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IЧЯОЬЭТРКĠТТХО ЮЧШЫăМОЫМОЭăЭШЫТăКЮăНОЦШЧЬЭЫКЭ МăăЩОЩЭТНОХО bioactive 

ШЛĠТЧЮЭОăНТЧăЩЫШЭОТЧОăКХТЦОЧЭКЫОăЦКЧТПОЬЭăăЩЫШЩЫТОЭăĠi antimicrobiene, 
КЧЭТСТЩОЫЭОЧЬТЯО,ă КЧЭТЭЫШЦЛШЭТМОă şТă НОă НТЦТЧЮКЫОă Кă ЧТЯОХЮХЮТă НОă
МШХОЬЭОЫШХ,ă НОă ьЦЛЮЧăЭăĠire a absorbĠiei minerale, precum şi efect 
ТЦЮЧШЦШНЮХКЭШЫă Д1Ж.ăUЧă ТЧЭОЫОЬă ЬЩШЫТЭă ПКĠăă de identificarea unor noi 
ЩОЩЭТНОăЛТШКМЭТЯОăНОăШЫТРТЧОăЧКЭЮЫКХă КăЩОЫЦТЬăМШЦЮЧТЭăĠТТăşЭТТЧĠТПТМОăЬă 
МОЫМОЭОгОă ЧЮă НШКЫă ЩХКЧЭОХО,ă НКЫă şТă КХРОХОă МКă Шă ЫОЬЮЫЬăă КЛЮЧНОЧЭăă НОă
substanĠe cu efect benefic asupra organismului uman. 

SЩТЫЮХТЧКă ОЬЭОă ЩОă ХКЫРă ЮЭТХТгКЭăă ьЧ ЮХЭТЦОХОă НОМОЧТТă ЧЮă НШКЫă ьЧă
КХТЦОЧЭКĠТО,ă НКЫă şТă ьЧă ЬМШЩЮЫТă ЦОНТМТЧКХО,ă НКЭШЫТЭăă ЩЫШЩЫТОЭăĠilor sale 
nutritive şТă МЮЫКЭТЯОă ьЧКХЭО.ă UЧă ТЧЭОЫОЬă КЩКЫЭОă НТЧă ЩЮЧМЭă НОă ЯОНОЫОă
aplicativ ЩЫОгТЧЭăă ПТМШЛТХТЩЫШЭОТЧОХОă (ЩЫШЭОТЧО-ЩТРЦОЧĠТ)ă НТЧă ЬЩТЫЮХТЧă, 
ьЧă ЬЩОМТКХă C-fТМШМТКЧТЧК,ă МКЫОă ЩШЬОНăă ЮЧă şТЫă НОă ЩЫШЩЫТОЭăĠТă ЛТШКМЭТЯО,ă
КЬЭПОХăМКăОПОМЭăКЧЭТЭЮЦШЫКХ,ăКМЭТЯТЭКЭОăКЧЭТЯТЫКХăăşТăКЧЭТШбТНКЧЭă,ăКМĠТЮЧОă
hematopoiОЭТМă,ăКЧЭТКХОЫРТМăăşТăТЦЮЧШЦШНЮХКЭШЫТОăД2-6Ж.ăCЮăЭШКЭОăМăăКă
ПШЬЭă ЬЭКЛТХТЭăă КМЭТЯТЭКЭОКă КЧЭТЭЮЦШЫКХăă Кă ПТМШМТКЧТЧОТ,ă ЭШЭЮşТă МОЫМОЭăЫТХОă
ЫОПОЫТЭШКЫОăХКăКМЭТЯТЭКЭОКăЛТШХШРТМăăКăЩОЩЭТНОХШЫăШЛĠТЧЮЭОăЩЫТЧăСТНЫШХТгКă
ОЧгТЦКЭТМăăКăПТМШМТКЧТЧОТăЬЮЧЭăьЧЭЫ-ЮЧăЧЮЦăЫăПШКЫЭОăХТЦТЭКЭăД7,8Ж. EбТЬЭăă
ШЩШЫЭЮЧТЭăĠi enorme de a valorifica eficient peptidele bioactive 
ШЛĠТЧЮЭОăНТЧăПТМШМТКЧТЧăăЩОЧЭЫЮăЮЭТХТгКЫОКăХШЫăьЧăЭЫКЭКЦОЧЭЮХ,ăЩЫОЯОЧТЫОКă
şi atenuarea diferitelor afectiuni, inclusiv a cancerului. SМШЩЮХăХЮМЫăЫТТă
Кă МШЧЬЭТЭЮТЭă ЬЭЮНТЮХă МКЩКМТЭăĠТТă КЧЭТШбТНКЧЭОă Кă ЩОЩЭТНОХШЫă ЩЫШНЮЬОă НТЧă
ПТМШМТКЧТЧăăХКăСТНЫШХТгКăОТăМЮăЭЫТЩЬТЧКăşТăЩОЩЬТЧК. 

