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Rezumat: Legumele sunt alimente sandatoase si foarte hranitoare, dar perisabile, cu un termen de
valabilitate foarte scurt. Conservarea acestora ne permite consumul lor pe parcursul anului. Actualmente,
o problema majora pentru consumatori, in special cu probleme ale tractului gastro-intestinal, reprezinta
conservele la prepararea carora se folosesc acizi sintetici. O sursa de acizi organici naturali pentru
industria de comnserve ar putea fi merele imature nevalorificate alimentar, acestea fiind deseuri
agroalimentare. In articolul de fatd sunt determinati indicii de calitate a tomatelor marinate, la prepararea
carora acidul acetic din reteta a fost substituit in totalitate cu acidifiantul din mere. Rezultatele cercetarii
au ardtat imbundtdatirea caracteristicilor produsului finit. Aciditatea titrabila si cantitatea se sare au avut
valori scazute, iar continutul de substante uscate hidrosolubile — marite. Proprietdtile senzoriale ale
produsului finit au fost ameliorate.

Cuvinte cheie: acidifiant din mere, tomate marinate, indicii de calitate

Abstract: Vegetables are very healthy and nutritious foods, but they have a very short shelf life.
Preserving them allows us to consume them throughout the year. Currently, a major problem for
consumers, especially with problems of the gastrointestinal tract, is the cans in the preparation of which
synthetic acids are used. A source of natural organic acids for the canning industry could be unripe apples
not used in food, being agri-food waste. In this article, the quality indices of marinated tomatoes are
determined, in the preparation of which the acetic acid in the recipe has been completely replaced by the
apple acidifier. The research results showed the improvement of the characteristics of the finished product.
The titratable acidity and the amount of salt were low, and the dry matter content - increased. The sensory
properties of the finished product have been improved.

Keywords: apples acidifier, tomatoes pickles, qulity indices

Introducere

Consumul de alimente sdndtoase si ecologice, la momentul actual, devine din ce in ce mai popular si
necesar la nivelul global. Insa, ritmul in care exploatim resursele depaseste capacitatea mediului de a le
regenera si de a ne oferi ceea de ce avem nevoie [1].

Legumele sunt alimente sdnatoase si foarte hranitoare, dar perisabile, cu un termen de valabilitate
foarte scurt. Conservarea acestor alimente importante se practicd de mult timp, folosind diferite metode,
ceea ce ne permite sa le consumam pe parcursul intregului an.

O tehnica straveche de conservare a alimentelor reprezintd muratul (produse conservate fermentate)
sau marinatul (produsele conservate nefermentate). Principiul acestei tehnici se bazeaza pe micgorarea pH-
ului produsului prin addugarea unui acid in reteta de producere sau obtinerea acestuia in urma fermentarii.
Astfel are loc suprimarea cresterii si inactivarea multor microorganisme contaminante si nedorite [2].
Totodata, multi acizi organici sunt folositi in mod obisnuit in produsele alimentare ca regulatori ai aciditatii,
potentiatori ai aromelor, antioxidanti si conservanti, datoritd activitatii lor antimicrobiene cu spectru larg
[3,4].

Oamenii pot conserva aproape orice aliment, nsd cand se vorbeste despre produse marinate
majoritatea le asociaza cu tomate si castraveti marinati. Produsele marinate sunt consumate regulat de catre
multe popoare din intreaga lume. Acestea sunt produse conservate nefermentate ambalate in recipiente, de
reguld de sticld, acoperite cu marinada, incluzand condimente sau ierburi aromatice, si apoi tratate termic
[5]. Marinada pentru conservarea legumelor se obtine din amestecul de apa, sare, zahar si acid acetic in
diferite proportii.
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Tomatele marinate pot fi folosite in calitate de gustare independenta, combinata cu diverse preparate
sau ca un ingredient la prepararea bucatelor (bors, garnituri, tocane, sosuri, etc.).

Analiza surselor bibliografice demonstreaza ca toate retetele de conservare a legumelor contin ca
sursd de aciditate acid acetic (alimentar, sintetic alimetar, glacial), acid citric sau otet, obtinut din acid acetic
sintetic alimentar (esentd) [6, 7]. Astfel de conserve au un gust si miros acid intepator neplacut si nu sunt
agreate de multi consumatori, in special cei cu probleme a tractului gastro-intestinal.

