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Abstract: A fost studiat impactul tratamentelor hidrotermice asupra texturii boabele de naut. S-a constatat
ca tratamentele hidrotermice in apa distilata, solutii de saruri, acizi alimentari, zaharuri duc la inmuierea
texturii, fermitatea boabelor de naut scade odatd cu dutata fierberii si depinde de compozitia mediului de
fierbere. Prezenta sarurilor (KCIl, NaHCQ3), acidului oxalic si zaharozei in mediul de fierbere mareste rata de
inmuiere a tesutului vegetal al boabelor si reduce durata de gatire a nautului.
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1. Introducere

Textura este una dintre cele mai importante caracteristici de calitate a boabelor leguminoase fierte si este
determinata in mare masura de structura tesutului celular [1].

Textura produselor alimentare este unul dintre factorii importanti ce conditioneaza insusirile calitative ale
unui produs, indeosebi cele senzoriale. Au definit textura o serie de autori [2, 3], dar definitia data de standardul
10S 5492/3, 1979 este cea care prezinta cel mai bine notiunea de textura a unui produs alimentar:

., Totalitatea proprietatilor reologice si structurale (geometrice si de suprafata ale unui produs alimentar,
perceptibile cu ajutorul simtului mecanic, tactil si, unde este cazul, vizual sau auditiv”’.

Prin urmare, conceptul de textura reprezinta un grup de proprietati fizice, nu doar o caracteristica izolata,
care deriva din structura produsului alimentar. Din totalitatea proprietatilor fizice sint Insd considerate doar
cele apartinind grupului de caracteristici mecanice si reologice.

Textura este strins legatd de microstructura si compozitia produselor alimentare — dimensiunea peretilor
celulari, compusi din celuloza si polizaharide; calitatea lamelelor mijlocii, care prezintd stratul exterior al
peretilor si sint constituite din substante pectice; cantitatea si dimensiunea meatului (spatiul intre celulele
tesutului vegetal) s.a. Un rol important in modificarea texturii alimentelor vegetale 1i revine tratamentului
termic, care are un efect profund asupra lamelelor mijlocii si peretilor celulari [4].

Sub actiunea caldurii (> 55 si 60 °C) substantele pectice ale lamelelor medii degradeaza, iar coeziunea
dintre elementele tesutului vegetal si, prin urmare, fermitatea acestuia scad. Caracterul texturii este influentat
si de modificarile proteinelor, amidonului si ale altor componente ale matricei structurale (in special, ale
boabelor leguminoase).

Pentru aprecierea obiectiva a parametrilor de textura a boabelor leguminoase sint folosite diferite procedee
si metode, care sint bazate, in cea mai mare parte, pe masurarea si analiza raspunsului lor la aplicarea unor
constringeri mecanice, in special, a testelor de compresie-foarfecare-extruzie.

Obiectivul acestui studiu a fost de a investiga impactul fierberii in diferite medii (apa distilata, solutii de
saruri, de acizi alimentari, zaharuri) asupra consistentei nautului cu scopul de a stabili conditiile optimale de
tratare termicd, care asigura palatabilitatea acceptabild a nautului fiert.

2. Materiale si metode

Materiale: Boabele de naut, roada 2015, au fost colectate de Institutul de Selectie a Plantelor, or. Balti din
Republica Moldova. Mostrele de naut, utilizate pentru analiza, corespund cerintelor STAS - ului 8758-76 [5].

Metode: Fermitatea structo-texturald a boabelor de naut fierte a fost determinata cu finometrul de laborator
F-2 (Kohusz, Ungaria). Principiul de lucru al acestuia se bazeaza pe indicarea presiunii maxime de strapungere
a boabelor fierte de naut de un piston cu mai multe poansoane, care vin in contact cu produsul. Pe cadranul
aparatului se citeste forta maxima de strapungere in unititi sau grade finometru (F°).

