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Abstract : Importanta fructelor asupra organismului, poate fi estimata prin aportul lor de vitamine §i surse
nutritive. Fructele sunt principalul furnizor de vitamine in organism. Pdstrarea acestora in stare proaspdta
este un proces foarte specific. Astfel pastrarea fructelor in stare conservata a devenit o prerogativa in Industria
Alimentard.Uscarea este una din metodele de conservare. Calitatea fructelor uscate este determinatd de
siguranta lor si indicii organoleptici. Siguranta este determinata de inocuitatea produselor, valoarea lor
energetica §i valoarea nutritiva precum §i de biodisponibilitatea acestora. Indicii organoleptici sunt factori
decesivi in preferintele consumatorilor. Calitatea fructelor uscate depinde de metoda si regimul termic de
uscare. In R.Moldova se utilizeazd uscarea prin convectie, prin conductie, cu gaz etc. In lucrarea datd sa
analizat calitatea fructelor uscate prin metoda uscarii convective.
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I. Introducere

Pentru cercetarea procesului de uscare s-au utilizat drept obiect de studiu perele soi Abate §i piersici soi
Redhaven. Perele Abate este un soi de toamna, foarte dulce si aromat. Cea mai mare pondere in compozitia
fructelor de par o constituie apa — 78-88%, fiind factorul ce determina perisabilitatea fructelor. Dintre
substantele organice, glucidele sunt cele care reprezinta 50 % din masa uscatd. Perele sunt recomandate in
ratia zilnica, pentru proprietatile biologice, insa uscarea ca metoda de pastrare permite marirea perioadei de
pastrare a perelor.

Piersicul Redhaven este un soi de piersic de baza cultivat in Republica Moldova. Piersicile sunt apreciate
atat pentru consum in stare proaspatd, dar si industrializatd ca dulceatd, compoturi, gemuri, nectar, fructe
congelate etc. Datorita perisabilitatii naturale a fructelor, piersicii nu pot fi pastrati in stare proaspata o perioada
indelungata de timp, de aceea se recurge la metode de pastrare precum uscarea.

I1. Materiale si metode

Ca material pentru cercetare sa utilizat perele soi Abate si piersici soi Redhaven. Metoda de uscare utilizata
in conditii de laborator este uscarea convectiva. Uscarea convectiva reprezintd un proces prin care incalzirea
si evaporarea in vederea reducerii umiditatii materialelor se face cu ajutorul aerului umed sau cald sau a gazelor
de ardere fierbinti. Ca agentul de uscare la uscarea prin convectie este gazul incilzit. In procesul de uscare
gazul incalzit are doud functii: una este absorbirea umiditatii, iar alta este cedarea caldurii. Pe parcursul
efectudrii acestei cercetdri fructele a fost supuse uscdrii prin convectie la mai multe regimuri termice: 60°C,
70°C, 80°C, 90°C, 100°C. Pentru determinarea regimului termic optim recomandat au fost efectuate analizele
a calitatii fructelor uscate: determinarea substantei uscate totale/a umiditatii, ce presupune uscarea probelor
intr-o capsuld pind la obtinerea unei mase constante a reziduului uscat (ISO 6540:2010); determinarea
continutului vitaminei C prin metoda fotocolorimetrica in produsul proaspat si descresterea continutului in
produsul uscat. S-a analizat activitatea enzimei polifenoloxidaza, prin metoda titrimetricd de laborator.
Determinarea numarului total de microorganisme, ce presupune aprecierea indirectd pe baza numarului de
colonii generate de celulele microorganismelor dupa termostatare la 37°C timp de 48 ore (GOST 9225-84).
Ulterior s-a apreciat calitatea senzoriala in baza scarii de punctaj, ce presupune evaluarea fiecarei caracteristici
in parte printr-un punctaj de la 0 la 5 puncte. Cercetérile au avut loc in cadrul Universitatatii Tehnice a
Moldovei in blocul nr.5 Departamentul ,,Alimentatie si Nutritie’” si in blocul nr.6 Departamentul ,,Procese,
Masini si Aparate Industriale®.

