performanța fizică și recuperarea musculară. În ambele cazuri, 

consultarea unui specialist poate asigura că suplimentele sunt adaptate în mod 

corespunzător pentru a maximiza beneficiile [Hu et al., 2019; Kreider și colab., 2010; 

Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. 

Dieta și stilul de viață joacă, de asemenea, un rol crucial în modul în care 

suplimentele sunt absorbite și utilizate de către organism. De exemplu, o dietă bogată 

în fibre poate afecta absorbția anumitor minerale, în timp ce consumul de alcool și 

fumatul pot influența metabolismul și eficacitatea suplimentelor [Liu et al., 2018; 

Nicklas și colab., 2014]. 
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15.5. Aspecte legate de toxicitatea substanţelor derivate din plante 

La polul opus se află toxicitatea substanțelor utilizate în suplimentele 

alimentare, toxicitate asociată în principal cu: dozajul și concentrația, reacțiile alergice, 

interacțiunile, puritatea și contaminarea și lipsa de reglementare. 

 

Dozare și concentrație 

Substanțele naturale din extractele de plante pot fi puternice, iar atunci când 

sunt consumate în concentrații mari, pot duce la toxicitate. Supradozajul cu unele 

suplimente din plante poate duce la efecte adverse, inclusiv probleme digestive, dureri 

de cap sau probleme de sănătate mai severe [Brima, 2017; Bent şi colab., 2006; 

Stickel și Shouval, 2015; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. De exemplu, 

consumul excesiv de vitamina A din surse vegetale, cum ar fi uleiul de ficat de pește, 

poate provoca hipervitaminoză A, care poate duce la probleme grave de sănătate, cum 

ar fi afectarea ficatului și a vederii [Hathcock, 1997; Fekete și colab., 2023]. 

De asemenea, extractele de ceai verde, dacă sunt consumate în doze foarte 

mari, pot provoca hepatotoxicitate, ducând la afectarea ficatului și alte complicații 

grave [Mazzanti et al., 2015; Nicklas și colab., 2014; Fekete și colab., 2023]. Rădăcina 

de kava, folosită pentru proprietățile sale anxiolitice, poate provoca hepatotoxicitate 

dacă este consumată în cantități mari sau pe termen lung [Stickel și Shouval, 2015; 

Nicklas și colab., 2014]. 

Este important să se respecte dozele recomandate pentru fiecare supliment din 

plante, deoarece chiar și substanțele considerate sigure pot deveni periculoase în 

cantități mari. De exemplu, usturoiul, cunoscut pentru beneficiile sale asupra sănătății 

cardiovasculare, poate provoca iritații gastrice și probleme de coagulare a sângelui 

dacă este consumat în cantități excesive [Ried et al., 2016; Nicklas și colab., 2014]. 

Unele suplimente pe bază de plante pot conține compuși activi care pot 

interacționa cu medicamentele sau cu alte suplimente, amplificându-le sau 

diminuându-le efectele. Prin urmare, este esențial să se consulte un profesionist din 

domeniul sănătății înainte de administrareaunui nou supliment, mai ales dacă sunt 

utilizate și alte tratamente medicamentoase [Izzo și Ernst, 2009; Nicklas și colab., 

2014; Fekete și colab., 2023]. 
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Pe lângă dozare, metoda de administrare poate influența semnificativ absorbția 

și efectele substanțelor din plante. De exemplu, suplimentele administrate sub formă 

de capsule sau tablete pot avea rate de absorbție diferite față de suplimentele lichide 

sau pulberi, afectând astfel concentrațiile plasmatice ale compușilor activi și, implicit, 

efectele acestora asupra organismului [Gaby, 2006; Nicklas și colab., 2014]. 

