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Abstract: Miezul de nuca fiind un produs autohton, bogat in substante nutritive necesitd promovarea
in scopul largirii sortimentului de produse culinare. Prezintd interes optimizarea retetei si tehnologiei de
fabricare a desertului prune cu nuci in sirop, un preparat din bucdtdria nationald.
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titrabila,substanta uscata.

I. Introducere

Nucile reprezintd un furnizor important de proteine, grasimi, vitamine (A, By, By, B3, Bs, Bs, C
numeroase minerale (fosfor, calciu, magneziu, potasiu, sulf, fier) si fibre. Bucataria nationala moldoveneasca
cuprinde o gama variata de preparate culinare dulci cu nuci. Prunele umplute cu nuci este un deliciu national
moldovenesc care are o valoare biologicd si nutritivd Tnaltd fiind bogate in proteine, lipide, glucide si
vitamine, acest produs se consuma dupa pregétire si nu se supune pastrarii pe un termen mai indelungat [1].

Scopul lucrarii este elaborarea retetei si tehnologiei de fabricare a unui desert din prune cu nuci in
fierbere a produsului cit si cercetarea comparativa a modificarilor organoleptice si fizico-chimice a
deserturilor traditionale fabricate conform retetelor si tehnologiilor optimizate.

I1. Materiale si metode
2.1. Materiale de cercetare
La efectuarea cercetérilor au fost utilizate nuci calitative culese in anul 2010 ce corespund cerintelor
GOST 16833-71 si prune uscate ce corespund cerintelor GOST 28501-90. In calitate de materii auxiliare au fost
utilizate materii prime ce corespund documentelor in vigoare.
2.3. Metode de cercetare
Pentru a evalua calitatea deserturilor au fost aplicate metode de cercetare organoleptice si fizico-
chimice. Continutul de substante uscate solubile in sirop, aciditatea titrabild au fost examinate prin metode
standarde [3], [4], iar proprietatile organoleptice au fost apreciate prin examenul organoleptic [2].

I11. Rezultate si discutii
In lucrarea dati a fost determinat continutul de substante uscate solubile in probele de desert si
modificarea acestui indice in timp. Studiind figura 1 observam ca continutul de substantd uscatd solubild in
sirop, se modifica in timp. Acest fapt se datoreaza fenomenului de osmoza care reprezintd un proces vital si
des intilnit la membranele celulare. Acesta reprezintd trecerea substantei uscate, prin membrana prunelor,
care este 0 membrand semipermeabild, din sirop in fruct (osmoza inversd), ceea ce determind scdderea
continutului de substanta uscata solubild din sirop.
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Figura 1. Modificarea in timp a continutului de substanta uscata solubila din deserturi.
In lucrarea data au fost efectuate 3 experiente de determinare a aciditatii titrimetrice in probele
analizate, la intervale de timp de aproximativ o luna figura 2.
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Sesizdm cd aciditatea tuturor probelor de desert (cu o mica exceptie), la péstrare timp de 3 luni, a
scazut semnificativ. Nivelul scdzut al aciditatii in probele de desert si oscilatiile acestuia pot fi explicate prin
faptul ca in probe nu au fost introdusi acizi suplimentari la preparare. Deci pentru a rezolva problema, se
recomanda adaugarea unui acidifiant la preparare si obligatoriu inchiderea ermetica a deserturilor preparate.
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Figura 2. Evolutia acidititii deserturilor din prune cu nuci in sirop.

Conferirea si mentinerea unei aciditati nalte a desertului este importanta, deoarece cu cit aciditatea este mai
mare, cu atit aceasta se pastreaza mai bine.

Pentru produsul dat a fost organizat examenul organoleptic al celor patru tipuri de probe. Acesta ne
permite sd evaludm caracteristicile senzoriale a acestora si sa evidentiem tipul de desert cu cele mai bune
proprietati organoleptice.Rezultatele obtinute pot fi vizualizate mai jos in figura 3.
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Analizind toate graficele de mai sus, concluzionam ca proba 4 de desert este de fapt cea mai reusita
proba din punct de vedere senzorial.

Concluzie

Rezultatele obtinute reprezinta un argument pentru implimentarea retetei si tehnologiei de fabricare a
deserturilor din prune umplute cu nuci in alimentetia publica.
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