II1. Rezultate si discutii

In cadrul cercetirilor au fost supuse uscrii pere si piersici soi Abate si respectiv Redhaven. S-a constatat
ca uscarea fructelor la temperaturi inalte, stopeaza procesul de respiratie a fructului (fig.1) deshidratindu-1 pina
la cantitatea de apa minim admisd. Pentru acceptarea fructelor uscate in comert, umiditatea lor trebuie sa fie
de la 23% pina la 18% conform Reglementarilor Tehnice pentru fructele uscate aprobate de Guvern Nr.
1523 din 29.12.2007. In procesul de uscire nu s-au utilizat agenti de conservare, sau aditivi alimentari. In



vederea optimizarii procesului de uscare, s-a analizat masa uscatd, vitamina C, activitatea enzimei
polifenoloxidaza si microflora fructelor uscate, iar ulterior fructele au fost supuse unui control organoleptic.
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Fig. 3 Modificarea substantei uscate/umiditatii in functie de regimul termic: a)piersici b) pere

Analizind umiditatea, prin metoda standard la etuva, a produsului in stare proaspitd in comparatie cu
umiditatea fructelor uscate s-a constatat regimul termic optim. Pentru uscarea perelor se recomanda
temperatura 65 °C, iar pentru uscarea piersicilor se recomanda 60 °C. Analizele s-au efectuat in laborator, cu o
marja de eroare +0,2%. Fiind cercetata si analizata vitamina C in fructe 1n stare proaspata si uscate sa constatat
o diminuare in continutului vitaminei C in fructele uscate. Acestea fiind pentru pere in stare proaspata 6mg/%
iar In procesul de uscare aceasta cantitate sa diminuat pind la 3,1mg/%. Vitamina C 1n piersici in stare proaspata
este 4,25mg/% iar in procesul de uscare cantitatea vitaminei C sa diminuat pina la 3,2mg/%. Aceastd diminuare
se explicd prin instabilitatea termica vitaminei C, care la temperaturi mai mari de 65°C isi pierde din activitate.
Astfel in urma acestei analize se recomand> regim de uscare a fructelor 60-65°C.
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Fig.2 Modificarea continutului vitaminei C in functie de regimul termic: a) piersici b)
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Ulterior s-a determinat activitatea enzimei polifenoloxidazei, care are o influenta 1n aspectul fizic, inhibarea
activitatii acesteia se manifestda prin culoarea fructului. Prin metoda titrimetricd de laborator sa determinat
activitatea enzimei in fructele proaspete in comparatie cu activitatea enzimei in fructele uscate (fig.3). In pere
proaspete activitatea enzimei este 5,1UE, iar in cele uscate 1,7UE, in piersicii proaspeti activitatea enzimei
este 4,1UE, iar in piersicii uscati este 2,5UE, astfel inactivarea enzimei duce ulterior la obtinerea unei culori
atractive a fructelor.
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Fig.3 Activitatea enzimei polifenoloxidaza in fructe uscate

Astfel se recomanda regim termic pentru uscarea perelor si piersicilor 60-65°C in vederea obtinerii unui
aspect placut.



Analizind microflora fructelor uscate s-a confirmat inocuitatea metodei de uscare. Astfel s-au obtinut date
ce confirma lipsa unor agenti patogeni — mucegai, bacterii s.a. Fiind supuse analizelor organo-leptice fructele
uscate au fost apreciate si admise cétre consum.

Concluzii :
Cercetarile teoretice si experimentale realizate au condus la formularea urmatoarelor concluziilii:

Regimul termic de uscare prin convectie recomandat este pentru piersici — 60 C, pentru pere 65 C;
Continutul SU totale recomandate conform RT Nr . 1523 din 29.12.2007 se atinge dupa 4 ore de
prelucrare a fructelor;

Pierderile vitaminei C constituie pentru piersici - 25%, pere 50% ;

Calitatea organolepticd a fructelor uscate, corespunde cerintelor fiind apreciatd in limitele 4,5-5,0
puncte pe scara de punctaj de 5 puncte;

Analiza microbiologica a confirmat inocuitatea fructelor uscate.
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