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CARACTERISTICILE SENZORIALE ALE SOIURILOR DE ALUN CERKESKII 1, CERKESKII
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Abstract. The evaluation of the fruit and sensorial characteristics of three Moldovan hazelnut
cultivars: Adigheiskii; Cerkeskii 1 and Cerkeskii 2. Those cultivars were compared to Tonda
Giffoni’s fruits, cultivar well — known to its very good industrial characteristics. This article
includes methods, where the methodology used in the evaluations is described; results where the
processed data of the evaluations are illustrated; and conclusion, where the results are summarized
as a whole.
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INTRODUCERE

Agricultura Republicii Moldova a ajuns la o noua etapd de dezvoltare, dependenta de pietele
externe lasandu-si profund amprenta pe dezvoltarea acesteia. Astfel, situatia atestatd la moment
indica o valorificare mai mare a terenurilor agricole comparativ cu anii 2005-2010, un indice sporit
al consolidarii si prelucrarea multor terenuri aflate in rezervele primariilor. in ultimul deceniu,
cultivarea alunului devine o activitate foarte atractiva (Limongelli F. 2002.). Perioada de fructificare
a plantelor ce prezintd rentabilitate economica ajunge la 30-40 de ani, recolte stabile, tehnologia
relativ simpla si cel mai important posibilitatea de mecanizare integrala a proceselor de intretinere si
recoltare fac un decalaj enorm fintre alun si restul culturilor (Preziosi P. 1979). Totodata, utilizarea
alunului si a produselor obtinute in urma procesarii acestuia este in continua crestere (Alasalvar,
et.al. 2003) fiind utilizat cu succes pana si la prevenirea si combaterea cancerului (Hoffman et al.,
1998). Conform estimarilor FAO alunul este cea de a patra cea mai importanta culturd nucifera,
cedand pozitiilor nucilor cdju, migdalului si nucului grecesc (Boone, R. B.,. 1998). Alunul are un
rol primordial in nutritie deoarece acesta contine acizi grasi monostructurati (se absorb integral si nu
provoaca depunere de grasimi), vitamine (preponderent vitamina E) minerale (Selenium), amino
acizi esentiali, acid cofeic (antioxidant) si alte componente (Alasalvar et al., 2003; Babuc V., 2012).

Tinem sa mentionam ca cultura alunului are deja o istorie in Republica Moldova. Ca cultura
acesta Este originar din Asia Mica si Bazinul Marii Negre, Insd s-a extins ca culturd industriala in
Turcia, Grecia, Italia, Spania, Franta etc. in tara noastra a fost introdus in cultura in anii 70, fiind
plantate cca 150 ha, cea mai mare plantatie fiind infiintata in O.S. Baius — 100 ha. Plantatii mai
mici, de cca 2 — 7 ha au fost plantate practic in fiecare ocol silvic din tard. La momentul plantarii
fost aduse cca 20 de soiuri cultivate In fosta U.R.S.S. cu scopul de cercetare si rdspandire in tara
noastra (Turcanu I., Borozan E., 2002).

In Uniunea Europeani lider in producerea de alune este Italia. Suprafetele cultivate depasesc
70 000 ha, aici accentul fiind pus pe dezvoltarea intensiva si omogena a plantatiilor industriale. Cele
mai dezvoltate regiuni sunt Campania, Latzia, Piemont si Sicilia. Tot aici intdlnim cea mai
dezvoltata stiintd si cele mai ample studii la nivel de cultura. Doar in ultimii 10 ani Italia a reusit sa
obtina 8 soiuri noi, 4 dintre ele fiind testate deja in producere (Cristofori V., Bizzarri S., Silvestri C.,
De Salvador F.R., 2014).

Odatd cu evolutia tehnologiilor de procesare se atestd o reducere a soiurilor cu care se
infiinteaza plantatiile industriale, folosite transcontinental pentru a facilita procesarea acestora la
diferiti procesatori (Cristofori V. 2014).