In industria alimentard nu sunt cunoscuti suficienti acidifianti de origine naturali. Actualmente se
discuta pe larg problemele referitoare la aditivii alimentari din punct de vedere al managementului chimic
si al calitatii [8]. Multi producatori si cercetatori cauta alternative utilizarii acizilor organici de provenienta
chimica, cum ar fi verjuice, acidifiant din corcoduse, acidifiant din struguri [9 — 13].

In urma cercetirilor asupra merelor imature, obtinute din caderile fiziologice sau inliturate dupa
operatiunea agrotehnica numita “reglarea Incarcaturii de rod pe pom”, a fost constatat faptul cd acestea
reprezintd o sursa de acizi organici naturali, dominant fiind acidul malic (cca 70-90%) [14, 15]. Din ele au
fost produse mostre experimentale de acidifianti, apoi, substituind acidul acetic din reteta, au fost obtinute
conserve experimentale de tomate marinate.

Scopul acestei lucrari constd in studierea indicilor fizico-chimici si organoleptici a mostrelor
experimentale de tomate marinate, conservate cu acidifiant din mere, obtinute in conditii de laborator.

Metodologia cercetarii

1. Materii prime si auxiliare

Materia prima pentru conserve au servit tomatele de soi Galilea. Legumele au avut forma alungita,
culoarea rosie, coapte, intregi, cu lungimea 35-55 mm si diametrul 20-30 mm.

Materialele secundare si auxiliare folosite au fost: apa, sare, zahar, piper negru boabe, frunza dafin,
usturoi, ceapa, verdeturi (marar, patrungel, frunze telind). Ca sursa de aciditate la conservarea tomatelor a
fost folosit acidifiantul din mere imature de soi Rewena (indicii fizico-chimici sunt prezentati in tabelul 1)
[15].

Merele au fost culese 1n vara anului 2019 (24 iunie 2019) de pe loturile experimentale ale Institutului
Stiintifico-Practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare (ISPHTA), Chisindu, Republica Moldova.
Fructele au fost recoltate in a 71 zi de la fenofaza inflorirea deplina. In calitate de recipiente de ambalare
au fost procurate borcane din sticla cu volumul 0,58 litri in set cu capace Twist-off.

Toate materiile necesare au fost procurate din reteaua de comert a orasului Chisinau.

Tabelul 1: Indicii fizico-chimici a merelor imature de soi Rewena

Soi de Zile iD" Umiditatea, | Aciditatea™, Substante Zaharul H
mar % % uscate (°Brix) total, % P
Rewena 71 87,05+0,40 | 2,75+0,001 8,3+0,03 5,37+0,02 | 2,70+0,00

*Zile ID - zile de la fenofaza inflorirea deplini
" Aciditatea titrabild exprimata in acid malic
Sursa: preluat [15], prelucrat de autor

2. Obtinerea mostrelor experimentale de tomate marinate

Obtinerea conservelor de tomate marinate au fost efectuate, conform retetelor prezentate in tabelul
2, in conditiile de laborator (Laboratorului Verificarea Calitatii Produselor Alimentare — LVCPA) din
cadrul Institutului ISPHTA. Mostra nr. 1 din tabel reprezintd proba-martor, preparatd conform retetei
clasice [16], unde ca sursi de aciditate a fost utilizat acid acetic de 5%. In mostra nr. 2 la prepararea
marinadei acidul acetic a fost substituit in totalitate cu acidifiantul din mere, iar cantitatile de sare si zahar
au fost diminuate cu 50%.

Tabelul 2: Retetele de fabricare a tomatelor marinate

Nr. | Denumirea materiei prime | Unitatea Tip recipient (borcan volum 0,58 litri), proba
d/o si auxiliare de masura 1 2

1 Tomate rosii g 348 - 360 348 — 360

2 Piper negru boabe buc. 0,5-1 0,5-1

3 | Verdeturi g 8-10 8—-10
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4 Ceapa, morcov g 5-17 5-7
5 | Usturoi curatat taiat buc 1-2 1-2
Componenta solutiei de conservare (marinada)
6 | Apa g 200-210 185 -200
7 Sare g 15-18 8§—-10
8 | Zahar g 10-11 4-5
9 | Acid acetic 5% g 12-15 -
10 | Acidifiant din mere g - 24 -30
Nota: - raportul de ambalare in recipient: legume — 50-60%, marinada — 40-50%;
- cercetarile tehnologice au fost efectuate in conditii de laborator.

