@M@ Universitatea Tehnica a Moldovei

VALORIFICAREA ACIZILOR CARBOXILICI
ALIMENTARI DIN FRUCTELE NEMATURATE

Student:
Voroniuc Doina
Conducator:

dr., conf.univ. Baerle Alexel

Chisinau - 2019

ADNOTARE



VORONIUC Doina: Valorificarea acizilor carboxilici alimentari din fructele necoapte,
Chisinau, 2019.

Structura tezei de licenta:. Lucrarea contine 3 capitole, 30 figuri, 13 tabele; 81 surse.

Cuvinte cheie: acizi carboxilici alimentari, schimbator de ioni, otet de mere, carbune activat,
proce de sorbtie-desorbtie.

Scopul lucririi: elaborarea metodelor de valorificare a acizilor carboxilici alimentari din
fructele necoapte.

Pentrru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective:

1. Analiza literaturii privind compozitia chimica si valoarea nutritiva a fructelor de matr;

2. Argumentarea necesitatii valorificarii fructelor necoapte ca sursei de substante cu potential
inalt de utilizare in industria alimentara 1n calitate de agenti de acidulare.

3. Familiarizarea teoreticd cu notiunea de schimbéror de ioni, metode de lucru cu schimbatori
de ioni, domeniile de utilizare, avantajele si dezavantajele lor.

4. Testarea eficientei procesului de prelucrare a sucului model si real cu carbune activat in
scopul inlaturarii substantelor balast (apolare si polimerice), dar si colorantilor liposolubili/

5. Testarea metodei de separare a sarurilor organice din solutii concentrate;

6. Perfectarea utilajului de laborator, necesar pentru cercetarea electrochimica a solutiilor
apoase de electroliti. Elaborarea sistemului electrochimic de control a proceselor de sorbtie-
desorbtie.

7. Corespunderea continutului si metodologiei cercetarilor cu conceptul de Siguranta
Alimentelor.

Actualitatea temei este argumentata de necesitatea valorificarii acizilor carboxilici din
fructele necoapte in scop alimentar.

Partea introductiva a lucrarii releva aspecte corelate valorificarii fructelor necopte.

Primul capitol include studiul bibliografic si descrie morfologia, compozitia chimica,
domeniile de utilizare a fructelor de mar.

In capitolul doi este enumeratd si caracterizati materia prima utilizatdi si metodele de
cercetare.

Capitolul trei include rezultatele experimentale privind masurarea rezistetei / conductivitatii
solutiei imediat la iesire din coloana cu adsorbent; modelarea procesului de filtrare a sucului, bogat
in acizii alimentari, prin sorbenti - schimbator de ioni si carbune activat; particularitatile fazice ai

amestecului citrat / bicarbonat in sistemul etanol / apa la diferite valori ale pH-ului.



Concluzii. A fost demonstrat, ca sucul de fructe necoapte cu continut ridicat de acizi organici
poate fi supus prelucrdrii cu sorbenti sintetici (anioniti) si cu cei artificiali (carbune activat) in

scopul obtinerii regulatorilor de aciditate.



ABSTRACT
VORONIUC DOINA: Valorification of carboxylic acids of unripe fruits, Chisinau, 2019.
Structure of the license thesis: the thesis is structured in three chapters, conclusions and the
list of cited works. The paper contains 3 chapters, 30 figures, 13 tables, 80 bibliographic links.
Keywords: food carboxylic acids, ion exchanger, apple vinegar, activated charcoal, sorption
Purpose of the work: elaboration of food carboxylic acids from unripe fruits valorization
methods. In order to achieve this goal, the following objectives were proposed:
1. Analysis of the literature on the chemical composition and nutritional value of apple fruits;
2. Arguing the need to capitalize on unripe fruits as a source of substances with high potential for
use in the food industry as acidifying agents.
3. Theoretical familiarization with the notion of ion exchangers, working methods with ion
exchangers, their fields of use, their advantages and disadvantages.
4. Testing the efficiency of the process of processing the model and real juice with an apolar sorbent
(activated carbon) in order to remove the ballast substances (apolar and polymeric), but also the
liposoluble dyes;
5. Testing the method of separating organic salts from concentrated solutions;
6. Improvement of the laboratory equipment necessary for electrochemical research of aqueous
electrolyte solutions. Elaboration of the electrochemical system of measurement of the sorption.
7. The correspondence of the content and research methodology at each stage with the concept of
Food Safety.
The relevance is argued by the need to use carboxylic acids from unripe fruits for food.
The introductory part of the paper reveals aspects related to the use of unripe fruits.
The first chapter includes the bibliographic study and describes the morphology, the
chemical composition, the fields of use of the apples.
In chapter two, the raw material and the used research methods are characterized.
Chapter three includes the experimental results regarding the measurement of the resistance
/ conductivity of the solution immediately upon leaving the absorbent column; modeling the process
of filtering the juice, rich in food acids, through sorbents - ion exchanger and activated carbon; the
phase characteristics of the citrate mixtured with ethanol / water system at different pH values.
Conclusions. With the help of the model systems, close to the composition with the real ones,
it has been shown that fruit juice with high organic acids content can be processed with synthetic

