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Yesterday’s heritage — contribution to the development of a sustainable tomorrow’s society
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STUDIUL VALORII BIOLOGICE A PIUREURILOR DIN FRUCTE
Study of the biological value of fruit purees

Din cele mai vechi timpuri, fructele sunt consumate in cantitéti foarte mari, dar in
momentul actual, cand efortul fizic este foarte scazut, iar efortul intelectual este in cres-
tere, consumul de fructe este si acesta in crestere. Un rol important in alimentatie au pri-
oritate fructele autohtone si ieftine, care sunt usor accesibile si se bucurd de popularitate
in randul consumatorilor. Colorate, naturale si suculente, aromate si cu un gust dulce
acidulat fructele reprezinta o adevaratd comoara nutritiva, deoarece contin surse bogate
de substante minerale, vitamine, zaharuri, fibre alimentare, acizi organici, macro si mi-
cronutrienti, compusi polifenolici, proprietati antioxidante etc.

In acest studiu a fost elaborate piureuri din fructe de aronia, sau de zmeura, sau de
capsuna in vederea utilizarii in produse alimentare sub forma de umplutura. Pe baza de-
termindrilor efectuate din punct de vedere al valorii biologice, s-a observat ca, cel mai
inalt continut de acid ascorbic este in piureul de capsuna, in piureul din aronia acest con-
tinut este 2,8 ori mai mic, iar in piureul de zmeura — de 3,2 ori mai mic. Referitor la -
caroten cel mai mare continut este reprezentat de piureul de capsund, in piureul din zme-
ura fiind de 2,5 ori mai mic, iar in piureul de aronia — de 2,9 ori mai mic. Piureul de aronia
s-a evidentiat prin cel mai mare continut de polifenoli totali, in piureul de capsuna acest
continut este de 3,8 ori mai mic, iar in piureul din zmeura — de 4,1 ori mai mic. Totodata,
piureul de aronia s-a remarcat si prin continutul de antociani totali, in piureul de capsuna
acest continut este de 5,7 ori mai mic, iar in piureul din zmeura — de 6 ori mai mic.
Piureurile elaborate pot fi recomandate pentru utilizarea lor la dezvoltarea de noi produse
alimentare cu valoare biologica inalta.
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