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INTRODUCERE

Marul este si va rdmane §i pe viitor specia
pomicold principald careia ii revine 60-70 la suta
din productia globala de fructe din Moldova. El este
si specia pomicold principala si pentru industria
prelucratoare.

Fiind organisme vii, merele sunt vulnerabile
la  oxidare datoritd  prezentei  enzimelor
polifenoloxidaza (PFO). In procesul de decojire si
taiere a merelor PFO este foarte activa, se oxideaza
momentan la contactul cu oxigenul din aer si duce
la brunificarea suprafetelor decojite si taiate. In
majoritatea fructelor PFO se gaseste in stare legata,
mai ales in pielite si straturile exterioare ale
tesutului. Viteza maxima a reactiilor de oxidare se
observa In primele minute la taierea sau zdrobirea
fructelor. In acest timp sunt supusi oxidarii
leucoantocianii, catehinele, antocianii, acidul
cloragenic, transformandu-se in substante de
culoare galbena sau portocalie [1,3].

Modificarea aspectului produsului alimentar,
depinde atat de gradul Iui de sorbtie al oxigenului,
cat si de continutul lui 1n polifenoli [2].

Scopul acestei lucrari a fost studierea
continutului de substante fenolice in diferite soiuri
de mere omologate in R. Moldova.

1. MATERIALE SI METODE

Pentru cercetdri experimentale au fost
utilizate mere de soiul Golden Delicios, Idared si
Simerenco omologate in Republica Moldova.

Continutul de substante fenolice s-a
determinat dupd  metoda  Folin-Ciocolteau.
Determinarea zaharurilor a fost efectuatd dupa
metoda Leina §i Ainona. Substantele uscate solubile
dupa metoda refractometrica [2].

2. REZULTATE SI DISCUTII

Polifenoloxidazele (PFO) sunt enzime, care
contin cupru (Cu), catalizeazd oxidarea fenolilor
pand la chinone si produc pigmenti de culoare
rosie,brund si neagra in tesuturile ranite,tdiate ce
contacteaza cu oxigenul. Chinonele formate de PFO

leaga proteinele vegetale, reduc digestibilitate si
valoarea lor nutritiva.

Mecanismul de actiune al PFO se bazeaza pe
capacitatea de oxidare a compusilor fenolici.

PFO din plante oxideaza o varietate mare de
mono, di sau polifenoli. Compusii fenolici sunt
substante naturale care contribuie la formarea
calitatilor senzoriale (culoare, gust, aroma si
texturd) asociate cu calitatea fructelor.

Inactivarea PFO este necesara pentru a
minimaliza pierderile de produs cauzate de
brunificare.

Continutul principal de polifenoli in mere
este caracterizat de procianidine care sunt taninuri
condensabile fig.1,2. Catehinele se oxideaza usor in
contact cu oxigenul, formand substante polimerizate
de culoare rosie deschisa in medii acide (pH < 4,0),
in medii slab acide si alcaline trece in substante de
culoare brund si neagra, se oxideazd usor Ia
tratamentul termic [1].

Compusii flavonici din mere sunt cei mai
rezistenti datoritd structurii sale moleculare in care
predomind atomi de oxigen, flavonii si flavononii
sunt extrem de stabili si practic nu se modificd sub
actiunea oxigenului.

Analiza datelor bibliografice fig.1, 2 permite
de a stabili cantitatea medie de polifenoli in merele
proaspete. Astfel cantitatea majord de polifenoli:
taninuri-67%, catehine-19%, acizi hidroxicinamici-
10%,compusi flavonici-1%, alti polifenoli-3%-
substante usor oxidabile sub influenta oxigenului
din aer.
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Figura 1. Repartizarea polifenolilor in mere, %
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Idaced 520 '
Kermerien 450 '
Cavaler galben 340 '
Juliana 670 '
Tudor 340 '
Golden delicios 580 '

Figura 2. Con[inutul total de polifenoli in mere
dupa diferite surse bibliografice, mg/100g

Materia prima utilizatd in cercetdri a fost
supusd urmatoarelor  operatiuni de tratare
preventiva:spalarii, cantaririi, dupa care s-a inlaturat
fasciculul libero-lemnos si s-a curitat de coaja. In
materia prima pregatita s-a determinat continutul de
polifenoli.

Rezultatele experimentale privind continutul
de polifenoli in merele recoltate in R. Moldova sunt
prezentate in tabelull.

Tabelul 1. Continutul total de polifenoli in merele
proaspete si uscate.

Denumirea Continutul total de polifenoli
soiului mg/100g
pomologic de mere mere uscate
mere proaspete sursele
bibliografice
Golden 630 100-1000
Delicios
Simirenco 770 100-1000
Idared 710 100-1000

Analizand datele din tabelul 1 putem
concluziona , ca continutul de polifenoli in merele
proaspete se afla in limita cu continutul de
polifenoli pentru aceste soiuri de mere din sursele
bibliografice.

3. CONCLUZII

Studiul bibliografic si lucrarile
experimentale efectuate au permis de a formula
urmatoarele concluzii:

1. Polifenilii merelor sunt prezentati de taninuri
(67%), catehine(19%), acizi hidroxicinamici
(10%), compusi flavonici(1%), alti polifenoli
(3%).

2. 1In soiul de mere proaspete studiate, continutul
total de polifenoli (mg/100g)constituie: pentru
soiul Golden Delicious-630,Simerenco-730 si
Idared-710.
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