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In ultimii ani fructele uscate produse in Republica Moldova au fost apreciate la nivel
international in mai multe tari din UE. Asortimentul bogat din fructe a facut posibila utilizarea lor
atat ca produs unic, cat si in diverse ramuri a industriei alimentare ca umpluturi in industria cofetariei,
adaos vegetal in produse de panificatie si lactate. In prezent existi diverse tipuri de batoane pregitite
din fructe uscate, cereale, nuci etc., care sunt dezvoltate pentru a forma o dietd echilibrata a
consumatorilor si pentru a extinde o gama largd de produse cu valoare biologica ridicatd. Scopul
cercetarilor prezentate a fost studiul efectului de utilizare a suspensiei de pectina in calitate de agent
de legare si de acoperire in tehnologia de fabricare a batoanelor din fructe uscate.

In calitate de materie primd au fost utilizate fructe uscate autohtone: mere, visine, prune,
pulbere de macies si suspensia de pectind de mere in calitate de agent de legare si de acoperire.
Conform standardelor in vigoare s-a efectuat analiza senzoriald, fizico-chimica si stabilitatea
microbiologicd a batoanelor vegetale pastrate in timp de 180 de zile la temperatura camerei. S-a
analizat valoarea biologicd a produsului finit in special continutul total de polifenoli (CTP),
flavonoide (CTF) si activitatea antioxidantd (AA) determinatd prin testul DPPH (2,2-diphenil-1-
picrilhidrazil).

In urma analizei senzoriale realizate in a 180-a zi de pastrare s-a constatat: gustul, mirosul si
suprafata batoanelor nu s-a modificat esential in raport cu indicii determinati in prima zi de la
producere, iar consistenta s-a Intdrit datoritd pierderii umiditdtii in timpul pastrari, contribuind astfel
la marirea stabilitatii produsului finit in timpul depozitarii. A fost studiata evolutia indicatorilor
fizico-chimici a batoanelor vegetale in timp de 180 zile de pastrare. S-a constatat: in aceasta perioada
de timp s-a redus continutul de umiditate si aciditatea activa de 1,3 ori si 1,4 ori respectiv, activitatea
apei s-a modificat neesential. Din punct de vedere a stabilitatii microbiologice, datoritd reducerii
continutului de umiditate, aciditatii active, stratului de protectie cu suspensie de pectind si ambalarii
in vid, procesul de dezvoltare a microorganismelor in timpul depozitarii a fost stopat. S-a demonstrat
ca In timpul pastrarii a batoanelor vegetale CTP si CTF s-au redus cu 5,3% si cu 17,4 % respectiv. S-
a constatat ca existd corelatie directa dintre continutul de compusi biologic activi si activitatea
antioxidanti, R? fiind in intervalul 0,64-0,74.

In concluzii se poate de mentionat ca utilizarea suspensiei de pectina in calitate de agent de
legare si de acoperire a influentat pozitiv calitatea batoanelor vegetale depozitate timp de 180 zile, cu
mentinerea valorii biologice 1nalte a acestora, astfel, contribuind la diversificarea sortimentului de
produse alimentare din fructe uscate.
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