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THE OBTAINING OF ANTHOCYANINS  
BY EXTRACTION  

 
The paper presents the results obtained by extraction of anthocyanins 

from red cabbage by different methods (Soxhlet extraction, extraction under 
microwave irradiation, ultrasonic extraction, extraction by boiling). It presents a 
method for analysis of extracted compound using VIS spectroscopy. The 
variation of optical properties of the extract depending on pH is also presented. 
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1. Introducere 
 
ColoraŃia roşu-violet a multor fructe şi legume este determinată 

de o substanŃă care derivă dintr-o clasă a flavonoidelor numite 
antocianine.  

Această caracteristică importantă determină consumul mare al 
fructelor şi legumelor care au în compoziŃia lor această substanŃă, 
având un impactul semnificativ pe piaŃă.  

De asemenea există un mare interes în ceea ce priveşte 
antocianinele datorită efectelor pozitive pe care le au asupra sănătăŃii 
umane, mai ales protecŃia pe care o dă organismului uman împotriva 
radicalilor liberi [1]. 
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2. AplicaŃii ale antocianinelor 
 

 În plante, cele mai răspândite antocianine sunt cianidina, 
delfinidina, malvidina, pelargonidina, peonidina şi petunidina, cu o 
distribuŃie în natură de 50 %, 12 %, 12 %, 12 %, 7 % şi respectiv  7 %, 
acestea regăsindu-se aproape exclusiv ca şi antocianine [2]. 

 
Fig. 1 Structura unei antocianine [2] 

 
Datorită coloraŃiei deosebite, antocianinele sunt considerate 

potenŃiale substitute pentru coloranŃii sintetici, acestea fiind solubile în 
apă apare posibilitatea folosirea lor în industria alimentară. 

 O serie de cercetări în domeniu indică faptul că antocianinele 
sunt lipsite de toxicitate şi nu produc mutaŃii genetice. Mai mult de atât 
s-a arătat că acestea au proprietăŃi terapeutice pozitive, putând 
menŃiona efectul antioxidant [3], anti-inflamator, [4] anticancerigen [5], 
antiviral [6] şi proprietăŃi antibacteriene [7]. 

 Principala substanŃă care dă coloraŃia roşu-violet a verzei roşii 
este cianidina [8]. 

Colorantul din varza roşie este folosit frecvent pentru colorarea 
băuturilor, a diferitelor dulciuri, a concentratelor uscate, gumelor de 
mestecat, iaurturilor şi sosurilor. 

Au fost făcute de asemenea investigaŃii în ceea ce priveşte 
folosirea cianidinei ca şi indicator schimbător de pH pentru industria 
farmaceutică [9]. 

Spre deosebire de majoritatea antocianinelor obŃinute din 
fructe, colorantul obŃinut din varza roşie poate fi folosit pentru a colora 
mâncarea cu o gamă largă a pH-ului, pornind de la alimente acide sau 
chiar produse cu pH neutru. Acesta poate de asemenea să înlocuiască 
coloranŃii sintetici albaştri [10].  

S-a dovedit de asemenea eficacitatea antocianidinelor în 
protecŃia împotriva citotoxicitatăŃii metalelor, ca de exemplu în cazul 
poluării cu  Cd, Pb, Cr. 
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O altă aplicaŃie a antocieninelor este legată de realizarea unor 
celule solare în care antocianinele au rol de sensibilizare [11, 12].  

InformaŃiile legate de proprietăŃile benefice ale antocianidinelor 
ar trebui să fie larg mediatizate pentru a populariza dietele de 
detoxifiere şi pentru a reduce riscul de apariŃie a bolilor grave rezultate 
în urma poluării mediului cu metale grele. 
 

3. Partea experimentală 
 

O primă încercare experimentală a vizat obŃinerea 
antocianinelor din varză roşie cu ajutorul aparatului Soxhlet. 

Pentru extracŃie s-au utilizat 60 g de varză roşie într-un aparat 
Soxhlet de 250 ml, iar extracŃia a durat 6 ore.  

Concentratul din balon s-a filtrat şi s-a adus într-un balon cotat 
de 250 ml cu apă distilată. 

 

 

Fig. 2  Extractor Soxhlet 
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O altă probă s-a obŃinut tot din varză roşie, dar cu ajutorul 
microundelor. Astfel, proba a fost introdusă în cuptorul cu microunde 
timp de 4 minute (2 minute în absenŃa apei şi respectiv 2 minute în 
prezenŃa a 200 ml apă).  

S-au mai realizat extracŃii în baie ultrasonică (Elmasonic S30 
H) la diferite temperaturi, în cuptorul cu microunde în absenŃa apei şi în 
prezenŃa apei, prin fierbere şi cu aparatul Soxhlet (conform tabelului 1). 

