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Rezumat: Fructele de mere verzi (necoapte) constituie cca 20 % din rod si nu se valorifica in scop alimentar.
Acestea sunt de regula Tnlaturate de pe copaci prin operasia agricola de normare a incarcaturii de rod pe pom. Tn
lucrarea prezentata este abordata posibilitatea valorificarii acestor fructelor in faza timpurie de coacere pentru
obtinerea acidifiantilor naturali. Au fost determinati indicii fizico-chimici si organoleptici in extractele de mere,
provenite din 4 soiuri: Coredana, Coredem, Rewena si Reglindis. Conyinutul de substange uscate hidrosolubile a variat
de la 10 % pana la 13 %, glucide — de la 8,40 % péana la 11 % si aciditate titrabila (recalculata la acid malic) — de la
1,7 % pana la 3,1 %. Tn urma evaludrii organoleptice, a fost constatat ca extractele din mere au un gust acid, usor
dulce, agreabil si aroma placutd.

Rezultatele demonstreaza ca extractele din mere contin substante nutritive valoroase si cantitati importante de
acizi organici. Acidifiantii din mere ar putea substitui acizii monocomponenti de provinienta chimica/biochimica.

Cuvinte-cheie: mere nematurate, continutul de glucide, continutul de acizi organici, evaluare organolepticd

Introducere

Tn Republica Moldova merele sunt al treilea produs cu valoare Tnalta din sectorul agrar dupa valoarea
incasarilor, fiind un produs strategic pentru zona de nord al republicii, unde se afla cele mai mari plantatii.
Suprafata totald a livezilor in tara noastra atinge cca 65 de mii de ha, fiind crescute cca 20 de soiuri de mere,
iar productia de mere estimindu-se la cca 500 mii tone annual (Biroul National Statistica, 2018).

La faza timpurie de maturare a merelor, in deosebi, in anii cu umiditate insuficientd a solului, in
plantatii se inlaturd cca 25-30% din roada preconizata. Aceastd operatiune agricola poartd denumirea de
reglarea incarcaturii de rod la pomii fructiferi. Cantitatea semnificativa de fructe verzi nu se valorifica in
scop alimentar, ci este transformata Tn masa verde de fertilizant (Pesteanu A., Calestru O., 2017).

Totodatd, in industria alimentard nu sunt cunoscuti suficienti acidifianti de origine naturali. in
majoritate se folosesc monoacizi de provinientd chimica/biochimica.

Volumele semnificative de mere in faza timpurie de maturare, ce se obtin la reglarea sarcinii recoltei,
cat si necesitatea in acidifianti naturali pentru utilizarea 1n industria alimentard, impune drept sarcind de baza
valorificarea acestor fructe de mere si obtinerea unor produse cu continut semnificativ de acizi organici
nativi si alte substante nutritive valoroase.

1. Materiale si metode.

Tn perioada 19 — 25 iulie 2016 au fost colectate mere in faza timpurie de coacere (necoapte) de 4
soiuri: Coredana, Coredem, Rewena si Reglindis. In extractele, obtinute din aceste fructe, au fost studiati
indicii fizico-chimici si organoleptici.

1.1 Materiale

Continutul de substante uscate a fost determinat cu ajutorul refractometrului (GOST 28562-90).

Aciditatea titratd exprimata in acid malic a fost determinata prin titrare cu solutie alcalina de NaOH
(0,1N) in prezenta indicatorului fenolftaleind (SM SR 1SO 750:2014).

Continutul de glucide a fost determinat prin metoda cromatografiei lichide de inaltd performanta
(HPLC) MA-MD-AS 311-03-SUCRES (RT ,,Metode de analiza in domeniul fabricarii vinurilor”)

1.2 Metode

Procedeul de obtinere a mostrelor experimentale de acidifiant din mere este descris in continuare.

Merele cu continut de substante uscate hidrosolubile de la 10 % pana la 13 % si, respectiv, aciditate
titrabila recalculata la acid malic de la 1,7 % pana la 3,1 %, au fost receptionate, inspectate si sortate. A fost
efectuatd spalarea cu apa potabild cu scopul indepartarii de pe suprafata fructelor impuritatile si substantele
cu care au fost tratate in livezi. Pentru marirea gradului de extragere a sucului fructele s-au zdrobit.
Mustuiala obtinuta s-a incalzit pana la temperatura de 50°C si s-a tratat la aceastd temperaturd cu preparate
enzimatice pectolitic in doza de 30 mg/kg si amilotic iIn dozd de 10 mg/kg, timp de 25 min.. Aceasta
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operatiune are ca scop inmuiera texturii fructelor si are la baza inactivarea enzimelor oxidative, distrugerea
partiala a microorganismelor. Mustuiala tratata enzimatic s-a presat, apoi s-a deburbat si limpezit cu
preparate Klarsol Super 0,5 ml/dm?3 si Erbigel 0,1 ml/dm3 timp de 30 min. Randamentul la presare a fost de
50 % pentru soiurile Coredana, Coredem si Rewena, iar pentru soiul Reglindis a constituit doar 33 %.
Pasteurizarea s-a efectuat la temperatura de 60°C timp de 20 min. Procesul s-a finalizat cu turnarea
acidifiantului fierbinte in borcane si ermetizarea cu capace Twist off.

