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Abstract: S-a studiat dinamica modificarii substantelor fenolice in diferite soiuri de mere in procesul
tehnologic de uscare. Merele decojite si fara casuta seminala s-au tratat cu antioxidanti, dupa care au fost
supuse procesului de uscare convectiva. S-a constatat, ca continutul de polifenoli se micsoreaza considerabil
(pind la 30%) in procesul de tratare antioxidativa si uscare. Pdstrarea merelor uscate tratate cu antioxidanti
nu provoaca brunificarea lor.
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Introducere

Marul este si va rdméne si pe viitor specia pomicold principala careia ii revine 60-70 la sutd din
productia globald de fructe in Moldova. El este si specia pomicola principald si pentru industria
prelucratoare. Drept exemplu, din 584 si 311 mii tone de fructe prelucrate in anii 1997 — 2003 de catre
fabricile de conserve din republicd, merele au constituit 520 si, respectiv, 200 mii tone. Media anuald de
mere prelucrate in ultimii 5 ani a constituit 226 mii tone. Majoritatea soiurilor de mar raionate in tara si
tehnologia lor de cultivare nu corespund pe deplin cerintelor specifice prelucrarii industriale. Astfel, raportul
dintre continutul de glucizi si acizi organici fructelor este sporit, iar producerea lor conform tehnologiei
traditionale este prea costisitoare.

Pentru a putea fi consumate tot timpul anului la o valoare nutritiva apropiata de produsul proaspat cules
si in oricare parte a lumii, produsele vegetale sezoniere (legume, fructe, plante, seminte, fructe de padure,
ciuperci, tutun, etc.) sunt conservate prin deshidratare artificiala.

Uscarea artificiala este una din cele mai eficiente si sandtoase metode de conservare pe termen lung a
produselor vegetale cunoscute pand 1n prezent si consta in eliminarea apei din tesuturi cu mijloacele
ingineriei tehnologice motivate stiintific si economic.

Fructele deshidratate sunt sursa importanta de substante nutritive, ca glucide, lipide, proteine, vitamine,
saruri minerale. Se recomanda pentru diferite categorii de consumatori, in special pentru oamenii in etate.

Prin deshidratare fructele isi pastreaza calitdtile organoleptice si terapeutice. Reducinduli-se greutatea de
circa 8-10 ori, volumul de 3-4 ori la deshidratare, ele isi concentreaza calitdtile nutritive si organoleptice
peste nivelul produselor in stare proaspata . Avind in vedere avantajele uscarii, intr-o economie globalizata,
tot mai multe produse comercializate in stare proaspatd In prezent, vor fi solicitate pe piatd in stare
deshidratata.

Merele uscate sunt bogate in fibre alimentare care asigura functionarea normala §i sdndtoasa a tractului
gastro-intestinal. Fierul, calciul, potasiul, seleniul, vitaminele A, B si C concentrate in produsele uscate
protejeaza celulele organismului de actiunea nociva a radicalilor liberi, care stau la originea bolilor
cardiovasculare, neurodegenerative si cancerului.

Fabricarea fructelor uscate prezintd o oportunitate pentru industria de prelucrare din Republica Moldova,
deoarece dispune de materia prima necesara, de baza tehnico-stiintifica si de posibilitatea de a concura pe
piata produselor organice.

Din diversitatea de fructe uscate fabricate la ora actuald, o cerere inaltd se inregistreaza la merele uscate
de calitate, descojite, fard fascicolul libero-lemnos, fara urme semnificative de brunificare fermentativa. Ele
pot fi prezente pe piata sub forma de felii, inele sau cubulete. Cea mai acutd problema in procesul de uscare a
merelor este brunificarea fermentativd. Aspectul brun declanseazd merele uscate din categoria celor de
calitate. Pentru prevenirea brunificirii este necesard aplicarea unor tratamente termice sau cu substante
chimice care ar asigura actiunea eficienta de inhibare a proceselor de brunificare cu inofensivitatea pentru
organismul uman. Din aceste considerente este necesara studierea proceselor de oxidare a substantelor
polifenolice si inhibarea lor prin utilizarea diferitor solutii apoase de stabilizatori i antioxidanti.
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Fiind organisme vii, merele sunt vulnerabile la oxidare datoritd enzimelor polifenoloxidaza. in procesul
de decojire si taiere a merelor PFO este foarte activa, se oxideaza momentan la contactul cu oxigenul din aer
si duce la brunificarea suprafetelor. Ca rezultat productia uscati devine neconforma. In majoritatea fructelor
PFO se gaseste 1n stare legata, mai ales in pielite si straturile exterioare ale tesutului.