3. REZULTATE SI DISCUTII
3.1. Impactul duratei fierberii
Modificarea fermitatii boabelor leguminoase este rezultatul evolutiei componentelor peretilor celulari, in

special al polizaharidelor. In acelasi, timp din cauza complexitatii compozitiei peretilor celulari este dificil sa
se coreleze plenar modificarile de texturd cu modificarile chimice specifice ale polizaharidelor. Dupa cum a
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fost mentionat mai sus, un rol important in schimbarea texturii il are evolutia substantelor pectice. In timpul
operatiilor de depozitare si prelucrare pectinele pot fi demetilate si depolimerizate prin reactii enzimatice si
nonenzimatice.

In figura 1 este prezentata evolutia fermitatii boabelor de naut in functie de durata fierberii in apa distilata.
Conventional, aceasti evolutie poate fi impartita in doua perioade. In prima perioada (pina la 60 min) are loc
o scadere accentuata a fermitatii (pind la cca 100 °F). In a doua perioada (60-240 min) inmuierea texturii este
mai lentd si are un caracter asimptotic. La fierberea in continuare (dupd 240 min) consistenta boabelor se
modifica foarte lent.
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Fig. 1. Evolutia fermitatii ndutului in dependentd de durata fierberii in apa distilata

Probabil ca modificarea consistentei nautului la fierbere este, de asemenea, corelatd cu gelatinizarea
amidonului, denaturarea proteinelor, permeabilitatea invelisului, dimensiunea boabelor s.a.

3.2. Impactul siarurilor alimentare

Curbele experimentale care descriu evolutia fermitatii boabelor de naut in functie de timp in diferite solutii
de saruri sint prezentate in figurile 2,3.

Rezultatele prezentate in figurile de mai jos aratd ca toate curbele cu saruri sint inferioare curbei cu apa,
cu exceptia clorurii de calciu CaCls in cazul careia fermitatea este mai mare cu 360 °F fata de proba fiarta in
apa. Aceasta se datoreaza probabil comportamentului specific al proteinelor. Pe masurda ce concentratia
sarurilor din mediile de fierbere creste, ionii sarurilor inconjoara multiplele legaturi ionice ale moleculelor
proteice, astfel creste hidratarea si scade fermitatea.

In acelasi timp, evolutia fermitatii in solutiile sarurilor NaHCOs, NaCl, KCl este practic identica. In solutii
de CaCl; initial are loc o scddere urmatd apoi de o crestere brusca. Calciul are doua efecte contrare asupra
texturii. Pe de o parte, poate sd inmoaie tesutul si sa amelioreze degradarea -eliminare, iar de cealalta parte,
sa consolideze tesutul cu substante pectice. Probele fierte in solutii de KCI au modificat cel mai mult fermitatea
boabelor in care fermitatea a scazut cu 63,4%.

Prin urmare, prezenta sarurilor monovalente in mediul de fierbere scade fermitatea boabelor odatad cu
cresterea concentratiei lor. Rezultate similare au fost raportate de Berrios, Swanson si Cheong (7999), care
au constatat o reducere semnificativa a duratei de fierbere a fasolelor dupa inmuierea lor intr-o solutie de
NacCl [6]. Autorii considera ca scaderea fermitatii dupa inmuierea fasolelor in solutii de saruri monovalente
ar fi atribuitd efectului de inmuiere, exercitat de cationii monovalenti. Efectul benefic al cationilor
monovalenti, prezenti In mediul de Inmuiere si de fierbere a mai multor leguminoase a fost semnalat si de
De Leon, Elias si Bressani (/992), care au demonstrat ca scaderea fermitatii boabelor este datorita
schimbului ionic intre Na* din mediul apos si cationii bivalenti (Mg*" si Ca*") din lamelele mediane ale
tesutului vegetal [7].
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Fig. 1. Evolutia fermitatii nautului in functie de durata  Fig. 2. Evolutia fermitatii nautului in functie de
de fierbere in solutii de saruri (concentratia sarurilor —  durata de fierbere in solutie de NaHCO; cu
0,341 mol echiv./l) concentratia 0,0042 mol echiv./l

Astfel, se poate afirma ca prezenta sarurilor in mediul de fierbere mareste rata de Inmuiere a tesutului vegetal
al boabelor si reduce durata de gatire a nautului.