În toate experimentele s-au utilizat aceleaşi cantităŃi de varză 
ca în experimentul anterior, iar extractul obŃinut a fost adus cu apă 
distilată la un volum de 100 ml într-un balon cotat, pentru a fi ulterior 
supus unor analize pentru determinarea cantităŃii de antocianine 
obŃinute. 

Tabelul 1 
Nr. 

probă 
Mod realizare extracŃie ConcentraŃie 

antocianine [mg/ml] 
1 SoluŃie obŃinută în baie ultrasonică la 40 ۫0C 0,4659 

2 SoluŃie obŃinută în baie ultrasonică la 20 ۫0C 0,4716 

3 SoluŃie obŃinută în baie ultrasonică la 60 0C 1,0093 

4 SoluŃie obŃinută în baie ultrasonică la 80 ۫0C 1,4703 

5 SoluŃie obŃinută prin fierbere 2,5546 

6 SoluŃie obŃinută la microunde (varză 2 minute fără 
apă + 2 minute cu apă) 

3,2709 

7 SoluŃie obŃinută la microunde 3 minute 2,2944 

8 SoluŃie obŃinută cu aparatul Soxhlet 1,2992 

 
Extractul de antocianine obŃinut s-a analizat cu ajutorul 

spectrometrului UV – VIS LAMBDA 35 producător „Perkin Elmer”, 
determinarea realizându-se la lungimea de undă fixă corespunzătoare 
maximului de absorbŃie. În acest scop s-a determinat anterior spectrul 
de absorbŃie în vizibil pentru o probă reprezentativă de extract. 

 
4. Rezultate şi discuŃii 
 
 Pentru o determinare semi-cantitativă în vederea evaluării 

eficienŃei proceselor de extracŃie, o parte din proba obŃinută cu ajutorul 
aparatului Soxhlet s-a evaporat lent, iar din compusul obŃinut s-au 
preparat o serie de probe etalon, cu concentraŃie cunoscută şi s-a 
ridicat o curbă de etalonare cu ajutorul spectrometrului UV-VIZ. În 
figura 3 este prezentată curba de etalonare realizată pe baza soluŃiilor 
cu concentraŃie cunoscută. 
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Fig. 3  Curba de etalonare pentru determinarea concentraŃiei 

antocianinelor 
 
Pe baza curbei de etalonare realizate s-a determinat ulterior 

spectrofotometric concentraŃia în cianidină pentru probele prezentate în 
tabelul 1. 

 Aşa cum se vede din tabelul 1, cea mai eficientă metodă de 
extracŃie a fost extracŃia în câmp de microunde (proba 6), când s-a 
obŃinut o concentraŃie de 3,2709 mg/ml. În acest caz, înainte de 
adăugarea apei, probele au fost supuse unui tratament cu microunde 
(în absenŃa apei). Probabil, microundele au determinat spargerea 
pereŃilor celulari în această etapă şi din acest motiv, extracŃia a fost 
extrem de eficientă. 

Eficientă s-a dovedit şi extracŃia prin simpla fierbere, când s-a 
obŃinut o soluŃie cu o concentraŃie de 2,5546 mg/ml cianidină. 

Pentru o evaluare calitativă a extractelor obŃinute, s-au 
determinat spectrele de transmisie în vizibil (figura 4) diluându-se 
probele dacă a fost necesar. La determinarea spectrelor de absorbŃie 
nu s-au făcut corecŃii de pH. Se remarcă faptul că maximele de 
absorbŃie nu se suprapun decât într-o mică măsură. Această deplasare 
a maximelor de absorbŃie în cazul unor probe obŃinute în condiŃii diferite 
demonstrează faptul că în funcŃie de condiŃiile de realizare a extracŃiei 
are loc o uşoară modificare a pH-ului extractului, modificare care 
determină schimbarea uşoară a culorii, respectiv a spectrelor de 
transmisie în vizibil. 
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Fig. 4  Spectrele de absorbŃie în vizibil, pentru extractele obŃinute 

 

 
Fig. 5  Determinarea spectrelor de transmisie în vizibil pentru  

probe de antocianine la pH diferit  
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 Prin acidulare, respectiv alcalinizare s-a preparat o serie de 
soluŃii  cu pH cunoscut, determinat cu ajutorul hârtiei indicatoare de pH. 
Pentru soluŃiile obŃinute s-au determinat spectrele de absorbŃie în vizibil 
(figura 5).  

Se remarcă poziŃionarea diferită a picurilor de absorbŃie, aşa 
cum ne-am aşteptat, în funcŃie de pH-ul soluŃiei care influenŃează 
culoarea acestora. 

 
5. Concluzii 
 
■ Cea mai eficientă metodă de extracŃie a antocianinelor din 

varza roşie a fost extracŃia în prezenŃa microundelor, când s-a obŃinut o 
concentraŃie a cianidinei de 3,2709 mg/ml. 

  
■ S-a arătat de asemenea dependenŃa spectrelor de absorbŃie 

în vizibil de pH-ul soluŃiilor obŃinute. 
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