In scopul infiintirii plantatiilor comerciale de alun, care si corespundd solicitarii
consumatorilor industriali am decis sd cercetam calitatea fructelor la cele mai raspandite soiuri in
plantatiile din centrul si sudul Republicii Moldova.

MATERIAL SI METODA
Experientele de camp au fost amplasate in localitatile Navirnet (Falesti), Grigorievca
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(Causeni), Olanesti (Stefan Voda) si Baius (Leova). Din punct de vedere geografic si ecologic, acest
amplasament este potrivit pentru cultura alunului. Au fost studiate, sub aspectul morphologic si
senzorial, soiurile de alun omologate in Republica Moldova Adagheiskii si Cerkevskii 2 precum si
soiurile Cerkevskii 1 si Tonda di Giffoni raspandit pe larg in tirile Comunitétii Europene. Soiul
Tonda di Giffoni a servit ca martor, deoarece a fost identificat cd cel mai pretabil soi pentru
industrie (Farinelli D., 2009).

In perioada august septembrie 2017 din livezile existente de alun, si anume din localitatile
Navirnet (Falesti), Grigorievca (Causeni), Olanesti (Stefan Voda) si Baius (Leova) au fost preluate
cate 5 kg de alune, soiurile Adagheiskii, Cerkevskii 1 si Cerkevskii 2.

Pentru probele selectate au fost evaluate fructele si caracteristicile senzoriale, comparate cu
fructele de Tonda Giffoni, un soi bine - cunoscut pentru caracteristicile sale industriale foarte bune
(Valentini N.,.2013). S-a studiat lungimea, latimea, masa si grosimea coajei fructelor de alun,
latimea lungimea, grosimea, masa, gustul, aroma miezului de alun dupa cum urmeaza:
Caracteristicile fructului evaluat s-au bazat pe ,,Descriptorii alunelor de padure (FAO)“, capitolele
6.6.9; 6.6.10; 6.6.11; 6.6.22; 6.6.23; 6.6.26; 6.6.27; 6.6.28; 6.6.29; 6.6.30; 6.6.31; 6.6.35, folosind 3
probe a 25 de nuci pe fiecare soiuri, dupa cum urmeaza:

e 6.6.9 Lungimea nucii [mm], media a cel putin 25 de nuci, masuratd de la punctele cele mai
indepartate de-a lungul axei principale a semintei.
e 6.6.10 Latimea nucii [mm], media a cel putin 25 de nuci, masuratd din punctul cel mai larg
perpendicular axei principale a semintei.
e 6.6.11 Grosimea nucii [mm], media a cel putin 25 de nuci, masuratd in cea mai latd parte
perpendicular suturii.
6.6.22 Productia goala [%] Marimea probei 100 de nuci (n nuci goale/n proba x 100).
6.6.23 Nuclee duble (gemene) [%]Marimea probei 100 de nuci (n nuci duble/n proba x 100).
6.6.26 1 00 — Greutatea nucii [g].
6.6.27 1 00- Greutatea miezului [g] Media nucleelor de nuca uscate si sandtoase.
6.6.28 Greutatea miezului/greutatea nucii x 100 [%].
6.6.29 Lungimea miezului [mm] media a cel putin 25 de nuclee, masurata de la punctele cele mai
indepartate de-a lungul axei principale a semintei.
e 6.6.30 Latimea miezului [mm] media a cel putin 25 de nuclee, masurata din punctul cel mai extins
perpendicular axei principale a semintei.
e 6.6.31 Grosimea miezului [mm] media a cel putin 25 de nuclee, masuratd in cea mai lata parte
perpendicular suturii cotiledonului.
e 6.6.35 Blansarea miezului (Usurinta indepartarii pojghitei) Dupa Thompson si altii (1978), folosind
115°C timp de 20 minute, utilizadnd un prajitor de alune (Brovid R1/900-OB-V).