De asemenea, este important să se țină cont de variabilitatea naturală a 

concentrațiilor de compuși activi din plante, care poate varia în funcție de factorii de 

mediu, metoda de recoltare și procesare. Standardizarea suplimentelor pe bază de 

plante poate ajuta la asigurarea unei dozări consistente și sigure [Gafner, 2018; 

Nicklas și colab., 2014]. 

Exemple de calcul pentru substanțe derivate din plante: 

a) Vitamina A: 

• Doza zilnică recomandată (DZR) pentru adulți: 700-900 micrograme (µg) 

echivalenți de retinol (RE). 

• Limită superioară de siguranță: 3000 µg RE pe zi. 

• Exemple: 1 gram de ulei de ficat de cod poate conține aproximativ 1000 

µg RE. Consumul a 3 grame ar atinge limita superioară de siguranță (3 

grame x 1000 µg/gram = 3000 µg RE), riscând toxicitatea. 

b) Extract de ceai verde: 

• Catechinele sunt principalii compuși activi. 

• DZR: nu există o valoare specifică, dar consumul de ceai verde 

este considerat sigur la 3-5 căni pe zi. 

• Limită superioară de siguranță pentru suplimente: aproximativ 800 

mg de catechine pe zi. 

• Exemple: un supliment care conține 400 mg de catechine per 

capsulă. Consumul a două capsule pe zi (2 capsule x 400 

mg/capsulă = 800 mg) atinge limita superioară de siguranță, iar 

consumul a trei capsule ar depăși aceasta, riscând 

hepatotoxicitate. 

c) Rădăcina de kava: 

• Principalii compuși activi: kavalactona. 
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• Doza recomandată: 60-120 mg de kavalactonă pe zi. 

• Exemple: un supliment care conține 60 mg de kavalactonă per 

capsulă. Consumând două capsule pe zi (2 capsule x 60 

mg/capsulă = 120 mg) se ajunge la doza recomandată. Consumul 

a patru capsule ar dubla doza recomandată, riscând 

hepatotoxicitate. 

d) Usturoi (Allium sativum): 

• Principalii compuși activi: alicina. 

• Doza recomandată pentru beneficii cardiovasculare: aproximativ 

600-1200 mg de usturoi pudră pe zi. 

• Exemple: un supliment care conține 300 mg de usturoi per 

comprimat. Consumul a patru comprimate pe zi (4 comprimate x 

300 mg/comprimat = 1200 mg) atinge doza recomandată. 

Consumul a opt comprimate ar dubla doza recomandată, riscând 

iritații gastrice și probleme de coagulare. 

 

În concluzie, doza și concentrația sunt factori critici în utilizarea suplimentelor 

pe bază de plante. Respectarea instrucțiunilor de dozaj și consultarea profesioniștilor 

din domeniul sănătății sunt esențiale pentru a maximiza beneficiile acestor suplimente 

și pentru a minimiza riscurile de toxicitate. 

 

Reacții alergice 

Reacțiile alergice la compușii vegetali sunt o problemă comună, chiar și atunci 

când acești compuși sunt în general considerați siguri. Aceste reacții pot varia 

semnificativ, de la iritația ușoară a pielii până la răspunsuri anafilactice severe, care 

pun viața în pericol [Shahali, 2018; Asero, 2000; Sicherer, 2011; Pumphrey, 2004; 

Haahtela et al., 2013]. 

Expunerea la alergeni vegetali poate provoca diferite simptome alergice, 

inclusiv dermatită de contact, rinită alergică și simptome gastrointestinale [Haahtela et 

al., 2013]. În unele cazuri, inhalarea polenului sau a altor particule de plante poate 

declanșa simptome severe de astm (Pumphrey, 2004). 
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Tabelul 15.2. Tabel cu exemple de reacții alergice la compușii vegetali 

