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Rezumat. Producatorii din straindtate se orienteaza spre utilizarea acizilor organici de provenienta
naturala la fabricarea unor produse sanatoase, ecologice s§i cu o valoare nutritiva inalta. Acizii
organici sunt folositi in mod obisnuit in produsele alimentare ca regulatori ai aciditatii, potentatori
ai aromelor §i antioxidanti datoritd activitdtii lor antimicrobiene cu spectru larg. In aceastd lucrare
a fost determinat continutul acizilor malic i citric in merele imature de 4 soiuri de mar de perspectiva
(Coredana, Golden Rezistent, Rewena si Reglindis) pe parcursul dezvoltarii acestora. Masurarea a
fost efectuatd prin utilizarea tehnicii HPLC. Continutul de acid malic a variat de la 15,17g/dm’ la
30,16g/dm’, iar a celui citric a fost de la 0,143g/dm’ la 0,281g/dm>. Cunoasterea continutului de
acizi organici in merele imature reprezinta una din cdile promitatoare de a suplini necesarul in
acidifianti naturali din industria alimentara.
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Introducere

In Republica Moldova marul este specia pomicold predominanti, caruia ii revine 60-70% din
productia de fructe si un loc important in export [1]. Sortimentul acestor fructe este foarte bogat si
este un produs strategic pentru zona de nord al republicii, unde se afld cele mai mari plantatii.
Suprafata totala a livezilor in tara noastrd atinge cca 56 de mii de ha, fiind crescute cca 40 de soiuri
de mere, iar productia de mere estimandu-se la cca 480 mii tone anual (datele prezentate pentru anul
2020) [2].

In zilele 40-45 de la fenofaza inflorirea deplind a pomilor au loc caderile fiziologice a
fructelor, iar 1n zilele 50-65 se efectueaza reglarea incarcaturii de rod pe pom. Operatiunea data are
scopul reducerii semnificative a incarcdturii culturilor, insotita de o crestere a dimensiunii fructelor.
Aceasta practicd este necesard pentru a minimiza concurentd de asimildri intre fructe si pentru a
produce o cultura de marime si calitate comercializabile [3, 4].

Alimentatia sdndtoasa devine tot mai populara si necesara la nivel mondial. Actualmente se
discuta pe larg problemele referitoare la aditivii alimentari din punct de vedere al managementului
chimic si al calitatii [5]. In industria alimentard nu sunt cunoscuti suficienti acidifianti de origine
naturald, majoritate se folosesc monoacizi de provinienta chimicd/biochimica [6,7].

Multi producatori din Europa, SUA, Federatia Rusa, se orienteaza spre utilizarea acizilor
organici de provenienta naturala (verjuice, acidifiant din corcoduse, acidifiant din struguri), cu scopul
fabricarii unor produse sandtoase, ecologice si cu o valoare nutritiva Tnaltd [8-11]. Acizii organici
sunt folositi In mod obisnuit in produsele alimentare ca regulatori ai aciditatii, potentatori ai aromelor
si antioxidanti datorita activitatii lor antimicrobiene cu spectru larg [12, 13].

Merele sunt bogate in acizi organici, zaharuri, elemente minerale si alti nutrienti, care joaca
un rol semnificativ in sinitatea umana [14, 15]. In urma unor cercetiri [16], a fost demonstrat ci
aceste fructe, aflate in diferite perioade de dezvoltare, la fel contin substante nutritive valoroase in
concentratii variate, cum ar fi glucide si acizii organici [17,18].

Scopul acestui studiu a fost determinarea continututlui acizilor malic si citric in merele
imature, obtinute in urma caderilor fiziologice sau a reglarii incarcaturii de rod pe pom, care nu sunt
valorificate 1n scop alimentar.
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Materiale si metode

In calitate de materie prima au servit merele imature, aflate in faza timpurie de coacere, de 4
soiuri: Coredana, Golden Rezistent, Rewena si Reglindis. Acestea au fost colectate in perioada 01
unie — 22 iulie 2018 de pe loturile experimentale ale Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura si
Tehnologii Alimentare (ISPHTA), Chisinau, Republica Moldova. Fructele au fost recoltate pe
parcursul dezvoltarii la 45, 58, 71, 84 s1 97 zile de la fenofaza inflorirea deplina.

Din merele recoltate au fost obtinute extracte pentru analiza acizilor organici. Astfel, a fost
luat intregul fruct fara cotor, zdrobit si presat. Extractul a fost centrifugat la 4200 rot/min timp de 10
minute, apoi filtrat prin filtru cu dimensiunea porilor de 0,2 um.

Determinarea acizilor organici a fost efectuatd prin metoda HPLC la cromatograful Agilent
1200 (Agilent Technologies, SUA). Separarea a fost realizata utilizand o coloana Cig (250x4,6 mm),
cu un diametru al dimensiunii particulelor de 5 um si o coloana de protectie (Agilent Technologies,
SUA). Toate separdrile au fost mentinute la 25°C. Lungimea de undd de detectare a fost de 210
nm. Faza mobild a fost compusa din solutia tampon KH>PO4 ajustat la pH=2.8, cu un debit de 0,7
ml/min. Volumul de injectie al fiecarei probe a fost de 10 pl.

