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Abstract: A fost studiat impactul unor tratamente tehnologice (inmuiere, germinare, fierebere) asupra
continutului de substante pectice in boabele de naut. S-a constatat ca tratamentele tehnologice (hidratarea,
fierberea, germinarea) provoaca degradarea protopectinei insolubile §i cresterea continutului de pectind
solubila. Continutul de substante pectice solubile in naut creste odata cu dutata fierberii si depinde de
comporzitia mediului de fierbere. Prezenta sarurilor (NaHCO3), acidului oxalic si zaharozei accelereaza
degradarea protopectinei, in timp ce prezenta fructozei §i a sarii de bucdtarie nu afecteaza esential
procesul de hidroliza.
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1. Introducere

Textura este una dintre cele mai importante caracteristici de calitate a boabelor leguminoase fierte si
este determinata in mare masura de structura tesutului celular [13].

Polizaharidele care formeazd peretii celulari sunt celuloza, hemiceluloza, lignina si pectina.
Schimbarile texturii n timpul Inmuierii §i tratamentelor termice a boabelor leguminoase sunt in principal
legate de modificarile chimice si biochimice ale pectinei- component de baza a lamelelor mediane a peretilor
celulari, care joacd un rol determinant in adezia intercelulard si este destul de labil la tratamentele
hidrotermice [12].

Inmuierea in apa, germinarea si tratamentul hidrotermic provoaci hidratarea, degradarea profunda
(depolimerizare, demetoxilare) si solubilizarea substantelor pectice si, prin urmare, inmuierea texturii
tesutului vegetal [8, 9].

2. Materiale si metode

2.1 Materiale
Cercetarea s-a realizat pe un lot de boabe de naut, roada anului 2012, colectate la Institutul de Selectie

a Plantelor, or. Balti din Republica Moldova. Indicii de calitate a boabelor de naut au corespuns cerintelor
reglementate prin GOST 8758-76.

2.2. Metode de analiza
2.2.1. Tratamente tehnologice

Boabele de naut au fost supuse inmuierii (pind la 12 ore), germindrii (inmuiere in apa 10 ore si
germinare pina la 72 ore) si fierberii —pind la 4 ore. Inmuierea si fierberea a fost realizata in apa distilata.
2.2.2. Determinarea substantelor pectice

Pectinele solubile au fost dozate prin gravimetrie sub forma de pectat de calciu, dupa extragerea lor cu
apa calda, saponificare cu NaOH, precipitare cu CaCl, in mediu acetic si uscare [2].
3. Rezultate si discutii
3.1. Efectul inmuierii si germinarii

Continutul total de pectind in boabele native de naut a constituit in mediu 9,45 %, inclusiv 2,76 %
pectine solubile si 6,69 % protopectina. Pe parcursul inmuierii boabelor in apa distilata timp de 12 ore
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continutul de pectind solubild creste pina la 5,52% (de doua ori). Germinarea ulterioarad a boabelor

initial hidratate 10 ore duce la cresterea in continuare a pectinei solubile figura 1. Dupa 70 ore de germinare
continutul de pectind solubila ajunge pina la 5,82 %.
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Fig. 1 Evolutia continutului de pectina solubila, pe Fig. 2 Evolutia continutului de pectina solubila pe
parcursul hidratarii si germindrii boabelor de naut parcursul fierberii (4h) in medii (°=20 C)

Degradarea protopectinei si cresterea conginutului de pectind solubild pe parcursul inmuierii si
germindrii nautului este datoritd activarii enzimelor pectolitice— poligalacturonazei si in mai micd masura
pectinmetilesterazei. Poligalacturonazele sunt enzime care catalizeazd hidroliza legaturilor glucozidice
7(1>4) a pectinelor si sunt specifice pectinelor neesterificate ori partial esterificate. Odata cu cresterca
gradului de esterificare a pectinei viteza de hidroliza scade [3, 11].

Polimetilesteraza indeparteaza gruparile metil din catena acidului galacturonic a carcasei de pectind si
provoaca scaderea gradului de metilare a acesteia. Procesele de hidroliza si de demetilare enzimatica a
pectinei depinde In mare masura de temperatura si de aciditatea mediului [1, 4].

3.2. Efectul tratamentului termic (fierbere).

Rezultatele impactului duratei de fierbere a boabelor de nadut (inmuiate preliminar 10 ore) in apa si
solutii de zaharuri, acizi, saruri timp de 4 ore sunt prezentate in figura 2. Rata de crestere a continunutului de
pectina depinde de regimul si compozitia mediul de tratare termica. Astfel continutul de pectina solubilad
dupa 4 ore de fierbere in apa si in solutie de sare este de cca 6,5%, iar in cazul fierberii in solutie de soda de
bucatarie este maximal si constituie 9,45 %. Prezenta zaharozei si a acidului oxalic in mediul de fierbere
favorizeaza nesemnificativ rata de crestere a pectinei solubile.

Degradarea termica a protopectinei este nonenzimatica si depinde in mare masura de pH-ul mediului si
de gradul de esterificare a acesteia.

Depolimerizarea eliminativa (prin p-eliminare) este determinatd de ruptura legaturilor glucozidice
(adiacente unei grupari esterificate) dinte unitatile monomerice ale acidului poligalacturonic §i aparitia unei
legaturi duble C4 si C5 [6]. Aceastd depolimerizare este puternic influientatd de pH-ul mediului, este
considerabila in mediii alcaline si creste odatd cu cresterea temperaturii si a gradului de esterificare a
pectinei [5, 10, 14].

O altd cale de dedegradare este hidroliza acida a legaturilor glucozidice a pectinei [13], care urmeaza
dupa degradarea eliminativd [10]. Aceasta depolimerizare are loc in medii acide (pH<3) si este cu atit mai
pronuntata cu cit este mai mic gradul de esterificare a pectinei [5].

Schema generala si itinerarele posibile de degradare enzimatica si termicd a pectinei in functie de
conditiile de mediu (temperatura, pH) este prezentata in figura 3.
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Fig. 3 Reprezentarea schematicd a mecanismelor de degradare a pectinei
(PME - pectinmetilesteraza; PG — poligalacturonaza)

Cit priveste influienta sarii de bucéatarie asupra degradarii pectinei, aceasta este nesemnificativa In medii
neutre si alcaline, dar destul de pronuntata in medii acide.

Prezenta zaharului In concentratii mici favorizeaza procesul de degradare termica a pectinei. Explicatia
rezida in faptul ca ionii de calciu prezenti in mediul de fierbere formeaza cu doud sau mai multe molecule de
zaharoza agregate lineare [7] si astfel diminueaza duritatea apei pe de o parte si disponibilitatea ionilor de Ca
pentru chelatarea pectinei pe de alta parte.

4. Concluzii

Toate procesele de tratare tehnologica (inmuiere, germinare, fierbere) a nautului duc la modificarea
substantelor pectice degradarea protopectinei insolubile si formarea pectinei solubile in apd. Gradul de
depolimerizare a protopectinei depinde de compozitia si temperatura mediului de tratare tehnologica.
Prezenta bicarbonatului de sodiu (NaHCO;), acidului oxalic si zaharozei favorizeaza degradarea
protopectinei, iar prezenta fructozei si NaCl practic nu afecteaza procesul de degradare a protopectinei.
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