COMPUȘI VEGETALI SIMPTOME COMUNE SEVERITATE 

POLEN DE AMBROZIE Strănut, nas care curge, ochi iritați Moderată 

IEDERA OTRĂVITOARE 
Erupții cutanate, mâncărime, 

umflături 

Moderată până la 

severă 

LATEX (DIN ARBORII DE CAUCIUC) 
Erupții cutanate, mâncărime, 

anafilaxie 
Severă 

PROTEINA DIN ARAHIDE 
Urticarie, crampe stomacale, 

anafilaxie 
Severă 

PROTEINA DIN SOIA 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

GLUTEN DIN GRÂU 
Urticarie, crampe stomacale, 

anafilaxie 
Severă 

PROTEINE DIN NUCI (EX. MIGDALE, NUCI) Urticarie, mâncărime, anafilaxie Severă 

PROTEINA DIN CRUSTACEE 
Urticarie, crampe stomacale, 

anafilaxie 
Severă 

POLEN DE IARBĂ Strănut, nas care curge, ochi iritați Moderată 

SPORI DE MUCEGAI Strănut, tuse, respirație șuierătoare 
Moderată până la 

severă 

PĂR DE PISICĂ (CONȚINE PROTEINE 

VEGETALE) 
Strănut, nas care curge, ochi iritați Moderată 

PĂR DE CÂINE (CONȚINE PROTEINE 

VEGETALE) 
Strănut, nas care curge, ochi iritați Moderată 

PROTEINA DIN SEMINȚE DE FLOAREA-

SOARELUI 
Urticarie, mâncărime, anafilaxie Severă 

PROTEINA DIN SEMINȚE DE SUSAN Urticarie, mâncărime, anafilaxie Severă 

PROTEINA DIN SEMINȚE DE MUȘTAR Urticarie, mâncărime, anafilaxie Severă 

PROTEINA DIN RĂDĂCINA DE ȚELINĂ 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN USTUROI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN CEAPĂ 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 
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ENZIMA DE PAPAYA (PAPAINA) 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN FRUCTUL DE KIWI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN TOMATE 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN MORCOV 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN BANANĂ 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN CĂPȘUNI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN MERE 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN PIERSICI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN CIREȘE 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN STRUGURI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN PORTOCALE 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN LĂMÂI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN LIME 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN AVOCADO 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN ANANAS 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN MANGO 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN NUCĂ DE COCOS 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 
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PROTEINA DIN ARDEI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN SPANAC 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN BROCCOLI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN CONOPIDĂ 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN VARZĂ DE BRUXELLES 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN VARZĂ 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN SALATĂ 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN RIDICHE 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN CASTRAVEȚI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN DOVLEAC 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN ZUCCHINI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN CARTOF DULCE 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN NAPI 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN PĂSTÂRNAC 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 

PROTEINA DIN SFECLĂ 
Urticarie, mâncărime, crampe 

stomacale 

Moderată până la 

severă 
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Interacțiuni 

Suplimentele pe bază de plante pot interacționa cu medicamentele sau alte 

suplimente, ducând la efecte secundare neașteptate sau la scăderea eficacității. Este 

esențial a se consulta un profesionist din domeniul sănătății înainte de a adăuga noi 

suplimente la regimul unei persoane, mai ales dacă sunt utilizate și medicamente 

eliberate pe bază de rețetă [Sprouse, 2016; Williamson, 2003; Izzo și Ernst 2009; 

Gurley și colab., 2012; Bent, 2008; Shi și Klotz, 2012]. 

De exemplu, sunătoarea (Hypericum perforatum) poate reduce eficacitatea 

contraceptivelor orale și a anticoagulantelor, crescând riscul de sarcină neplanificată 

și de sângerare [Izzo și Ernst, 2009]. Ginkgo biloba poate interacționa cu 

anticoagulante și agenți antiplachetari, crescând riscul de sângerare [Williamson, 

2003]. Echinacea poate influența, de asemenea, metabolismul anumitor 

medicamente, afectând nivelul acestora din sânge și efectele lor potențiale [Gurley et 

al., 2012]. 