Proba 1: nuci prajite de Tonda di Giffoni Proba 2: nuci prdjite de Cherkesskii 1

P —

Proba 3: Nuci prajite de Adigheiskii Proba 4: nuci prajite de Cerkeskii 2
Figura 1. Probele de alune

Au fost, de asemenea, evaluate urmatoarele caracteristici ale fructului:
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e Indexul Rotund (x + y)/2z, unde x si y sunt latimea si grosimea, respectiv, si z lungimea, masurata la
50 de clase de diametru pentru nuci si miez;

Numarul miezurilor cu un diametru maxim intre trei (> 11mm, intre 12 si 14 mm,> 15 mm)
sau a sasea clasa de latime (<11 mm,> 11 mm,> 12 mm,> 13 mm,> 14 mm,> 15 mm) 1n ceea ce
priveste intregul esantion masurat (% / total) pentru a evalua uniformitatea miezului.

Probele de alune au fost prajite la 120°C timp de 20 min., folosind un prajitor de alune
(Brovid R1/900-OB-V). Caracteristicile alunelor prajite au fost descrise si evaluate de un grup
alcatuit din 8 degustatori. Pentru evaluarea senzoriala alunele au fost servite participantilor in
diferite pahare de plastic codate si evaluate folosind metoda profilului de gust.

Pentru evaluarea senzoriald, alunele au fost mai intai zdrobite cu un spargator de nuci, apoi
decojite, aruncandu-le pe cele faramate. Pentru evaluarea senzoriald alunele au fost servite in
diferite pahare din plastic codificate si evaluate folosind metoda profilului de gust, prin urmare,
participantii nu au stiut probele. Proba 1 a fost Tonda di Giffoni; Proba 2 a fost Cherkesskii 1;
Proba 3 a fost Adigheiskii si Proba 4 a fost Cherkesskii 2.

MATERIALE SI DISCUTII

Evaludrile degustatorilor au fost elaborate cu un program statistic pe baza medianei,
intervalului intercuartilic, abaterii standard, coeficientului de variatie (%), intervalului de incredere
superior si intervalului de incredere inferior pentru a obtine o apreciere cat mai obiectiva.

Profilul senzorial al fiecdrei probe de alune a fost apoi raportat intr-o diagrama circulara cu
principalele caracteristici senzoriale, exprimate ca 0 medie, legata de gust, aroma si punctajul final
(fig 2 si fig. 3); acesta a fost obtinut prin acordarea unui punctaj fiecdrei probe prin elaborarea
valorilor degustatorilor, unde fiecare senzatie a avut o pondere diferita.

In masura in care este vizatd evaluarea senzoriald a celor 3 probe, nici una nu a demonstrat
defecte cum ar fi cel ranced (fig. 2 si fig. 3). Principalele observatii au fost cele ce tin de astringenta
si amaraciune, mai mare la Adageyskiy si mai scazuta la Cherkesskii 2. Cele trei probe s-au dovedit
a fi mai putin aromate decat cea de Tonda Giffoni, care devine excelentd dupa punctajul final.
Atributul gustului amar nu a fost detectat in Tonda di Giffoni. Tonda di Giffoni a aratat cea mai
mare intensitate de aroma dulce de fructe si gust rezidual de nuca.

Flavou Aroma w
Gust Aroma
BN  Tonda Giffoni
NN Tonda Giffoni CITTTTTD ADYGEYSKIY
ADYGEYSKIY BN Cherkesskiy-1
NN Cherkesskiy-1 I Cherkesskiy-2
I Cherkesskiy-2
. Migdale
Astringent g

Almond
\

\ B Uleioasd
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Figura 2. Profilul senzorial in functie de gust (din stdnga) si aroma (din dreapta)
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Analiza senzoriala descriptiva a aratat ca Adigheiskii se caracterizeaza in principal prin
aroma asemandtoare painii coapte si migdalelor, Tnsd aratd o intensitate mare de astringentd si
amaraciune, 1n legatura cu rata slaba de blansare. Evaluarea finala senzoriala este medie, influentata
in principal de rata scazuta de blansare.