3.3. Impactul acizilor alimentari

Rezultatele obtinute la fierberea boabelor de naut efectuatd in solutii de acizi alimentari (tartric, lactic,
oxalic si citric), cu concentratia acidului 0,133 mol echiv./1, sint prezentate in figura 3.

Pe parcursul fierberii in toate solutiile de acizi utilizati are loc o scidere a fermitatii boabelor, dar
fermitatea lor este mai mare decit la fierberea In apa (cu exceptia acidului oxalic). Aceasta indicd ca mediul
acid reduce procesul de hidroliza a protopectinei. In acelasi timp, a fost demonstrat ci cresterea pH-ului induce
o0 accelerare a procesului de degradare a structurii si reduce consistenta boabelor. Acest lucru ar putea fi
atribuit capacitatii ionilor de hidroxil (in conditii alcaline) de a promova reactia de B-eliminare [§].
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timpul de fierbere in medii acide (concentratia concentratia solutiilor de acizi (durata fierberii —
acizilor — 0,133 mol echiv./l) 2h)

Cit priveste inmuierea avansatd a texturii la fierberea boabelor in solutie de acid oxalic, aceasta este
determinata de faptul ca acidul oxalic (acid dicarboxilic) se combind cu ionii de calciu, formind oxalat de
calciu. Astfel, acidul oxalic joacad rolul unui agent de chelatare, care extrage ionii de calciu din lanturile
reticulate ale protopectinei, favorizeaza degradarea pectinei insolubile si prin urmare scaderea fermitatii
boabelor.

in figura 4. este prezentatd dependenta fermititii boabelor de naut (fierte timp de doua ore) de concentratia
acizilor In mediul de fierbere. Se observa ca toate curbele au un caracter extremal si la concentratii mici
fermitatea boabelor se mareste odatd cu cresterea concentratiei acizilor, mai apoi scade. Aceasta poate fi
explicat prin faptul ca la valori mari le concentratiei acizilor are loc hidroliza acida a substantelor pectice. Prin
urmare, la valorile mari ale pH-ului scaderea fermitatii este determinatd de degradarea pectinei prin [3-
eliminare, iar in mediul acid pronuntat — prin hidroliza acida a pectinei.
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3.4. Impactul zaharurilor

Fierberea nautului a fost realizatd in solutii de glucoza, fructoza si zaharoza cu concentratia de 2,0%.
Curbele experimentale care descriu evolutia fermitatii boabelor de naut in functie de timp sint prezentate in
figura 5.

Dupa cum se vede in figura 5, evolutia fermitatii boabelor la fierbere in solutie de zaharoza este practic
identica cu cea 1n apa distilata, iar la fierberea in solutii de glucoza si de fructoza fermitatea este mai mare.
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Efectul inhibitor al monozaharidelor asupra procesului de inmuiere la fierbere a boabelor este determinat
probabil de faptul ca zaharurile simple sint agenti dehidratanti si favorizeaza apropierea lanturilor de pectina,
stabilizind legaturile de hidrogen si hidrofobe dintre ele i, prin urmare, retin procesul de degradare a pectinei [9].

In figura 6 este prezentati dependenta fermitatii boabelor de niut fierte in solutii de glucoza, fructoza si
zaharoza la diverse concentratii.

Rezultatele arata ca fermitatea boabelor practic nu depinde de concentratia zaharozei. La fierberea in solutii de
glucoza si fructoza fermitatea boabelor creste odata cu concentratia zaharurilor pina la 0,5%, iar la concentratii mai
mari femitatea ramine practic constanta.

Concluzie

S-a constatat ca tratamentele hidrotermice 1n apa distilata, solutii de sdruri, acizi alimentari, zaharuri duc
la Tnmuierea texturii boabelor de naut. Prezenta sarurilor (KCI, NaHCO3), acidului oxalic si zaharozei in mediul
de fierbere mareste rata de Inmuiere a tesutului vegetal al boabelor si reduce durata de gatire a nautului.
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