 

Tabelul 15.3. Exemple de interacțiuni între suplimentele pe bază de plante și medicamente 

SUPLIMENT PE BAZĂ 

DE PLANTE 
INTERACȚIUNI COMUNE EFECTE POTENȚIALE 

SUNĂTOARE 

(HYPERICUM 

PERFORATUM) 

Reduce eficacitatea contraceptivelor orale 

și a anticoagulantelor 

Sarcină neplanificată, sângerări 

crescute 

GINKGO BILOBA 
Crește riscul de sângerare al 

anticoagulantelor și antiplachetarelor 
Sângerări crescute 

ECHINACEA 
Influențează metabolizarea anumitor 

medicamente 

Niveluri variabile ale 

medicamentelor în sânge 

GINSENG 
Poate crește efectele stimulante ale 

cofeinei 
Agitație, insomnie 

KAVA 
Poate interacționa cu medicamentele 

pentru anxietate și antidepresive 

Somnolență, efecte adverse 

crescute 

VALERIANĂ Poate intensifica efectele sedativelor Sedare excesivă 

PALMIER PITIC  

(SAW PALMETTO) 

Poate interacționa cu medicamentele 

pentru prostată 

Eficacitate scăzută a tratamentului 

pentru prostată 
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COADA ȘORICELULUI Poate interacționa cu anticoagulantele Sângerări crescute 

LEMN-DULCE 

(GLYCYRRHIZA 

GLABRA) 

Poate cauza retenție de sodiu și pierdere 

de potasiu când este combinat cu diuretice 

Hipertensiune, dezechilibre 

electrolitice 

GHIMBIR (ZINGIBER 

OFFICINALE) 

Poate crește riscul de sângerare când este 

co-administrat cu anticoagulantele 
Sângerări crescute 

TURMERIC 

(CURCUMA LONGA) 

Poate interacționa cu medicamentele 

pentru diabet 
Hipoglicemie 

SILIMARINĂ (SILYBUM 

MARIANUM) 

Poate influența metabolizarea 

medicamentelor hepatice 

Niveluri variabile ale 

medicamentelor la nivel hepatic 

USTUROI (ALLIUM 

SATIVUM) 

Crește riscul de sângerare când este co-

administrat cuanticoagulantele 
Sângerări crescute 

ALOE VERA 
Poate reduce eficacitatea medicamentelor 

pentru diabet 
Hipoglicemie 

SCHINDUF Poate influența absorbția fierului Absorbție scăzută a fierului 

ULEI DE PRIMULA Poate interacționa cu anticoagulantele Sângerări crescute 

COHOȘUL NEGRU 

(BLACK COHOSH) 

Poate interacționa cu medicamentele 

hormonale 
Efecte hormonale variabile 

CURCUMĂ 

SĂLBATICĂ SAU 

TURMERIC INDIAN 

(GOLDENSEAL) 

Poate influența metabolizarea 

medicamentelor 

Niveluri variabile ale 

medicamentelor 

MENTĂ Poate interacționa cu antiacidele Reducerea eficacității antiacidelor 

MUȘEȚEL Poate intensifica efectele sedativelor Sedare excesivă 

SUNĂTOARE (ST. 

JOHN'S WORT) 

Poate reduce eficacitatea contraceptivelor 

orale și anticoagulantelor 

Sarcină neplanificată, sângerări 

crescute 

PĂDUCEL 
Poate interacționa cu medicamentele 

pentru inimă 
Efecte cardiace variabile 

IARBA FETEI 

(FEVERFEW) 