(anionit) and artificial (activated carbon) sorbents in order to obtain regulators of acidity.
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INTRODUCERE

Pomicultura a fost si va ramine pentru viitor una din ramurile principale in agricultura si
economia Republicii Moldova. Marul este specia pomicold predominanta, caruia 1i revine 60-70%

din productia de fructe si un loc important in export.

Fructele joaca un rol important in alimentatie. Ele sunt bogate in glucide, vitamine si substanse
minerale, au un grad inalt de asimilare, calitati gustative si nutritive deosebite. Majoritatea fructelor
pot fi folosite in alimentatie in stare proaspata si, dupa caz, in diferite preparate culinare sau

conserve.

Merele au multiple utilizari fiind consumate atdt in stare proaspatd cat si sub forma de
compoturi, gemuri, sucuri, concentrate de sucuri, otet, dar si pentru extractia aromelor si a diferitilor
compusi chimici existenti in fruct. Analizdnd acumularea si transformarea compusilor biochimici
din mere pe parcursul cresterii si dezvoltarii fructelor putem stabili momentul optim de extractie a
diferitilor compusi biochimici de interes. Acest lucru va permite valorificarea fructelor imature care
se pierd o datd cu caderile fiziologice. in Coreea, din totalul productiei de mere, in anul 2007 un

procent cuprins intre 20-30% au reprezentat caderile fiziologice [58, 59].

In Republica Moldova merele sunt al treilea produs cu valoare inalti 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 noastrd 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 [37, 39].

La faza timpurie de maturare a merelor, in deosebi, in anii cu umiditate insuficienta a solului,
in plantatii se inlaturd cca 25-30% din roada preconizatd. Aceastd operatiune agricold poartd
denumirea de reglarea incarcaturii de rod la pomii fructiferi. Cantitatea semnificativa de fructe verzi

nu se valorifica in scop alimentar, ci este transformata in masa verde de fertilizant [37, 40].

Totodata, in industria alimentard nu sunt cunoscuti suficienti acidifianti de origine naturald. In

majoritate se folosesc monoacizi de provinienta chimicad/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 in industria alimentard, impune
drept sarcina de baza valorificarea acestor fructe de mere si obtinerea unor produse cu continut

semnificativ de acizi organici nativi si alte substante nutritive valoroase [37].



Scopul si obiectivele tezei:

Scopul acestei lucrari consta in elaborarea metodelor de valorificare a acizilor carboxilici

alimentari din fructele necoapte.

Pentrru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective:

1.
2.

Analiza literaturii privind compozitia chimica si valoarea nutritiva a fructelor de mar;
Argumentarea necesitatii valorificarii fructelor necoapte ca sursei de substante cu potential
inalt de utilizare 1n industria alimentara in calitate de agenti de acidulare.

Familiarizarea teoretica cu notiunea de schimbaror de ioni, metode de lucru cu schimbatori
de ioni, domeniile de utilizare, avantajele si dezavantajele lor.

Testarea eficientei procesului de prelucrare a sucului model si real cu un sorbent apolar
(carbune activat) in scopul Inlaturdrii substantelor balast (apolare si polimerice), dar si
colorantilor liposolubili/

Testarea metodei de separare a sarurilor organice din solutii concentrate;

Perfectarea utilajului de laborator, necesar pentru cercetarea electrochimica a solutiilor
apoase de electroliti. Elaborarea sistemului electrochimic de masurare / control a proceselor
de sorbtie-desorbtie.

Corespunderea continutului si metodologiei cercetdrilor la fiecare etapa cu conceptul de

Siguranta Alimentelor.
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