Sursa: preluat [16], prelucrat de autor

Retetele au fost recalculate pentru recipientul de sticla (borcan) cu volumul de 0,58 litri. Raportul de
ambalare in borcan dintre legume si lichid de acoperire a fost urmatorul: legume — 50-60%, marinada — 40-
50%.

3. Analize fizico-chimice

Continutul de substante uscate hidrosolubile au fost determinate cu ajutorul refractometrului
electronic ATAGO PAL-3 (Japonia). Aciditatea titrabild, continutul de sare si pH au fost determinate,
folosind metodele descrise in SM ISO 750:1998 [17], cu ajutorul metodei Mohr si ISO 1842:1991 [18],
respectiv.

4. Analiza sensoriala

Analizele sensoriale in conserve au fost evaluate de catre un grup de experti format din opt tehnologi
in domeniul alimentar instruiti, conform standardului ISO 6658:2017 [19] si Banu et al., 2007 [20]. Expertii
aveau Intre 35 si 75 de ani. Evaluarea a fost efectuata prin metoda de descriere a calitatii si prin metoda de
apreciere prin punctaj (sistemul de 5 puncte).

5. Analiza statisticd

Analiza variantei rezultatelor a fost efectuata cu aplicarea programului Microsoft Office Excel. Toate
analizele au fost efectuate in trei replici, cu o eroare maxima mai micéd de 5%. Rezultatele obtinute au fost
exprimate ca medie = devierea standard.

Rezultate

Fractia masica de substante uscate hidrosolubile, aciditatea titrabild, pH si continutul de cloruri au
fost determinate In mostrele experimentale de tomate marinate preparate si prezentate in tabelul 3. Conform
indicilor fizico-chimici aceste produse trebuie sd corespundad normelor documentatiei normative in vigoare
pe teritoriul Republicii Moldova [6].

Tabelul 3: Indicii fizico-chimici in mostrele experimentale de tomate marinate

Nr. Denumirea indicilor Norma, Numarul probei
d/o Fractia masica de: conform [6] 1 2
1 Substante uscate, %, nu mai putin 4,0 472 6,1
2 Aciditatea titrabila, % #0,5-0,7" 0,68" 0,36
3 Cloruri, % 1,5-2,0 1,77 1,50
4 |pH - 3,30 4,46
5 | Corpuri straine si impuritati minerale nu se admit - -
Nota: * pentru marinate slabacide;
*aciditatea titrabild, recalculata la acidul acetic;
™ aciditatea titrabila, recalculata la acidul malic.

Sursa: prelucrat de autor.

Reteta mostrei nr. 2, prezentati in tabelul 2, a fost optimizati la preparerea solutiei de conservare. In
marinada acidul acetic a fost substituit in totalitate cu acidifiantul din mere, iar cantitatile de zahar si sare
au fost diminuate cu 50%.
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Tabelul 4: Indicii organoleptici in mostrele experimentale de tomate marinate (metoda descriptiva)

intepator, caracteristic tomatelor
marinate cu acid acetic, acru-
dulciu, slab sarat.

Nr. Denumirea Indicii organoleptici in tomate marinate, proba
d/o indicilor 1 2
1 Aspectul exterior Tomate Intregi, de aceeas Tomate intregi, de aceeas
varietate, culoare si grad de varietate, culoare si grad de
coacere, apropiate ca marime. coacere, apropiate ca marime.
Crapate, dar nedestramate mai Coaja fara crapaturi
putin de 5%.
Tomate cu forma alungita, culoarea rosie, coapte, intregi, cu lungimea
35-55 mm si diametrul 20-30 mm. Fara deteriorari mecanice
2 Culoarea Tomate rosii, culoarea omogena, apropiatd de cea naturala.
Marinada limpede, cu incluziuni de | Marinada limpede, cu o usoara
verdeturi, bucdtele de ceapa, usturoi opalescenta, cu incluziuni de
verdeturi, bucétele de ceapa,
usturoi
3 Gustul si mirosul Placut, bine exprimat, putin Placut, bine exprimat, caracteristic

tomatelor marinate, dulce-acrisor,
slab sarat, echilibrat, armonios.

Fara gust si miros striine

4 Aroma Putin intepatoare, de acid acetic, Placutd, cu nuantd de condimente
dar placuta, cu nuanta de si verdeturi, cu o usoara nuanta de
condimente si verdeturi mar verde

5 Consistenta Tomate moi, nerasfierte Tomate moi, nerasfierte

Sursa: prelucrat de autor.