Poate interacționa cu anticoagulantele și 

antiplachetarele 
Sângerări crescute 

EXTRACT DE CEAI 

VERDE 

Poate interacționa cu medicamentele 

pentru tensiune arterială 
Tensiune arterială variabilă 

AFIN 
Poate interacționa cu anticoagulantele și 

antiplachetarele 
Sângerări crescute 
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COACĂZE 
Poate interacționa cu medicamentele 

pentru infecții urinare 

Ineficiența tratamentului pentru 

infecții urinare 

PĂPĂDIE Poate influența efectele diureticelor Diureză crescută 

SOC 
Poate interacționa cu medicamentele 

antivirale 
Eficacitate scăzută a antiviralelor 

URZICĂ 
Poate interacționa cu medicamentele 

pentru alergii 

Eficacitate scăzută a tratamentului 

pentru alergii 

RHODIOLA 
Poate interacționa cu medicamentele 

pentru depresie și anxietate 
Eficacitate variabilă a tratamentului 

 

Puritate și contaminare 

Sursa și calitatea suplimentelor din plante sunt esențiale. Produsele de proastă 

calitate sau contaminate pot introduce toxine sau substanțe nocive în organism, 

ducând la efecte adverse [Ratajczak, 2020; Ghosh și colab., 2013; Posadzki și colab., 

2013; Navarro et al., 2017; Cohen, 2019]. 

Este esențial ca suplimentele să provină de la furnizori de încredere și să fie 

testate pentru puritate și contaminare. Contaminanții comuni includ metale grele, 

pesticide și microorganisme patogene, care pot compromite sănătatea utilizatorilor 

[Navarro et al., 2017]. De exemplu, metalele grele precum plumbul, mercurul și cadmiul 

pot fi prezente în suplimentele pe bază de plante și pot duce la otrăviri grave dacă sunt 

consumate pe termen lung [Ghosh et al., 2013]. 

Unele suplimente din plante pot fi contaminate cu medicamente sintetice care 

nu sunt declarate pe eticheta produsului. Acest lucru poate duce la interacțiuni 

periculoase cu alte medicamente pe care o persoană le ia sau la reacții adverse 

neașteptate [Posadzki et al., 2013]. Contaminarea cu pesticide poate provoca, de 

asemenea, reacții alergice severe și alte probleme de sănătate pe termen lung [Cohen, 

2019]. 

Mai mult, microorganismele patogene precum bacteriile, ciupercile și virusurile 

pot contamina suplimentele pe bază de plante, ducând la infecții și alte probleme de 

sănătate [Navarro et al., 2017]. De exemplu, E. coli și Salmonella sunt contaminanți 

bacterieni obișnuiți care pot provoca intoxicații alimentare severe. 
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Pentru a evita aceste riscuri, este important ca suplimentele pe bază de plante 

să fie produse și ambalate în condiții stricte de igienă și să fie supuse unor teste 

riguroase de control al calității. Organizațiile de reglementare din diferite țări au stabilit 

standarde pentru puritatea și siguranța suplimentelor alimentare, dar respectarea 

acestor standarde poate varia. Prin urmare, consumatorii ar trebui să caute produse 

care au fost certificate de organizații independente pentru a se asigura că respectă 

standardele de calitate și siguranță. 

 

Tabelul 15.4. Exemple de contaminanți din suplimente pe bază de plante 

SUPLIMENT PE BAZĂ DE 

PLANTE 
CONTAMINANȚI POTENȚIALI EFECTE ADVERSE 

SUPLIMENTE 

AYURVEDICE 

Metale grele (plumb, mercur, 

arsenic) 

Otrăvire cu plumb, mercur sau arsenic; dureri 

abdominale, slăbiciune, anemie 

GINKGO BILOBA Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

GINSENG Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

ECHINACEA Bacterii (E. coli, Salmonella) Infecții gastrointestinale 

ALOE VERA Bacterii (E. coli, Salmonella) Infecții gastrointestinale 

TURMERIC (CURCUMA 

LONGA) 
Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

USTUROI (ALLIUM 

SATIVUM) 
Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

SUNĂTOARE (ST. 

