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ABSTRACT

The objective of this minireview is to describe and analyze aspects
regarding Ribes nigrum. This work emphasis numerous details such
as its morphological features, bioactive compounds, benefits and
application in some industries. This species is quite common in The
Northern Hemisphere, being consumed mainly as a fresh fruit or as
part of various juices. Also, R. nigrum contains numerous biological
active compounds, with application in medicine. These are discussed
here. Nonetheless, aspects related to cosmetic and food industries’
application for this plant species are synthetized.

KEY WORDS: polyphenols, biochemical compounds, essential oils,
anthocyanins.

1. Aspecte generale — introducere

Genul Ribes face parte din familia Grossulariaceae. Fructele speciilor
din acest gen sunt cunoscute pentru gustul si beneficiile aduse prin consum.
R. nigrum este originar din Europa Nordica si Centrala, respectiv nordul Asiei
(Ejaz si colab., 2023), unde productia acestor fructe are o mare importanta
economica. Este cultivat in zonele temperate din Europa, America de Nord,
Asia pentru prepararea de suc, extracte si altele (Zduni¢ si colab., 2016).
Genul Ribes este format din aproape 150 de specii diploide de arbusti cu spini
si fara spini. Cele mai cunoscute specii dupa coacdzul negru sunt: Ribes
rubrum, Ribes vulgare, Ribes sativum (coacazul alb si rosu), Ribes grossularia
(agrisul) si Ribes hirtellum (agrisul american) (Sun si colab., 2021). Plantele
acestui gen sunt sensibile la temperaturi prea scazute sau prea ridicate, la
conditii alcaline, la infectia cu insecte si la stres (Djordjevic si colab., 2015).

2. Istoric si morfologie

R. nigrum a fost documentat pentru prima data in nordul Europei in
secolul al XVll-lea, ca ingredient pentru ceai si amestecuri medicinale. n
acelasi secol in SUA a aparut alaturi de fructele rosii (Vagiri, 2012). In Marea
Britanie spre sfarsitul secolului al XIX-lea, cel care a cultivat coacazul negru a
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fost Baldwin. Un mare interes asupra fructelor negre s-a remarcat pe perioada
celui de Al doilea Razboi Mondial, folosite ca suc deoarece contineau un nivel
mare de vitamina C (Hummer si Barney, 2002).

In istorie s-a observat ca in péadurile unde predomina pinul alb,
coacazul negru disparea foarte repede. Rugina formata pe pin cadea pe
coacaz si provoca brunificarea frunzelor si defolierea precoce (Geils si colab.,
2010).

Coacazul negru este o planta ce poate ajunge sa creasca pana la
indltimea de doi metri. Planta atinge maturitatea la varsta de 3-4 ani
(Brinckmann si Williams, 2022).

La nivelul ramurilor prezinta spini, uneori de forma verticilata, sub
noduri (Cao si colab. 2021). Este o specie diploidd cu 16 cromozomi
(Sasnauskas si colab., 2007)

Inflorirea este strans legatd de temperatura mediului, aceasta
determinand si tipul de polenizatori prezenti. Temperaturile mari de pe timpul
verii si expunerea intensa la lumina duce la o distrugere foliara a plantei, insa
cantitatea de lumind influenteazd cantitatea de acid ascorbic care se
formeaza. Florile bazale infloresc mai devreme decét cele terminale (Vagiri,
2012).

Fructele acestei plante sunt de tip baca si sunt grupate in ciorchini (Sun
si colab., 2021). Bacele sunt zemoase, de forma sferica cu gust acrisor, negre,
avand un diametru de 6 — 11 mm, fiecare fruct contindnd mai multe seminte
(Sun si colab., 2021).

Aceasta planta se adapteaza cel mai bine la un sol cu pH intre 5,5 si 7,
bogat in substante organice, care are o capacitate de retinere a apei mare si
este aerat (Vagiri, 2012).

S-a constat ca fructele si frunzele au o puternica activitate biologica
cum ar fi inhibarea proliferarii celulare, au rol antimutagenic, antimicrobian,
antiimflamator si antihipertensiv (Paunovi¢ si colab., 2017).

Datorita continutului de compusi bioactivi, coacazul negru a devenit
materie prima in productia de sucuri si alte produse alimentare, cosmetice sau
farmaceutice. Cei mai mari producatori la nivel european sunt Germania,
Polonia si Maria Britanie, iar in afara Europei Noua Zeelanda, Canada si
Statele Unite. in China si Rusia acest fruct are mare importantd economica
(Cortez si Gonzales, 2019).

3. Compusi biologic activi

R. nigrum contine o multitudine de compusi bioactivi, intalniti la nivelul
frunzelor, fructelor, mugurilor si semintelor (Vagiri, 2012).
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Numerosi compusi au fost identifcati si caracterizati in extractele de
coacaz negru. Mugurii coacazului negru au in componenta multi compusi
volatili aromatici, cum ar fi hidrocarburi si terpene (Dvaranauskaité si colab.,
20009).