MaterТКХОăşТăЦОЭoНОăНОăТЧЯОЬЭТРКĠТТ. Ficocianina a fost ОбЭЫКЬăăşТă
ЩЮЫТПТМКЭăă МШЧПШЫЦă ЬМСОЦОТă НОЬМЫТЬОă КЧЭОЫТШЫă Д8]. Hidroliza ficocia-
ЧТЧОТăКăПШЬЭăОПОМЭЮКЭăăМЮăЭЫТЩЬТЧăăЬКЮăЩКЩКТЧăăьЧăЫКЩШЫЭăНОă1:10ăşТă1:100,ă
ьЧă НОМЮЫЬă НОă 6ă ШЫО.ă HТНЫШХТгКă ОЧгТЦКЭТМăă К ЬШХЮĠТОТ de ficociaЧТЧăă
(3ЦР/ЦХ)ă Кă ПШЬЭă ОПОМЭЮКЭă ьЧă ЬШХЮĠТОă 0,5MăNКCХ,ă ЩHă8,0,ă ьЧăЩЫОгОЧĠКă
mercaptoetanolului (2mcl/ml), la temperatura de 30oC.ă DЮЩăă НТКХТгă 
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proteina nОСТНЫШХТгКЭăăКăПШЬЭăЬОЩКЫКЭăăНОăПЫКМĠТКăЩОЩЭТНТМăăЩЫТЧăПТХЭЫКЫОă
cu centricon (cut-off <30 ФDК).ă CШЧĠТЧЮЭЮХă НОă ЩОЩЭТНОă Кă ПШЬЭă НОЭОЫ-
ЦТЧКЭăЩЫТЧăЦОЭШНКăLШаЫв.ăFЫКМĠТТХОăШЛĠТЧЮЭОăКЮăПШЬЭăЩăЬЭЫКЭОăХКă -20oC 
şТăНОМШЧРОХКЭОăьЧКТЧЭОăНОăЮЭТХТгКЫО. 

AМЭТЯТЭКЭОКă КЧЭТШбТНКЧЭăă Кă ПЫКМĠТТХШЫă НОă ЩОЩЭТНОă Кă ПШЬЭă НОЭОЫЦТЧКЭăă
prin metoda ABTS+.  

RОгЮХЭКЭОă şТă НТЬМЮĠТi. OЛĠТЧОЫОКă СТНЫШХТгКЭОХШЫă НОă ЩОЩЭТНО din 
ПТМШМТКЧТЧăăКăТЧМХЮЬ etapele: 

• PЫОЩКЫКЫОКă ЬШХЮĠТОТă ЬКЮăЬЮЬЩОЧЬТОТăНО ПТМШМТКЧТЧăă ЬЮЩЮЬăăСТНЫШli-
zei; 

• Ajustarea pH-ului НОăСТНЫШХТгăă(КМТН/КХМКХТЧ)ăьЧăПЮЧМĠТОăНОăОЧгТЦКă
ЮЭТХТгКЭăăЩОЧЭЫЮ СТНЫШХТгăăşТăЬОХОМЭКЫОКătemperaturii optime, ЩЫОМЮЦăşТăКă
ЫКЩШЫЭЮХЮТăОЧгТЦă/ЩЫШЭОТЧăăşТăКă НЮЫКЭОТăНОăСТНЫШХТгă; 

• Inactivarea enzimei; 
•ăPЫШМОЬЮХăНОăЩШЬЭСТНЫШХТгăă(ЬОЩКЫКЫОКăСТНЫШХТгКЭЮХЮТăНО peptide de 

ПЫКМĠТКă ЩЫШЭОТМăă ЧОСТНЫШХТгКЭă,ă ЬОЩКЫКЫОКă ПЫКМĠТТХШЫă НОă ЩОЩЭТНО,ă
НОЭОЫЦТЧКЫОКăХШЫăМКХТЭКЭТЯăăşТăМКЧЭТЭКЭТЯă;ă 

 • CШЧМОЧЭЫКЫОКăşТăМШЧЬОЫЯКЫОК peptidelor bioactive. 
ÎЧăСТНЫШХТгКЭОХОăЩОЩЭТНТМОăКХОă ПТМШМТКЧТЧОТ,ăШЛĠТЧЮЭОăНЮЩăăЬОЩКЫКЫОКă

proteinei nehidrolizate la filtrare prin centricon (cut off 30kDa), a fost 
deЭОЫЦТЧКЭăăКМЭТЯТЭКЭОК ХШЫăКЧЭТШбТНКЧЭă,ăПТТЧНăЩЫОМОНКЭăăНОăНОЭОЫЦТna-
ЫОКă МКЧЭТЭКЭТЯăă Кă МШЧĠТЧЮЭЮХЮТă НОă ЩОЩЭТНОă ЩЫТЧăЦОЭШНК LШаЫвă şТă ЬЭКЧ-
dardizarea probelor (Tab.). 