JOHN'S WORT) 
Medicamente sintetice Interacțiuni medicamentoase periculoase 

PALMIER PITIC (SAW 

PALMETTO) 
Metale grele Otrăvire cu metale grele 

MENTĂ Bacterii (E. coli, Salmonella) Infecții gastrointestinale 

MUȘEȚEL Bacterii (E. coli, Salmonella) Infecții gastrointestinale 

VALERIANĂ Bacterii (E. coli, Salmonella) Infecții gastrointestinale 

SILIMARINĂ (SILYBUM 

MARIANUM) 
Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

COHOȘUL NEGRU 

(BLACK COHOSH) 
Metale grele Otrăvire cu metale grele 
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CURCUMĂ SĂLBATICĂ 

SAU TURMERIC INDIAN 

(GOLDENSEAL) 

Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

GHIMBIR (ZINGIBER 

OFFICINALE) 
Bacterii (E. coli, Salmonella) Infecții gastrointestinale 

SCHINDUF Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

PRIMULA Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

LEMN-DULCE 

(GLYCYRRHIZA 

GLABRA) 

Metale grele Otrăvire cu metale grele 

URZICĂ Bacterii (E. coli, Salmonella) Infecții gastrointestinale 

COACĂZE Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

PĂPĂDIE Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

SOC Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

RHODIOLA Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

ASHWAGANDHA Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

MACA Metale grele Otrăvire cu metale grele 

EXTRACT DE CEAI 

VERDE 
Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

AFIN Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

IARBA FETEI 

(FEVERFEW)  
Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

PĂDUCEL Pesticide Reacții alergice, toxicitate 

 

Lipsa Reglementării 

Industria suplimentelor alimentare nu este la fel de strict reglementată ca 

produsele farmaceutice, ceea ce duce la variații de calitate și siguranță între diferite 

produse. Este important să se aleagă mărci de renume care urmează bunele practici 

de producție [Dwyer, 2018; Cohen, 2020; Geller și colab., 2015; Marcus și Grollman, 

2016; Navarro et al., 2017]. 

În multe țări, suplimentele alimentare sunt reglementate ca alimente și nu ca 

medicamente, ceea ce înseamnă că nu trebuie să treacă prin aceleași teste riguroase 

pentru eficacitate și siguranță înainte de a fi comercializate. De exemplu, în Statele 
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Unite, Food and Drug Administration (FDA) nu aprobă suplimentele alimentare înainte 

ca acestea să fie vândute pe piață. În schimb, responsabilitatea asigurării siguranței și 

calității produselor revine producătorilor. Acest lucru creează un mediu în care 

produsele de pe piață pot varia foarte mult în ceea ce privește puritatea, potența și 

siguranța. 

Producătorii de suplimente alimentare ar trebui să urmeze bunele practici de 

fabricație (GMP) pentru a minimiza riscul de contaminare și pentru a asigura 

consistența produsului. GMP include standarde pentru igiena fabricării, controlul 

materiilor prime, testarea produselor finite și gestionarea reclamațiilor consumatorilor 

[Geller et al., 2015]. Cu toate acestea, respectarea acestor practici nu este întotdeauna 

strict monitorizată sau aplicată, ceea ce poate duce la produse care nu îndeplinesc 

standardele necesare de siguranță și eficacitate. 

 

Tabelul 15.5. Probleme de reglementare ale suplimentelor alimentare 

PROBLEME DE 

REGLEMENTARE 
DESCRIERE 

CONTAMINAREA 

Produsele pot fi contaminate cu metale grele, pesticide, microorganisme patogene sau alte 

substanțe nedorite. Aceasta poate duce la efecte adverse grave asupra sănătății utilizatorilor 

[Navarro et al., 2017]. 

ADULTERAREA 

Suplimentele pot conține ingrediente nedeclarate sau medicamente sintetice care nu sunt 

menționate pe etichetă. Acest lucru poate duce la interacțiuni medicamentoase periculoase 

sau efecte secundare neașteptate [Cohen 2020]. 