Evaluarea organolepticd in conservele de legume marinate experimentale a fost efectuatd prin
metodele descriptiva a calitdtii (tab. 4) si de apreciere prin punctaj, cu aplicarea scarii de 5 puncte (tab. 5)

de catre comisia de degustare.

Tabelul 5: Indicii organoleptici in mostrele experimentale de tomate marinate conservate cu
acidifiant din mere (metoda punctaj, maxim 5 puncte)

Nr. probelor de Aprecierea organoleptica, puncte Nota
tomate marinate Aspectul Culoarea Gustul si Aroma Consistenta medie
exterior mirosul
1 5,0 5,0 4,2 4,5 5,0 4,74
2 5,0 5,0 4,5 4,8 5,0 4,86

Sursa: prelucrat de autor.

Discutii

Sanatatea populatiei si consumul de alimente ecologice si benefice organismului uman a impus
cercetatorii sa gaseasca alternative acizilor chimici la conservarea legumelor. Acidifiantul din mere, obtinut
din mere imature nevalorificate alimentar, fiind deseuri agroalimentare, reprezintd un bun inlocuitor al
acidului acetic In producerea tomatelor marinate.

Indicii de calitate n mostrele experimentale de tomate marinate au fost determinati dupa 9 luni de
pastrare a conservelor.

Rezultatele obtinute In urma analizelor fizico-chimice aratd micsorarea aciditétii titrabile a
produsului finit preparat cu acidifiant din mere de la valorile 0,5-0,7% (reteta clasicd pentru marinate
slabacide) pana la 0,36%. La fel continutul de cloruri a scazut la 1,50%, ceea ce prezinta limita de jos,
conform normei documentatiei normative. In proba nr. 2 continutul de substante uscate a fost de 6,1%, fiind
mai mare comparativ cu proba-martor (4,2%). Aceasta se datoreaza faptului ci acidifiantul din mere, in
afara de acizi organici nativi, contine cantitati semnificative de glucide si alte substante nutritive valoroase
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[21, 15]. Deasemenea, au fost masurate valorile pH in ambele mostre, acestea fiind de 3,30, pentru proba-
martor (nr. 1), si de 4,46, pentru proba nr. 2 conservata cu acidifiant din mere.

-

Figura 1: Mostrele experimentale de tomate marinate conservate cu acidifiant din mere.

Analiza organoleptica, efectuatd de cétre evaluatori experimentati in domeniu, ne demonstreaza o
apreciere pozitiva a ambelor probe de conserve experimentale (tab. 4). Insd, mostra nr. 2 diferd de proba-
martor prin gust i aromd. Gustul acesteea a fost dulce-acrisor, echilibrat, comparativ cu cel intepator de
acid acetic al probei de control, iar aroma e mai moale si mai placuta. Deasemenea, faptul acesta se observa
si la aprecierea prin punctaj (tab.5), unde mostra de tomate marinate cu acidifiant din mere au primit un
punctaj mai mare la sectiunile gust si aroma (4,5 si 4,8, fatd de 4,2 si 4,5 proba-martor, respectiv). Nota
medie generald a probei-martor a constat 4,74 puncte, iar cea a probei obtinuta cu acidifiant din mere a fost
de 4,86 puncte, respectiv.

Pozele mostrelor experimentale, obtinute in conditii de laborator, de tomate marinate, conservate cu
acidifiant din mere, sunt prezentate in figura 1. Se poate vedea aspectul exterior, consistenta si culoarea a
tomatelor, atat in recipientul de sticla, cat si dupa deschiderea acestuia.

Membrii comisiei de degustare au constatat faptul cd utilizarea acidifiantului din mere este de
perspectiva pentru intreprinderile de conserve din Republica Moldova.

Concluzii

Tomatele marinate, la conservarea carora a fost utilizat acidifiantul din mere, au avut rezultate fizico-
chimice imbunatatite. Comparativ cu reteta clasica, aciditatea titrabila a produsului finit si cantitatea de sare
au avut valoari scazute, iar continutul de substante uscate marit. Proprietitile senzoriale ale produsului finit
au fost Tmbunatétite.

Rezultatele aprecierii calitatii demonstreaza perspectiva utilizarii acidifiantului din mere in industria
alimentara, in special In conservarea legumelor, inlocuind acizii sintetici din reteta de producere.
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