Indicii organoleptici au fost evaluati prin metoda descriptiva si de punctaj, conform 'OCT ISO
6658-2016 ,,OpranonenTtuueckuii ananu3. Merononorus. O6riee pykosoactso” si Banu (2007).

2. Rezultate si discutii.
Indicii fizico-chimici ai acidifiantilor din mere sunt prezentati in tabelul 1.

Tabelul 1
Indicii fizico-chimici determinati in acidifiantii din mere

Nr. Continutul de Indicele
d/o Soi de mere substante aciditate titrabila glucide, zahar/ Data recoltei

uscate, % (expr. ac malic), % % aciditate
1 | Coredana 10,4 1,70 8,40 4,94 19.07.2016
2 | Coredem 12,9 2,56 10,24 4,00 19.07.2016
3 | Rewena 11,3 3,04 11,01 3,62 25.07.2016
4 | Reglindis 11,0 2,07 8,59 4,15 25.07.2016

Conform rezultatelor (tab. 1), se poate concluziona ca mostrele experimentale de acidifianti au un
continut esential de glucide (de la 8,40 % pana la 11,01 %) si acizi organici (de la 1,70 % pana la 3,04 %).
Cele mai mari valori ale glucidelor si aciditatii titrabile (exprimata la acid malic) i apartine acidifiantului din
mere soi Rewena: 11,01% si, respectiv, 3,04 %; urméand de acidifiantul din mere de soi Coredem: 10,24 % si,
respectiv, 2,56 %. Continutul mai mare de substante uscate 1l are acidifiantului din mere soi Coredem (12,9
%), urmand de soiurile Rewena (11,3 %) si Reglindis (11,0 %).

Chiar daca merele se afla in faza timpurie de coacere, s-a constatat ca acestea contin cantitati
importante de glucide si aciditate titrabila. Aceasta din urma este determinatd Tn cea mai mare parte de
prezenta acidului malic (70 %) (Colaricet al., 2007). Aciditatea titrabila este dependentd de
soi, conditii climaterice si de practicile agrotehnice aplicate (Kingston, 1994). Acizii organici din mere au
actiune de stimulare a salivatiei, a secretiei gastrice si intestinale.

Biosinteza acidului malic din celulele tesutului fructelor are loc in citoplasma si mitocondriu, iar apoi
se stocheazd in vacuole (Wills et al., 2007). Acidul malic este principalul acid in majoritatea soiurilor de
mere la maturitate (Colaric et al., 2007), iar continutul lui scade in timpul maturarii, depozitarii si maturarii
in mere (Ackermann si colab., 1992). Ackermann si colab. (1992) considera ca scaderea continutului de acid
malic este determinat de efectului de dilutie datorat cresterii masei fructelor in timpul fazei de crestere a
celulelor si intensificarii procesului de respiratie dupa depozitare.

Indicele zahar/aciditate este un indice care caracterizeaza perioada de coacere a merelor. A fost
constatat faptul ca la acidifiantul din mere soi Coredana acest indice este cel mai inalt (4,94), iar valorile
continutului de glucide si aciditate titrabild sunt cele mai mici (8,40 % si, respectiv, 1,70 %). Acidifiantul din
mere soi Rewena, dimpotriva, are o valoare mai mica a acestui indice (3,62), avand valorile continutului de
glucide si aciditate titrabila cele mai mari (11, 01 % si, respectiv, 3,04 %). Astfel, indicele mentionat nu
poate fi un indice de referinta pentru colectarea merelor imature la obtinerea acidifiantului.

Valoarea aciditatii titrabile este adesea consideratd un indice important pentru determinarea maturitatii
merelor (Little si Holmes, 2000). In acelas timp Kingston (1994) considera ca rata de scadere a aciditatii
titrabile este un indicator de maturitate mai obiectiv decat valorile absolute ale aciditatii titrabile.

Impreund cu zaharurile si compusii aromatici, acidul malic joacd un rol important in calitatea
organoleptica a merelor (Wang et al., 1993).