VARIABILITATEA 

CONȚINUTULUI 

Produsele pot varia în ceea ce privește concentrația ingredientelor active. Aceasta poate 

însemna că un produs nu oferă beneficiile scontate sau, în cazuri extreme, poate fi toxic 

[Marcus and Grollman, 2016]. 

PUBLICITATE 

ÎNȘELĂTOARE 

Suplimentele pot fi promovate cu afirmații de sănătate nesusținute de dovezi științifice solide, 

inducând consumatorii în eroare [Dwyer, 2018]. 

 

Pentru a naviga în siguranță pe piața suplimentelor alimentare, consumatorii ar 

trebui să caute produse care au fost certificate de organizații independente de testare, 

cum ar fi US Pharmacopeia (USP), NSF International sau ConsumerLab. Aceste 

organizații testează suplimentele pentru a verifica puritatea, potența și absența 

contaminanților. 
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De asemenea, este esențial ca, consumatorii să consulte un profesionist din 

domeniul sănătății înainte de a începe orice regim de suplimentare, mai ales dacă iau 

deja medicamente pe bază de rețetă. Profesioniștii pot oferi sfaturi privind siguranța și 

eficacitatea suplimentelor, precum și potențialele interacțiuni cu alte medicamente. 

În concluzie, substanțele din suplimentele alimentare derivate din plante și 

extracte de plante pot oferi o serie de beneficii pentru sănătate, dar eficacitatea și 

siguranța lor depind de diverși factori, inclusiv doza, puritatea, toleranța individuală și 

potențialele interacțiuni cu alte substanțe. 

Substanțele derivate din plante precum polifenoli, alcaloizi, terpenoizi, glicozide, 

taninuri, fitonutrienți, acizi grași esențiali, polizaharide, lignani și uleiuri esențiale au 

proprietăți benefice recunoscute, precum activitate antioxidantă, activitate 

antiinflamatoare, sprijin pentru sănătatea ochilor și reducerea colesterolului. 

Eficacitatea acestor substanțe poate fi influențată de sinergia dintre compuși și 

biodisponibilitatea acestora, precum și de proprietățile adaptogene ale unor extracte 

de plante (ex. ashwagandha și rhodiola) care ajută organismul să se adapteze la stres. 

Consumul excesiv de substanțe naturale poate duce la toxicitate. Suplimentele 

precum vitamina A, extractul de ceai verde sau rădăcina de kava trebuie luate în 

dozele recomandate pentru a evita efectele adverse severe. Alergiile la compușii 

plantelor sunt frecvente și pot varia de la iritații ușoare până la reacții anafilactice 

severe. Alergiile pot fi cauzate de diferite plante și proteine din alimentele comune. 

Suplimentele pe bază de plante pot interacționa cu medicamentele sau alte 

suplimente, ducând la efecte secundare neașteptate sau la scăderea eficacității 

tratamentului. Este esențial să consultați un profesionist din domeniul sănătății înainte 

de a adăuga noi suplimente la regimul dumneavoastră de tratament. 

Calitatea suplimentelor pe bază de plante este critică, iar contaminanții precum 

metalele grele, pesticidele și microorganismele patogene pot duce la probleme grave 

de sănătate. Suplimentele trebuie testate pentru puritate și siguranță. Industria 

suplimentelor nu este la fel de strict reglementată precum cea farmaceutică, ceea ce 

poate duce la variații mari în calitatea și siguranța produselor disponibile pe piață. 

Consumatorii ar trebui să aleagă produse certificate de organizații independente și să 
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consulte profesioniștii din domeniul sănătății înainte de a începe orice regim de 

supliment. 

Este esențial ca indivizii să abordeze aceste suplimente cu prudență, să facă 

cercetări, să se consulte cu profesioniștii din domeniul sănătății și să acorde o atenție 

deosebită calității și aprovizionării produselor pentru a se asigura că primesc beneficii 

potențiale evitând în același timp toxicitatea și efectele secundare. 
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