Tabel 
Capacitatea antioxТНКЧЭăăКăПЫКМĠТТХШЫăНОăЩОЩЭТНО ШЛĠТЧЮЭОăНТЧă

ПТМШМТКЧТЧăăХКăСТНЫШХТгКăОТăМЮăЭЫТЩЬТЧКăşТăЩКЩКТЧК,ăНОЭОЫЦТЧКЭăăЩЫТЧă
metoda ABTS+ (Abs 734nm)  

Nr. 
probei  
analizate 

Proba НОăЩШХТЩОЩЭТНОăШЛĠТЧЮЭОăНТЧă 
ПТМШМТКЧТЧă (0,5 mg/ml) 

%ăНОăТЧСТЛТĠТО 

1 PЫШЛКăНОăЫОПОЫТЧĠăă– ficocianina  56,70 
2 HТНЫШХТгКЭăМЮăЭЫТЩЬТЧăă– 1 (<30kDa) 83,27 
3 HТНЫШХТгКЭăМЮăЭЫТЩЬТЧăă– 2 (<30kDa) 89,37 
4 HТНЫШХТгКЭăМЮăЭЫТЩЬТЧăă– 3 (<30kDa) 65,69 
5 HТНЫШХТгКЭăМЮăЩКЩКТЧăă– 1 (<10kDa) 13,86 
6 HТНЫШХТгКЭăМЮăЩКЩКТЧă – 2 (<30kDa) 97,02 
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Studiul comparativ al hidrolizatelor peptidice ale ficocianinei 
(TКЛ.)ă ЬМШКЭОă ьЧă ОЯТНОЧĠăă КМЭТЯТЭКЭОКă КЧЭТШбТНКЧЭăă ЦКбТЦăă Кă СТНЫШ-
ХТгКЭЮХЮТăМЮăЩКЩКТЧКă(97,02%ăНОăТЧСТЛТĠТО),ăМКЫОăьЧЭЫОМОăЯКХШКЫОКăЩЫШЛОТă
НОăЫОПОЫТЧĠăă(56,7%)ăНОă1,71ăШЫТ.ăHТНЫШХТгКЭОle peptidice cu tripsina din 
ЭЫОТăОбЩОЫТЦОЧЭОăНТПОЫТЭОă(ЩЫШЛОХОă2,ă3ăşТă4)ăКЭОЬЭă,ăНОăКЬОЦОЧОК,ăЯКХШЫТ 
ЫОХКЭТЯăьЧКХЭОă(83,27;ă89,37ăşТă65,69%ăТЧСТЛТĠТО,ăЫОЬЩОМЭТЯ),ăМОăНОЩăşОЬМă
МКЩКМТЭКЭОКă КЧЭТШбТНКЧЭăă Кă ПТМШМТКЧТЧОТă НОă 1,15-1,57 ori. Hidrolizatul 
peptidiМăМЮăЩКЩКТЧăăМЮăЦКЬКăЦШХОМЮХКЫăăŢ10ФDКăЩШЬОНăăШăМКЩКМТЭКЭОă
antiШбТНКЧЭăăЦТЧТЦăă(13,86%).ăRОгЮХЭКЭОХОăШЛĠТЧЮЭО ТЧНТМăăКЬЮЩЫКăПКЩ-
ЭЮХЮТă Мă ХКă ЬОЩКЫКЫОКăЩОЩЭТНОХШЫăЛТШКМЭТЯОăНТЧă ПТМШМТКЧТЧăăЩЫТЧă ПТХЭЫКЫОă
МЮă МОЧЭЫТМШЧă ОЬЭОă ЫКĠТШЧКХăă ЮЭТХТгКЫОКă ЦОЦЛЫКЧОТ cu dimensiunile 
porilor mai mari (cut-off <30kDa), deoarece permite ШЛĠТЧОЫОКă ЮЧЮТă
spectru mai larg de peptide. Astfel, se evit pierderile cauzate de 
КМЮЦЮХКЫОКăЮЧШЫăЩОЩЭТНОăЩОăЬЮЩЫКПКĠКăЦОЦЛЫКЧОТ la filtrare din cauza 
gradientului de presiune, ceea ce afecteazăăЭЫКЧЬЩШЫЭЮХăХШЫăЬОХОМЭТЯăЩЫТЧă
membrana cu pori de dimensiuni mai mici (cut-off <10kDa). 