Continutul de polifenoli in frunze este de cinci ori mai mare decét in
fructe sau alte parti ale plantei. Compozitia polifenolica include derivati
flavonici, ca de exemplu kaempferol (Fig. 2), quercetina, miricetina si acizi
fenolici (Laczko-Zoéld si colab., 2019). Uleiurile din frunze au rol antimicrobian
(Brinckmann si Williams, 2022).

Fructele au un continut mare de vitamina C (Fig. 1). Se mai intalnesc si
antociani, acizi fenolici, flavoni, catehina si taninuri. De asemenea acidul citric
se mai gaseste in fructe deoarece contine acizi precum succinic, malic Si
chinic (Ersoy si colab., 2018).

Coacazul negru are un continut mic de calorii si sodiu, cu niveluri
semnificative de vitamina A, B1, B3, E, fier, potasiu, magneziu si calciu (Nour
si colab., 2011).

Acidul ascorbic este un antioxidant solubil prezent in tesutul plantei si
participa la metabolisumul celular ca fotoprotector, controleaza ciclul celular,
intercepteaza stresul si raspunde la patogenii din plante (Vagiri, 2012).

Miricetina si quercetina au activitate neuroprotectiva (Vagiri, 2012), iar
impreuna cu antocianii si isorhamnetina reduc tensiunea sangvina si ajuta la
fluidificarea sangelui (Karjalainen si colab., 2009).

Semintele sunt o bogata sursa de acizi grasi, cel mai intalnit fiind acidul
gama-linolenic (Fig. 4), (Vagiri, 2012).

Antocianii au rol important in atragerea animalelor cu scopul raspandirii
semintelor (Vagiri, 2012). Acestia sunt in jur de 2-4 g per kg de greutate
proaspata in coacéazele negre (Cao si colab., 2021; Zheng si colab., 2012), si
sunt responsabili de colorarea fructelor (Archaina si colab. 2018). Cei mai
comuni antociani din coacaz sunt: delfinidin 3-O-glucozida (Fig. 5), delfidin 3-
O-rutinozida, cianidin 3-O-glucozida, cianidin 3-O-rutinozida (Karjalainen si
colab., 2009). Pe langa acestia patru, mai exista si alti antociani prezenti, cum
ar fi. pelargonidina, peonidina, petunidina, malvidina (Silmestad si Solheim,
2002). Un studiu efectuat pe bovine a demonstrat ca acesti compusi, dupa
consumul oral de catre animale, sunt absorbiti la nivelul tesuturilor oculare sub
forma intacta si previn schimbarea refractara a miopiei prin actionarea aupra
muschilor ciliari si netezi, avand ca rezultat o Tmbunatatire a vederii
(Karjalainen si colab., 2009).

Continutul de glucide este atent urmarit in fruct deoarece ajuta la
procesarea si maturarea sucului. Cele mai intalnite zaharuri sunt glucoza,
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fructoza si sucroza (Ejaz si colab., 2023), dar si arabinoza, xiloza, manoza si
galactoza (Sun si colab. 2021).

Compusii care dau aroma acestui fruct sunt aldehidele saturate si
nesaturate, cetonele, esterii si alcolii (Velazquez si colab., 2021).

Linalolul, citronelolul, carverolul, mentolul si alcoolul peilic ofera plantei
o aroma florala, mentolata, de conifere si terpene (Wagner si colab., 2025).

Sucul contine si cativa acizi dintre care acidul cumaric (Fig. 3), ferulic,
caffeic, p-hidroxibenzoic, acid gallic monohidrat si acid elagic (Sun si colab.
2021). De asemenea in continutul sucului mai sunt prezente
proantocianidinele si procianidinele care sunt taninuri oligomere si polimere
compuse din unitati de flavan-3-ol, care dau un gust amar si astringent
(Laaksonen si colab., 2015).

Uleiul esential contine sabinena, terpinolend, neomentol (Paunovi¢ si
colab., 2017).

H 4O
Fig. 1. Strctura chimica a acidului Fig. 2. Strctura chimica a Fig. 3. Strctura chimica a
ascorbic kaempferolului acidului cumaric
(https://[pubchem.ncbi.nim.nih.gov  (https://pubchem.ncbi.nim.nih.gov/c  (https://pubchem.ncbi.nlm.nih.go
/compound/Ascorbic-Acid) ompound/Kaempferol) v/icompound/637542)

H

H 0 H

Fig. 5. Structura chimica a
antocianului delfinidin 3-O-
glucozida
(https://pubchem.ncbi.nlm.nih.go
v/icompound/443650)

Fig. 4. Structura chimica a acidului gama-linolenic
(https://[pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/5280933)
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Componentele bioactive polifenolice ofera beneficii in prevenirea unor
afectiuni precum cancerul si bolile cardiovasculare si joaca un rol important in
combaterea atacurile microbiene. S-a constatat, in urma testelor efectuate in
vitro, ca substantele fenolice din coacdz au efecte antiinflamatorii,
vasomodulatoare si anti-hemostatice (Karjalainen si colab., 2009).

