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Chimizarea intensă a proceselor de fabricație impune necesitatea elaborării unor produse alimentare de 

protecție cu calități detoxifiante [5]. Preparatele gelifiante (marmeladele, jeleurile) sunt produse utilizate tradițional 

în alimentația curativă și profilactică [4,5]. Un compartiment important în estimarea calităților acestora este 

determinarea indicilor reologici [1, 2, 3, 4]. În cercetarea dată jeleurile de fructe au fost preparate cu utilizare de 

pectine extrase din soiul de prune „Stanley” și soiul de vișine „Șpanka”. În rezultatul cercetării s-a stabilit 

importanța determinării următorilor indici reologici: rezistența la deformare Rdef, Pa; efort maxim de deformare ϴ def, 

Pa; viscozitate efectivă η, Pa*s; coeficient de temperatură a viscozității efective ɑ ηefect, Pa*s/°C. Rezultatele 

estimării indicilor reologici a jeleurilor din fructe permit să fie prognozate potențialul de gelificare a pectinelor din 

fructe și optimizate rețetele de preparare a jeleurilor.  
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