Punctajul final

I Tonda Giffoni

CIZXTrT]  ADYGEYSKIY
N Cherkesskiy-1
BN Cherkesskiy-2

AROMA

;

GUST

Evaluare senzoriala

8 10

|
i

GUST REZIDUAL

\

\

INDEX TOTAL

Figura 3. Punctajul final al panoului de testare

Analiza senzoriala descriptiva a aratat ca Cerkeskii 1 se caracterizeaza in principal prin aroma
asemandtoare painii coapte si caramelei, prezentand, de asemenea, o senzatie de migdale, cu o
intensitate mare de astringenta si amaraciune, desi are o rata buna de blansare (tab. 1). Evaluarea
finala senzoriala este discreta (fig. 4).

Analiza senzoriala descriptiva a aratat ca Cerkeskii 2 este caracterizat in principal de aromele
de arahide si asemdnatoare painii coapte, prezentand de asemenea, o senzatie uleioasd cu o
intensitate medie de astringenta si amaraciune, cu o ratd medie de blansare (tab. 1). Evaluarea finala
senzoriald este medie (fig. 4).

Tabelul 1. Caracteristicile nucii si semintei (miezului) si blangarea miezului

Greutatea Productie Miez dublu . . Blansarea
Soiul nucii  miezului goal (%) (%) Greutatea miezulut /- iz 1
(G) (G) greutate nucii (%)

Adigheiskii 1,8+0,02 0,9+0,01 0,0£+0,0 1,3+1,3 46,3+ 04 Slaba
Cerkeskii 1 1,8+0,01 0,8+0,01 0,0+ 0,0 1,3+13 46,5+ 1,1 Buna
Cerkeskii 2 2,1+0,02 1,0+0,02 2,713 2,7+2,7 429+20 Destul de buna
Tonda Giffoni  2,4+0,15 1,1+0,07 23+0,7 0.0+00 452408 Buni

Nucile celor trei specii de alun moldovenesti, in medie, s-au dovedit a fi globulare, deoarece
indicele de rotunjire este de peste 0,9 (tab. 2). Cerkeskii 2 prezinta o nuca mai mare si Cherkesskii 1
cele mai mici. Adigheiskii are o nuca asemandtoare cu Tonda Giffoni dupa latime (tab. 2).
Semintele celor trei alune moldovenesti, in medie, s-au dovedit a fi mai mici decat cele de Tonda
Giffoni; Adigheiskii si Cerkeskii 1 au, in medie, marimea semintei aproximativ de 13 mm 1in latime,
care este cerutd de industrie, In timp ce Cherkesskii 2 prezinta dimensiuni mari de seminte de peste
16 mm (tab. 2).

Una dintre cele mai importante informatii pentru a evalua utilizarea industriald a oricarei
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probe de alune de padure este uniformitatea miezului. Miezul celor trei alune moldovenesti au fost
clasificate in 6 clase, dupa latime, pentru evaluarea uniformitatii; apoi in 3 clase principale de
diametru pentru a intelege mai bine utilizarea industriald care necesitd un miez cu dimensiunile
cuprinse intre 12 i 14 mm, cel mai potrivit pentru a face praline. Aluna Tonda Giffoni prezintd 2%
din miez, cu o latime mai mare de 11 mm; 22% mai mare de 12 mm; 21% mai mare de 13 mm;
28% mai mare de 14 mm si 27% mai mare de 15 mm; nici una mai mica de 11 mm (fig. 4).

Tabelul 2. Marimea si indexul de rotunjire al nucii si semintei (miezului)

Soiul Latimea Lungimea Grosimea Indexul de Latimea Lungimea Grosimea
nucii nucii nucii rotunjire al semintei semintei semintei
(mm) (mm) (mm) nucii* (mm) (mm) (mm)

Adigheiskii 182+1,8 | 16,1+0,2 14,6 £ 0,1 1,0 £ 0,06 12,8 £ 0,24 12,4+0,11| 10,7+0,16