Tratamentul tehnologic al fructelor conduc la cresterea absorbtiei oxigenului din mediul ambiant. O parte
de PFO trece in stare liberd, ceia ce duce la accelerarea interactiunii polifenolilor cu oxigenul molecular,
catalizata de PFO.

Viteza maxima a reactiilor de oxidare se observa in primele minute la tiierea sau zdrobirea fructelor. In
acest timp sunt supusi oxidarii leucoantocianii, catehinele, antocianii, acidul cloragenic, transformindu-se in
substante de culoare galbena sau portocalie [1,3].

Modificarea aspectului produsului alimentar, depinde atit de gradul Iui de sorbtie al oxigenului, cit si de
continutul lui Tn polifenoli.

Pentru prevenirea modificarii polifenolilor in produsele alimentare, se folosesc asa metode ca inactivarea
enzimelor, utilizarea antioxidantilor, eliminarea compusilor usor oxidabili, eliminarea compusilor care
participa la reactiile de oxidare [1].

Una din cele mai eficiente metode de prevenire a oxidarii substantelor fenolice din mere este tratarea cu
antioxidant.

Scopul acestei lucrari a fost studierea modificarii substantelor fenolice in diferite soiuri de mere in
procesul tehnologic de uscare.

Materiale si metode

Pentru cercetdri experimentale au fost utilizate mere de soiul Golden Delicios, Idared si Simirenco
omologate in R. Moldova. Prevenirea brunificarii merelor pe parcursul uscarii §i pastrarii sa efectuat prin
tratarea merelor tdiate felii, rondele cu substante de Innalbire si antioxidanti.

In lucrare pentru tratament preventiv uscarii au fost utilizate urmatoarele solutii: SO,+NaCl; acid
citrictNaCl; KCl; NaCl; SO,, acid citric+NaCl+CaCl, +zahar cu concentratii variate. Durata tratarii de la 4
la 40 minute. Merele decojite si feliate au fost imersate in solutiile respective, apoi surplusul de solutie de pe
suprafata feliilor si rondelelor se Inldtura cu un jet de aer comprimat.

Continutul de substante polifenolice s-a determinat dupd metoda Folin-Ciocolteau. Determinarea
zaharurilor a fost efectuatd dupa metoda Leina si Ainona. Substantele uscate solubile dupa metoda
refractometrica.

Rezultate si discutii

Polifenoloxidazele (PFO) sunt un grup de enzime (fig. 1), care contin cupru (Cu), catalizeaza oxidarea
fenolilor pana la chinone si produc pigmenti de culoare rosie, bruna si neagra. Chinonele formate de PFO
leaga proteinele vegetale, reduc digestibilitatea si valoarea lor nutritiva. Din alt punct de vedere, oxidarea
substratului fenolic de catre PFO, este cauza majora a modificarilor in culoare al multor fructe pe durata
maturarii, recoltarii, pastrarii si procesarii. Aceasta problema este de o importantd deosebita pentru industria
alimentara, deoarece influenteaza aspectul si valoarea nutritiva, reduce acceptabilitatea consumatorului si
astfel cauzeaza pierderi mari atit pentru producatorii de produse alimentare, cit si pentru industria de
procesare.

Fig. 1. Structura polifenoloxidazei
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PFO din plante oxideaza o varietate mare de mono, di sau polifenoli. Compusii fenolici sunt substante
naturale care contribuie la formarea calitatilor senzoriale (culoare, gust, aroma si texturd) asociate cu
calitatea fructelor.

Polifenoloxidazele au pH-ul optim intre 4...7, iar temperatura optimd de actiune-15..40 °C, masa
moleculara cuprinsa intre 30...130 kDa.

Inactivarea PFO este necesard pentru a minimaliza pierderile de produs cauzate de brunificare.Au fost
studiate diverse metode si tehnologii.Cele mai utilizate metode sunt inactivarea prin tratament termic si
aplicarea agentilor de antibrunificare.

Conditionarea merelor supuse cercetarilor de laborator s-a efectuat dupa schema: pastrare temporara—
spalare—cintarire-inlaturarea casutei seminale-depilare-tdiere-cintarire-tratare cu antioxidanti-uscare.