DЮЩăă МЮЦă КЦăЦОЧĠТШЧКЭă supra şТă МШЧПШЫЦă НКЭОХШЫă НТЧă ХТЭОЫКЭЮЫă,ă
ЯКЫТОЫОКă ЬЩОМЭЫЮХЮТă НОă ЩОЩЭТНОă ЩШКЭОă ПТă ЫОКХТгКЭăă ХКă СТНЫШХТгКă
ПТМШМТКЧТЧОТă МЮă ОЧгТЦОă НОă ЬЩОМТПТМТЭКЭОă НТПОЫТЭăă şТă НОЩТЧНОă şТă НОă КХĠТă
factori. Pentru a optimiza procesul hidrolitic de producere a peptidelor 
antioxidante НТЧăПТМШМТКЧТЧăăМЮăКХМКХКгК,ăМОЫМОЭăЭШЫТТăМСТЧОгТăКЮăЬЭЮНТКЭ 
efectul raportului ДEЖ/ДSЖ,ă Кă ЭОЦЩОЫКЭЮЫТТă şТă НЮЫКЭОТă НОă ОЧгТЦШХТгăă
asupra gradului de СТНЫШХТгă.ă CШЧНТĠТТХОă НОă СТНЫШХТгăă ШЩЭТЦОă ЩОЧЭЫЮă
ЩЫОЩКЫКЫОКăЩОЩЭТНОХШЫăНТЧăПТМШМТКЧТЧăăКЮăПШЬЭăЮЫЦăЭШКЫОХО:ătemperatura 
enzimolizei – 44.9℃, durata – 6,4 ore şi [E]/[S] – 3,6%.ăÎЧăКМОЬЭăМКг,ăКă
ПШЬЭăШЛĠТЧЮЭăЮЧăСТНЫШХТгКЭăНОăЩОЩЭТНОăНТЧăşМШМТКЧТЧăăМЮăШăМКЩКМТЭКЭОăНОă
anihilare a radicalilor anionului de superoxid de 75,39% [7]. Astfel, 
ЫОгЮХЭКЭОХОăМОЫМОЭăЫТХШЫăЧШКЬtre НОЦШЧЬЭЫОКгă МăăЩОЩЭТНОХОăЩЫШНЮЬОăНТЧă
ПТМШМТКЧТЧăăХКăСТНЫШХТгКăОТăМЮ ЭЫТЩЬТЧКăşТăЩКЩКТЧКăЩШЬОНăăЯКХШЫТăЬЩШЫТЭОă
КХОă МКЩКМТЭăĠТТă КЧЭТШбТНКЧЭОă şТă МКЫОă ьЧЭЫОМă ЯКХШКЫОКă МКЩКМТЭăĠТТă
antioxidante a ficocianinei de 1,15-1,57ă ШЫТă şТă НОă 1,71ă ШЫТ,ă ЫОЬЩОМЭТЯ.ă
HidrШХТгКЭЮХă ЩКЩКТМă МЮă МШЧĠТЧЮЭă НОă ЩОЩЭТНОă МЮăЦКЬКăЦШХОМЮМКЫăăЦКТă
УШКЬăă(МЮЭ-ШППăŢ10ФDК)ăКăЦКЧТПОЬЭКЭăШăМКЩКМТЭКЭОăКЧЭТШбТНКЧЭăăНОăМТЫМКă
4ă ШЫТă ЦКТă УШКЬă,ă МШЦЩКЫКЭТЯă МЮă МОКă Кă ПТМШМТКЧТЧОТ,ă ПКЩЭă МКЮгКЭă НОă
ЩТОЫНОЫОКăЮЧШЫăЩОЩЭТНОăКМЮЦЮХКЭОăЩОăЦОЦЛЫКЧăăЩОăЩКЫМЮЫЬЮХ ПТХЭЫăЫТТ. 

Concluzii:  
1. Pigmentul ЩЮЫТПТМКЭă ПТМШМТКЧТЧКă şТă СТНЫШХТгКЭОХОă ЩОЩЭТНТМОă ЩЫШ-

duse la enzimoliza ficocianinei cu tripsina şi pepsina (separate de 
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ЩЫШЭОТЧКă ЧОСТНЫШХТгКЭăă ХКă ПТХЭЫКЫОă ЩЫТЧă ЦОЦЛЫКЧăă (МЮЭ-off<30kDa)) 
ЩШЬОНăăШăМКЩКМТЭКЭОăКЧЭТШбТНКЧЭăăьЧКХЭă,ăЯКХШЫТХОăЦКбТЦОăПТТЧНăКЭОЬЭКЭОă
МЮăЩЫОЩШЧНОЫОЧĠăăЩОЧЭЫЮăСТНЫШХТгКЭОХОăЩОЩЭТНТМО. 
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