De asemenea, substantele fitochimice din fruct inhiba lipoproteinele cu
densitate mica (LDL), aducand un aport sanatatii organismului (Nour si colab.,
2013), insa si antocianii reduc nivelul de LDL-colesterol la persoanele cu
sindrom metabolic (Abbonabi si colab., 2020).

Pentru o imbunatatire a sucului de coacaz negru, s-au folosit
tratamente enzimatice cu enzima pectinolitica, care s-a observat ca scad
vascozitatea sucului si determind o productie mai mare de compusi fenolici
(Bender si colab. 2016; Landbo si colab., 2001).

Consumul de antociani din Ribes nigrum aduce beneficii persoanelor
ce sufera de diabet. Un studiu a mentionat ca acestea apar daca se consuma
inainte de o masa bogata in carbohidrati si sunt introduse in alimentatie pe o
perioada de 8 zile (Castro-Acosta si colab., 2016).

La pacientii ce sufera de glaucom, tratamentul cu antociani timp de 24
de luni a avut ca rezultat o scadere a presiunii intraoculare, a incetinit procesul
de pierdere a campului vizual si fluxul sanguin ocular a crescut (Ohguro si
colab., 2012).

4. Utilizari

Coacazul negru este cultivat in Europa pentru producerea de suc si de
asemenea, este folosit ca ornament. Mugurii si frunzele sunt cei mai utilizati
cand vine vorba de industriile alimentara, a sanatatii si cosmeticii. Sunt bogati
in fenoli ce ofera proprietati antioxidante; din frunze se face pudra si din
muguri se extrage glicerinatul, care este mai apoi macerat la glicerina
(Brinckmann si Williams, 2022).

Uleiurile esentiale din muguri sunt folosite ca amelioratori de aroma in
cosmetica si ca ingredient in industria parfumurilor (Allai si colab., 2020).

in medicina traditionala europeand frunzele au fost folosite pentru a
trata reumatismul, artrita si probleme respiratorii. De asemenea, consumul
acestor fructe poate preveni aparitia unor boli precum cancerul, afectiunile
cardiovasculare si boala Alzheimer (Karjalainen si colab., 2009).

Fructele se folosesc adesea in productia de bauturi, produse
alimentare, datoritd proprietatilor organoleptice, cum ar fi: culoare, gust si
aroma (Vagiri, 2012).

Consumul de suc ofera un ajutor persoanelor ce sufera de stres
oxidativ (Karjalainen si colab., 2009), si de asemenea are rol antibacterian

39



BENCZELITS & IACHIMOV-DATCU: Ribes nigrum — morphoanatomical description, biological active compounds,
benefits and applications

impotriva unor bacterii precum Enterococus, Escherichia, Mycobacterium,
Salmonella si Staphylococcus (Paunovic si colab., 2017).

Din seminte au fost extrasi acizi grasi, care pot fi folositi in prepararea
concentratelor pe baza de plante si a alimentelor (Vagiri, 2012).

In industria cosmetica, la pacientii cu leziuni provocate de razele
ultraviolete (UVB) s-a folosit o terapie cu extract etanolic din Ribes si s-a reusit
impedicarea fotoimbatranirii prin ameliorarea expresiei procolgagenului de tip
1 si a secretiei de interleukina 6 (IL-6), prin inactivarea protein kinazei activata
de mitogen (MAPK) (Sun si colab., 2021). Tot la nivelul pielii s-a facut un
studiu pe soarecii afectati de razele ultraviolete si s-a demonstrat ca aportul
oral de polizaharidele prezente in R. nigrum aduce o eficacitate in reducerea
deshidratarii pielii (Ashigai si colab., 2018).

CONCLuUzIl

Acest minireview a adus in atentie faptul ca Ribes nigrum aduce mai
multe beneficii asupra sanatatii, datoratd compusilor biologici activi prezenti in
principal la nivelul frunzelor, mugurilor, fructelor si semintelor. Cei mai
importanti compusi pot fi considerati antocianii si polifenolii. Antocianii se
remarca a fi esentiali in tratarea diverselor patologii, iar polifenolii sunt utilizati
in diferite tratamente in vederea tratarii bolilor cardiovasculare si a afectiunilor
neuronale. Consumul de fructe de coacaz negru este recomandat adesea,
acestea fiind utilizate ca fruct proaspat, dar si sub forma de suc, extract, ulei
esential si alte produse alimentare.
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