Toate varfurile probelor HPLC au fost atribuite prin compararea timpilor de retentie cu cei
obtinuti din standarde. S-au efectuat injectii duplicate si s-au folosit zone de varf medii pentru
cuantificare. Toti solventii utilizati au fost de calitate HPLC, iar standardele de referinta au fost
obtinute de la Sigma-Aldrich. Au fost efectuate trei repetari.

Rezultate si discutii

Acizii organici impreund cu zaharurile sunt principalele componente solubile ale fructelor
coapte si au un efect major asupra gustului, fiind responsabili de aciditate si aroma. Acest fapt este
rezultatul eliberarii protonilor din acizi, In timp ce anionii lor diferiti confera fiecare un gust distinct
[19]. Totodata, aciditatea este unul dintre principalii indici de maturare care determind data de
recoltare a fructelor utilizate fie pentru consum direct, fie pentru prelucrare industriala [20].
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Figura 1. Dinamica aciditétii titrabile in timpul dezvoltirii fructelor de mere din soiurile
Coredana, Golden Delicios, Reglindis si Rewena

Cercetarile recente demonstreazd ca merele imature contin cantitdti importante de acizi
organici (fig. 1). Aciditatea titrabild determinata In merele de 4 soiuri pe parcursul dezvoltarii din a
45-a pand la a 97-a zi de la fenofaza inflorirea deplina a variat intre 1,20% si 2,95% [JES 2020].

Rezultatele determindrilor continutului acizilor malic si citric in fructele de mere de soiurile
Coredana, Golden Rezistent, Rewena si Reglindis pe parcursul dezvoltarii sunt prezentate in tabelul 1.
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Tabelull
Continutul de acizi malic si citric in fructele de mere studiate pe parcursul dezvoltirii
Soiurile de mere Zilele de la fenofaza inflorirea deplina
Acizii studiate 45 | 58 | 71 | 84 | 97
Continutul de acizi organici (g/dm?)

Coredana 25,91+0,06 | 24,18+0,05 | 18,47+0,03 | 15,17+0,03 | 13,32+0,01
% Golden Rezistent 26,33+0,05 | 22,74+0,01 | 17,93+0,01 | 19,18+0,04 | 18,72+0,01
= Reglindis 28,02+0,01 24,98+0,02 | 21,41+0,02 | 20,14+0,09 | 19,35+0,03

Rewena 30,16+0,07 | 27,83+0,02 | 25,46+0,05 | 23,98+0,05 | 21,43+0,07

Coredana 0,267+0,01 0,241+0,02 | 0,218+0,01 | 0,204+0,01 | 0,143+0,05
“ Golden Rezistent 0,259+0,01 0,220+0,03 | 0,201=0,03 | 0,198+0,02 | 0,161+0,06
= Reglindis 0,259+0,00 | 0,242+0,04 | 0,212+0,02 | 0,201+0,03 | 0,177+0,01
o Rewena 0,281+0,01 0,264+0,03 | 0,251+0,01 | 0,239+0,03 | 0,198+0,02

Concentratiile acizilor organici analizati au scazut pe parcursul cresterii fructelor de mere.
Continutul acidului malic s-a redus la soiul Coredana de la 25,91 g/dm?’ la a 45-a zi de la fenofaza
inflorirea deplini la 13,32 g/dm?’ spre a 97-a zi. Similar a scizut la soiurile Golden Rezistent (de la
26,33 g/dm®la 18,72 g/dm?), Reglindis (de la 28,02 g/dm?la 19,35 g/dm?), urmat de Rewena (de la
30,16 g/dm®la 21,43 g/dm?).

Continutul acidului citric deasemenea s-a redus la toate cele patru soiuri de mere: Coredana
de 12 0,267 g/dm>1a 0,143 g/dm?, Golden Rezistent de la 0,259 g/dm®1a 0,161 g/dm?, Reglindis de la
0,259 g/dm31a 0,177 g/dm> si Rewena de la 0,281 g/dm>1a 0,198 g/dm?, respectiv.

In toate fructele, ca si in toate tesuturile vegetale, anionii acizilor din ciclul Krebs sunt
intermediari ai multor cai metabolice. Cantitati mari de acizi din ciclul Krebs se acumuleaza si sunt
stocate in vacuola pand la dezvoltarea semintelor. Odatd cu apropierea semintelor de maturitate,
fructul incepe sa se coacd, iar concentratia de acizi scade. Deasemenea, o functie importanta a acizilor
din ciclul Krebs din fructe poate fi coordonarea importului si utilizarii compusilor azotati si reglarea
pH-ului asociata [21, 22].

Concluzii

Merele imature, obtinute in urma caderilor fiziologice sau a reglarii incarcaturii de rod pe
pom, contin cantitdti importante de acizi organici. Acidul predominant in aceste fructe este acidul
malic, urmat de citric.

Cunoasterea continutului de acizi organici in merele imature reprezintd una din caile
promitatoare de a suplini necesarul in acidifianti naturali din industria alimentard (in special la
fabricarea sucurilor, bauturilor, conservelor). Inlocuirea acidifiantilor de origine chimici va
imbundtati valoarea nutritiva a alimentelor.
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