Cerkeskii 1 155+0,1 | 13,9+0,1 17,0+0,1 1,2+ 0,01 13,5+0,14 10,4+0,10; 11,5+0,11

Cerkeskii 2 224+25 |159+0,1 14,4+0,1 1,2+ 0,09 16,0+ 0,15 11,8+0,12| 10,6 +0,14

Tonda Giffoni 19.3+£0,1 | 19,3+0,1 17,1+0,1 0,9+0,01 14,2 +0,13 143+0,11| 12,6 +0,11

Uniformitatea miezului

B iiime<11mm
EZ2 |atime > 11 mm
latime > 12 mm
El Etime > 13 mm
B Iatime>14mm
B 3time > 15 mm

raport cu intregul esantion (% tot.)

%\\ A

Adygeyskiy Cherkesskii 1 Cherkesskiy 2 Tonda Giffoni

Numarul de miezuri pentru fiecare clasa de ldtime in

Soiuri
Figura 4. Uniformitatea miezului exprimata ca un numar de nuclee pentru fiecare clasa de latime
in raport cu intregul esantion (%), care se refera la sase clase.

Adigheiskii si Cerkeskii 1 prezinta, respectiv, 25,4% si 26,7% din miez cu o dimensiune prea
micad mai putin de 11 mm; 1 42% s1 45% din miez, cu o lafime mai micd de 12 mm. Adigheiskii are
21% din nuclee mai mari de 15 mm §i 6% mai mari de 14 mm, ardtand ca aceasta proba nu este un
singur soi, ci un grup de genotipuri. Cerkeskii 2 prezinta o uniformitate ridicata a miezului, avand
89,4% din miez, cu o dimensiune de peste 15 mm (fig. 4).

CONCLUZII
Aceasta evaluare vizeaza caracteristicile gustului miezului si fructului a trei alune

moldovenesti, in comparatie cu cele de Tonda Giffoni selectate ca standard. Testele senzoriale au
permis descrierea proprietatilor senzoriale ale acestor soiuri, care au demonstrat ca au proprietati
senzoriale bune cu mai putina intensitate fata de soiul standard.

Adigheiskii a fost caracterizat In principal prin gustul asemanator painii coapte si migdalei,
dar prezinta o intensitate mare de astringenta si amaraciune, in legatura cu o rata slaba de blansare.
Are un procent ridicat de fructe, cu un diametru mai mic de 12 mm (67,2%) si 25% din fructe sub o
dimensiune minimd de 11 mm; pe de altd parte, acesta a ardtat un raport foarte bun miez/nuca
(peste 46%). In plus, Adigheiskii are 21% din seminte mai mari de 15 mm si 6% mai mari de 14
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mm, aratand ca aceastd proba nu este un singur SOi, Ci un grup de genotipuri.

Cerkeskii 1 a fost caracterizat in principal prin arome asemanatoare painii coapte precum si
de carameld, indicand, de asemenea, o senzatie de migdala, cu o intensitate mare de astringenta si
amaraciune, desi are o ratd destul de buna de blansare. Mai mult decat atat, se caracterizeaza printr-
un procent ridicat de fructe, cu un diametru mai mic de 12 mm (72%) si cu 27% din fructe sub o
dimensiune minima de 11 mm; pe de altd parte, acesta a ardtat un raport foarte bun miez/nuca
(46,5%).

Analiza senzoriala descriptiva a aratat ca Cerkeskii 2 este caracterizat in principal de arome
de arahide si asemanatoare painii coapte, indicand, de asemenea, o senzatie uleioasa cu o intensitate
medie de astringenta si amaraciune, cu o ratd medie de blansare. Cerkeskii 2 prezinta o uniformitate
ridicatd a miezului, avand 89,4% din miez, cu o dimensiune de peste 15 mm.

Adigheiskii si Cerkeskii 1 obtin un raport foarte bun si interesant intre greutatea miezului
/greutatea nucii, peste 46% obtinut in livezi fara irigare, mai mare decat Tonda Giffoni (45%); in
timp ce Cerkeskii 2 prezinta cea mai mica valoare in jur de 43%.
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