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INTRODUCERE

Prin structura lor moleculara foarte complexa,
compusii fenolici prezinta o mare reactivitate
chimica si dau nastere in bauturd la numeroase
procese de oxidare, condensare, polimerizare si
copolimerizare. In general, compusii fenolici
influenteaza culoarea si insusirile gustative ale
bauturilor (savoare, astringenta, duritatea bauturii
la gust). Unii compusi fenolici au actiune de
vitamina P, iar majoritatea lor au efect bactericid
si antiviral. In organism, impedicd oxidarea
lipoproteinelor de joasd densitate, activand ca
factor de  protectie  impotriva  bolilor
cardiovasculare [1].

1. MATERIALE SI METODE

Pentru cercetari au fost utilizate urmatoarele
pomusoare inghetate: zmeurd, coacdza neagra,
mure localizate in Republica Moldova.

Pentru pregitirea maceratelor au fost utilizate
solutii hidro — alcoolice cu concentratia alcoolica
50 % vol si 70 % vol de alcool. Durata macerarii
a fost aleasa in dependenta de datele obtinute din
literatura studiata [2]. In baza acestor date au fost
alesi trei factori de optimizare a proceselor de
macerare a pomusoarelor, pentru fiecare tip aparte
si anume:

- nivelul de baza pentru
inghetate au fost:

X, — 50 g/100cm’ solutie;

X, — durata macerarii 20 zile;
X3 -concentratia solutiei hidro—alcoolice 60% vol.

- intervalul de varietate A pentru acesti trei
factori:

pentru X;- A - 10 g/100cm’ solutie;
pentru X;- A - 5 zile;
pentru X;- A - 10 % vol.

Pentru toate pomusoarele analizate a fost
stabilit parametrul de optimizare Y — concentratia
totald a substantelor fenolice in mg/dm’.

pomusoarele

2. REZULTATE SI DISCUTII

Pentru fiecare pomusoara cercetata, adica
zmeura, coacdza neagrd, mure au fost alcituite

matricele de planificare si rezultatele experimentale
obtinute sunt date in tabelele 1-2.

Continutul maxim de substante fenolice pentru
zmeura a fost depistat in varianta a 6-a, unde Y, =
1120 mg/dm’, in solutia hidro — alcoolica de 70 %
vol, cu 40 g/100cm’ solutie si durata macerarii 25
zile. Pentru coacéza neagra si mure continutul maxim
de substante fenolice a fost in varianta a 4-a, unde
Y, = 1527 mg/dm’, Y, = 806 mg/dm’, in solutia hidro
— alcoolici de 50 % vol, cu 60 g/ 100cm’ solutie si
durata macerarii 15 zile. Au fost calculate ecuatiile de
regresiec si determinate devierile standarde dupa
criteriile Kohren, Stiudent si Ficher.

Dupa calcule au fost obtinute urmatoarele ecuatii
de regresie:

- pentru zmeur3;

Y=919,8+55,67X,+92,67X; (1)

- pentru coacdza neagra;

A

Y = 1232,45 + 356,6X; — 453,3X, — 483,47X,X; —
873,4 X; X; +90 XoX; + 66,6 X, X>X;, )

- pentru mure;

Y=717,2+75,2X,;+38,9X;, (3)

3. CONCLUZII

S-a  stabilit continutul maximal de substante
fenolice pentru fiecare pomugoard analizatd in parte
si parametrii de extractie: pentru zmeurd -1/20
mg/dm’, pentru coacdza neagri - 1527 mg/dm’ si
pentru mure — 806 mg/dm’.
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Tabelul 1 Matricea planificarii si rezultatele experimentale pentru pomusoara inghetata: zmeura.

Zmeuri
X4 X, X3 Continutul de substante fenoloce, mg/dm’
Caracteristica | g/100cm’ | zile | % vol Y; Y, Y; Y med
Nivelul de | 50 20 60
baza
Intervalul de | 10 5 10
varietate( A )
Nivelul 60 25 70
supérieor (+1)
Nivelul 40 15 50
inferior (-1)
Rezultatele experientelor

nr Zmeura

Yl Y2 Y3 Ymed
1 -1 -1 -1 960 775 865 866,6
2 -1 +1 +1 865 815 850 843,3
3 -1 -1 +1 910 565 775 750
4 -1 +1 -1 955 770 875 848,6
5 +1 -1 -1 1010 865 910 928,3
6 +1 +1 -1 1120 1120 1120 1120
7 +1 -1 +1 1050 815 910 911,6
8 +1 +1 +1 1120 1140 1010 1090

Tabelul 2. Matricea planificarii si rezultatele experimentale pentru pomusoarele inghetate: coaciza neagra si
mure.

Coacaza neagra Mure

X X, X3 Continutul de substante Continutul de substante
Caracteristica| g/100c | zile | % fenoloce, mg/dm’ fenoloce, mg/dm’

m’ voL | Vi [ Yo [ Vs [ Yma | Yo [ Yo [ Y3 [ Yieu
Nivelul de | 50 20 60
baza
Intervalul de | 10 5 10
varietate( A )
Nivelul 60 25 70
supérieor (+1)
Nivelul 40 15 50
inferior (-1)

Rezultatele experientelor

nr Coaciza neagra Mure

Yl Y2 Y3 Ymed Yl YZ Y3 Ymed
1 -1 -1 -1 1190 | 955 1100 | 1082 | 575 565 565 568,3
2 -1 +1 +1 1140 | 1010 | 1100 | 1083 | 680 490 565 578
3 -1 -1 +1 1540 | 1540 | 1500 | 1527 | 815 735 870 806
4 -1 +1 -1 1275 | 1235 | 1250 | 1253 | 865 640 775 760
5 +1 -1 -1 1235 | 1325 | 1300 | 1287 | 815 640 770 742
6 +1 +1 -1 1325 | 1275 | 1300 | 1300 | 680 680 680 680
7 +1 -1 +1 1275 | 1275 | 1235 | 1262 | 815 815 770 800
8 +1 +1 +1 1190 | 910 1100 | 1067 | 870 815 725 803