De catre comisia de degustare in laboratorul Verificarea Calitatii Produselor Alimentare a avut loc
evaluarea organoleptica in acidifiantii din mere prin metodele descriptiva (tab. 2) si punctaj (tab. 3).
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Tabelul 2

Indicii organoleptici in mostrele de acidifianti din mere (metoda descriptiva)

Nr. Soiurile de mere
d/o | Denumirea indicilor Coredana Coredem Rewena Reglindis
1 | Aspectul exterior Suc limpede cu o Suc limpede Suc limpede cu | Suc opalescent
opalescenta o opalescenta
usoara usoara
2 | Culoarea Brun-deschisa Galbena-pai Galbena- Galbena
inchisa
3 | Gust si miros Gust dulce- Gust acru-dulciu, Gust intens Gust acru-
acrisor, de mar de mar verde, acid, placut, dulciu, de mar
verde, placut, placut, agreabil, agrebil, verde, placut,
echilibrat, specific | echilibrat, specific | specific soiului agreabil,
soiului de mar soiului de mar de mar specific soiului
de mar
Fara gust si miros strain
4 | Aroma Placuta, Placuta, Placuta, Placuta,
exprimata intens, caracteristic exprimata caracteristic
caracteristic soiului de mar moderat, soiului de mar
soiului de mar caracteristic
soiului de mar

Conform evaluarii descriptive (tab. 2), s-a constatat ca acidifiantii din mere se prezinta sub forma de
suc relativ limpede, doar cel din soi de mere Reglindis este opalescent. Culoarea este de la galbend-pai pana
la brun-deschisa. Gustul este intens acid si placut, usor dulce, agreabil, specific soiului, fara gust si miros
strain. Aroma este placuta, specificd de mar verde, exprimata moderat, caracteristice soiurilor de mere.

Tabelul 3
Indicii organoleptici Th mostrele de acidifiantilor din mere,
evaluata prin metoda de punctaj (maxim 5 puncte)

Nr. Aprecierea organoleptica, puncte
d/o | Soiurile de mere Aspectul exterior | Culoarea | Gust si miros | Aroma Nota medie

1 | Coredana 4.7 4.8 45 45 4,63

2 | Coredem 4,8 4,8 4.4 4,3 4,58

3 | Rewena 4,7 4.8 4.3 4.2 4,50

4 | Reglindis 45 4,6 4,5 4,4 4,50

Rezultatele obtinute ne demonstreaza ca acidifiantul din mere soi Coredana este cel mai placut, aromat
si echilibrat, ceilalti avand o diferenta foarte micé la punctajul mediu. Gustul si mirosul cele mai placute si
mai agreabile au mostrele de soiuri Coredana si Reglindis. Aroma acestora din urma fiind mai evidentiata si
mai echilibrata. Cel mai limpede este acidifiantul din mere soi Coredem. Toate mostrele studiate au aroma de
mar verde, caracteristice soiurilor de mere.

Aroma si gustul merelor se afla in corelatie cu nivelul de materiale uscate solide solubile din fructe,
care sunt in principal zaharuri. Indicele zahar/aciditate este responsabil de aroma si gustul acidifiantilor din
mere. Conform valoriilor obtinute ale acestuia, s-a constatat ca acidifiantul din mere soi Coredana este cea
mai agreabila, placuta si aromata.

Rezultatele obtinute demonstreazd ca acidifiantul din mere poate fi considerat produs alimentar.
Alimentul semnifica orice produs de origine animala sau vegetald, consumat ca atare, sub forma elaborata
sau dupa pregatire culinara, care prezintd calitati senzoriale, energetice, nutritive si biologice si care asigura
nutritia organismului uman, fara riscul imbolnavirii (Banu, 2003).

Conform indicilor fizico-chimici si evaludrii organoleptice ai mostrelor de acidifianti din mere, putem
concluziona faptul cd aceste produse ar putea cu certitudine substitui acidifiantii monoacizi utilizati in
industria alimentara, avand cantitati semnificative de substante nutritive valoroase si acizi organici.
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Concluzii

A fost demonstrat ca merele, aflate in faza timpurie de coacere, pot fi folosite pentru producerea
acidifiantilor.

o A fost constatat faptul ca indicii de calitate variaza in urmatoarele limite:

e substantele uscate de la 10,4 % péana la 12,9 %;

e continutul de acizi organici de la 1,70 % pana la 3,04 %:;

e continutul de glucide de la 8,40 % pand la 11,01 %.

e Au fost determinati indicii organoleptici 1n acidifiantii studiati.

e Rezultatele obtinute demonstreaza posibilitatea inlocuirii acidifiantilor monocomponenti de
provinienta chimicd/biochimica, utilizati in industria alimentard, cu acidifianti naturali din mere.
Acestea din urma fiind o sursa de substante nutritive valoroase si acizi organici nativi.
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