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Rezumat: In lucrarea datd este prezentat continutul biochimic al fructelor de Aronia melanocarpa
(Michx.) Elliot si influenta duratei pastrarii asupra cantitatii de vitaminelor hidrosolubile (C si P) din
produs. Sunt aratate metodele de prelucrare a Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot §i influenta diferitor
factori asupra calitatii si cantitatii produsului finit. De asemenea este aratd valoarea nutritionald a
fructului de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot pentru sandatatea omului §i proprietdtile terapeutice pe care
le poseda.
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Introducere

Actualmente In randul consumatorilor a crescut interesul fata de fructele bogate in compusi naturali
utili. Fructele de A. melanocarpa se deosebesc prin continut de compusi fenolici, acizi organici, vitamine,
substante minerale, hidrati de carbon si reprezintd o valoroasd sursd alimentara si farmaceutica cu virtuti
terapeutice: vasoprotectoare, hipotensiva, antioxidantd, antiarterosclerotica, chimiopreventiva, antivirala,
hipoglicemianta, antiinflamatoare, gastroprotectoare, antimutagenica, antimicrobiana [1].

Fructele de A. melanocarpa sunt solicitate pe piata mondiala in calitate de produs dietetic, binevenit in
ratia alimentard zilnicd pentru fortificarea organismului §i promovarea modului sdndtos de viata. A.
melanocarpa este o plantd originard din America de Nord si gratie calitatilor gustative si curative ale
fructelor a fost cultivati pe arii extinse in tarile europene si asiatice. In Republica Moldova plantatiile ocupi
o suprafata de 157,8 ha in ocolurile silvice.

Prezenta in compozitia fructelor de aronie a unui lant intreg de substante biologic active, si de asemenea
arealul ei de crestere mare face sd prezinte interes pentru diferiti cercetatori ce au ca scop intrebuintarea
acestor fructe in diferite sfere ale activitatii umane.

Fructele de aronie sunt materie primad pretioasd pentru producerea produselor alimentare, medicinale,
cosmetice si alte produse.

1. Compozitia chimica a fructelor de Aronie
Datele diferitor cercetatori [2] despre compozitia chimica a fructelor de aronie sunt incluse in (Tabelul

1.1).

Tabelul 1

Nr. Denumirea Continutul

1 Substante uscate, % 17,5-25.9

2 Zahar, % 6,6-10,8

3 Cenusa, % 0,45

4 Vitamina C, mg% 9,0-264,0

5 Vitamina P, mg% 1200-4977

6 Vitamina B,, mg% 100-113

7 Acid clorogenic, mg% 872

10 Tocoferoli, mg% 1,5

11 Catechine, mg% 600-1500

12 Antociani, mg% 600-5976

13 Flavanoide, mg% 363-3000
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14 Protopectind, % 0,8-1,0
15 Pectind, % 0,6-0,7
16 Substante azotate, % 0,21-0,35
23 - caroten, mg% 0,5-7,0
24 Substante tanante, % 0,3-3,3

2. Valoarea biologica a fructelor de aronie pentru sanitatea omului

Din tabela compozitiei chimice a fructelor de aronie vedem ca ea are un spectru destul de bogat in
substante biologic active. In principal o atentie sporita se atrage la continutul fructelor de aronie in vitamina
P in care este foarte bogata.

Referitor la vitamina P putem spune cd aceasta este o vitamind hidrosolubild ce actioneaza
concomitent §i strins legat de vitamina C (actiune sinergicd), asigurandu-i acesteia o perfecta absorbtie si
utilizare, Impiedicandu-i distrugerea prin oxidare. Vitamina P este un puternic antioxidant si, de asemenea,
are rol important in fenomenele hemoragice, in hemoragii scorbutice, hemoragii ale capilarelor si ale
viscerelor, In edeme, pleurezii, ascite, hemoragii retiniene, afectiuni ale venelor, artrite ale membrelor,
inferioare, riceala, ateroscleroza, hipertensiune arteriald, varice, eczeme si arsuri, sangerarea gingiilor,
hemoragii la nou-nascuti etc[3].

Aceasta vitamina intervine in mod esential in procesele energetice ale tesuturilor §i Tn mentinerea
permeabilitatii vaselor capilare, de unde si denumirea de factor de permeabilitate capilard. Asociatd cu
vitamina C, are un deosebit rol antiinfectios. Vitamina P contribuie la intarirea peretilor vaselor capilare si la
cresterea elasticitatii si rezistentei acestora, precum si a tesutului conjunctiv. in plus, protejeazi organismul
de efectele secundare ale razelor X, intervine in prevenirea contractérii gripei, influenteaza pozitiv cresterea
procentului de calciu in sange.

Se apreciaza ca sensibilitatea acestei vitamine la diferiti factori este asemandatoare cu cea a vitaminei
C.

3. Pastrarea materie vegetale

La organizarea lucrarilor cu materia vegetald este necesar sa ludm in consideratie ca perioada de
recoltare a fructelor de aronie este foarte scurta (pana la 1 lund) iar perioada de prelucrare se petrece pe tot
parcursul anului. In asa mod apare necesitatea de a forma conditii ce ar asigura in decursul unei perioade
indelungate pastrarea substantelor biologic active in produsul vegetal, rezistenta Iui la boli fiziologice si
franarea proceselor de degradare a substantelor macromoleculare, fara scaderea calitdtii materiei vegetale.

Asupra vitaminei P influenteazd considerabil durata de pastrare astfel in figural este aratat
modificarea continutului de vitamina P 1n decursul pastrarii [4].
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Fig. 1 Modificarea continutului de vitamina P in decursul pastrarii.
4. Metode de prelucrare a fructelor de aronie

Din fructele de aronie pot fi obtinute urmatoarele produse:
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Fructe uscate de aronia la temperatura de la 20-80 °C timp de la 2 ore pana la cateva zile.

Aronie cu zahar

Compoturi din aronie

Jeleu din aronie

Marmelada din aronie

Vin din aronie

Sucuri din aronie

In dependenti de modul de extragere al sucului in figura2 alaturata este aratat randamentul de extragere.
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Randamentul [%]

difuzie, 85.2 Presare, 72.1

centrifugare, 74.7

Fig. 2. Randamentul de extragere al sucului

La presare si centrifugare continutul de vitamina C scade cu 13,21 % in cazul difuziei pierderile de
substante biologic active sunt cu mult mai mari.

Concluzii:

Sa stabilit, ca fructele de aronie, ce cresc pe teritoriul Republicii Moldova, prezintd o materie prima de
perspectiva pentru producerea produselor imbogatite cu substante biologic active.

Sa demonstrat ca este necesar de prelucrat materia prima intr-un interval de la 10-32 sdptamani de la
momentul recoltarii deoarece durata lunga de pastrare influenteaza negativ asupra continutului de vitamine.

Din datele acumulate putem afirma cd metoda cu cel mai mare randament de extragere a sucului din
fructe de aronia este prin difuziune, insa prin aceasta metoda sunt pierderi considerabile de vitamina C.
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