Merele s-au curatat de coajd, apoi divizate in felii cu grosimea de la 4 pina la 12 mm cu intervalul de 2
mm. Merele taiate s-au cintarit, s-au prelucrat cu antioxidanti prin imersare 1n solutii de anumite concentratii,
dupa care s-au amplasat pe site §i s-au supus uscarii [5, 6].

Continutul principal de polifenoli in mere este caracterizat de procianidine care sunt taninuri
condensabile fig. 2, 3. Catehinele se oxideaza usor in contact cu oxigenul, se oxideaza formind substante
polimerizate de culoare rosie deschisa in medii acide (pH < 4,0), in medii slab acide si alcaline trece in
substante de culoare bruna si neagra, se oxideaza usor la tratamentul termic .

Compusii flavonici din mere sunt cei mai rezistent datorita structurii sale moleculare in care predomina
atomi de oxigen, flavonii si flavononii sunt extrem de stabili si practic nu se modificd sub actiunea
oxigenului [1].

Pentru stabilizarea culorii, merele au fost tratate cu antioxidanti si anume acid citric in concentratie de
1%. Materia prima utilizatd in cercetari a fost supusa urmatoarelor operatiuni de tratare preventiva: spalérii,
cantarii, dupa care s-a inlaturat fasciculul libero-lemnos i s-a curatat de coaja, apoi s-au supus taierii in felii
cu grosimea de 5 - 7 mm. Merele tdiate s-au cantarit, s-au prelucrat cu antioxidanti prin imersare in solutie de
acid citric cu concentratia de 1 %, dupa care s-au amplasat pe site si s-au supus uscdrii prin metoda
convectiva [2, 4].

In merele proaspete si uscate de diferite soiuri recoltate in R. Moldova a fost determinat continutul de
polifenoli.

Idared 520 '
u Taninun (procianidine) ‘
Kermerien | 450 '
1 Catehune
Cavaler galben 340 l
|
Acizi. Hidroxicinamict
‘ Juliana 670 l
\
B Compusi flavonict Tudor 340 l
|
1 Alfi polifenoli Golden delicios 280 '
Fig. 2. Repartizarea polifenolilor in mere, % Fig. 3. Continutul total de polifenoli in mere dupa

diferite surse bibliografice, mg/100g
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Unele informatii ale cercetarilor efectuate sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1
Continutul total de polifenoli in merele proaspete si uscate
Denumirea soiului Mere proaspete, Mere uscate, Sursele bibliografice, | Aciditatea H
. p

pomologic de mere mg/100g mg/100g mg/100g totala,%
Golden Delicios 630 1310 100-1000 0,34 3,70
Simirenco 770 880 100-1000 0,60 3,85
Idared 710 1130 100-1000 0,30 3,95

Informatia tabelard ne arata cé,continutul de polifenoli in merele din R.Moldova coreleaza cu continutul
de polifenoli pentru aceste soiuri de mere din sursele bibliografice.

Concentratia continutului total de polifenoli in merele tratate cu antioxidanti si uscate s-a majorat pentru
soiul Golden Delicios de doud ori, Idared de 1,7 ori si Simirenco de 1,1 ori. Deoarece merele la uscare se
concentreaza aproximativ de 4-5 ori, am constatat ca in procesul de tratare antioxidativa si uscare continutul
de polifenoli s-a micgorat esential (Golden Delicios 50%, Idared 61%, Simirenco 70%).

Concluzii

Studiul bibliografic ;i lucrarile experimentale efectuate au permis de a elabora urmatoarele concluzii:

1. Polifenolii merelor sunt prezentati de, taninuri (67%), catehine (19%), acizi hidroxicinamici (10 %),
compusi flavonici (1%) alti polifenoli (3%).

2. In soiurile de mere proaspete studiate, continutul total de polifenoli (mg/100g) constituie: pentru soiul
Golden delicios — 630, pentru Simirenko - 770 si pentru Idared — 710. Dupa procesul de tratare
antioxidativa si uscare continutul de polifenoli (mg/100g) in merele uscate constituie: pentru Golden
Delicios 1310, Simirenco 880 si Idared 1130.

3. Deoarece merele la uscare se concentreazd aproximativ de 4-5 ori, am constatat ca in procesul de tratare
antioxidativa si uscare continutul de polifenoli s-a micsorat esential - Golden Delicios 50%, Idared 61%,
Simirenco 70%.
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