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Primul contact al consumatorului cu produsul
se realizeaza pe cale senzoriald i, in consecinta,
proprietatile senzoriale detin un rol primordial in
selectarea si decizia de cumparare [3].

Cercetarile sistematice din ultimele decenii in
domeniul senzoricii au condus la acumularea unei
metodologii privind modul de aplicare a analizei
senzoriale la controlul i aprecierea calitatii
produselor alimentare [2].

In institutiile de cercetiri stiintifice din SUA,
Anglia, Canada, Franta si alte tari au fost create
laboratoare, care se ocupd cu perfectionarea
metodelor de apreciere senzoriald a produselor
alimentare [5].

Prin metoda KQ elaborata in Germania [2] s-
au determinat coeficientii de calitate a wvalorii
nutritive si proprietatilor senzoriale a alimentelor.
Conform metodei KQ ponderea proprietatilor
senzoriale 1n aprecierea calitatii alimentelor din
fructe a fost determinata cu 60%, valoarea nutritiva
cu 40% [5].

Au fost efectuate incercari de imitare a
functiilor de baza a organului de sim{ (nasului) cu
utilizarea metodelor fizico-chimice si aparatelor
electronice. Rezultatul acestor cercetari prezintd un
tip nou de sistem analitic artificial numit ,,nas
electronic”. ,Nasul electronic” constd dintr-un
analizator al vaporilor, care imitd functia organului
de miros al omului [3].

Una din directiile importante in aprecierea
proprietatilor senzoriale a alimentelor este studiul
corelatiei dintre caracteristicile fizico-chimice a
alimentelor si gustul lor. In aceasta directic de
cercetare s-a determinat dependenta gradului de
gust dulce a compusilor chimici naturali si sintetici
[1,4].

S-a apreciat gradul sau puterea de gust dulce
a substantelor chimice separate. S-a acceptat ca
unitatea gradului de gust dulce sd manifeste solutia
de 10,0 g zaharoza in 100 g apa la temperatura de
20°C si s-a apreciat cu 1,0 puncte. Gradul de gust
dulce a diferitor substante poate fi mai mic sau mai
mare de 1,0 puncte [2]. Insi, in compozitia
produselor alimentare intra sute si mii de substante
chimice cu gust diferit [1].

Au fost efectuate incercéri de apreciere a
gustului produselor alimentare in functie de

compozitia chimica a lor. Insd metodele propuse nu
permit de determinat corelatia dintre gustul si
compozitia chimica a alimentelor.

Scopul cercetarilor noastre a fost elaborarea
metodei fizico-chimice de apreciere a gradului de
gust dulce a produselor de tip gem, confitiur in
functie de caracteristicile fizico-chimice a fructelor
si de continutul de zaharoza in produsele finite.

1. MATERIALE SI METODE

Pentru cercetari s-a utilizat fructe proaspete:
visine (soiul ,,Spanca timpurie”), prune (soiul
,otenlei”), zaharoza si pectina puternic metoxilata,
gradul de metoxilare 79,0% [3]. Conform
tehnologiei noi elaborate au fost obtinute gem si
confitiur de visine i prune.

In materia primi ca si in gem, confitiur s-a
determinat:

1. Continutul de zaharoza in compozitii prin
refractometrie.

2. Aciditatea totala titrabila si valoarea pH au
fost determinate prin metoda standardizata [6].

3. Pentru aprecierea proprietatilor senzoriale
s-a efectuat numeroase degustari conform
regulamentului PG 29-02-98-99, Chisindu 2000.

4. Datele experimentale au fost prelucrate cu
ajutorul programului ,,Gust” elaborat in Excel.

2. REZULTATE SI DISCUTII

Pentru identificarea caracteristicilor fizico-
chimice a alimentelor care influenteaza gustul
produselor examinate a fost analizatd compozitia
chimica si proprietitile senzoriale a gemului si
confitiurului din prune, visine, cadpsuni. S-a
constatat, ca din cele patru gusturi de baza, gustul
produselor prezintd combinatia gustului dulce si
gustului acru.

Gradul sau puterea gustului dulce a gemului,
confitiurului depinde de prezenta in compozitia
alimentelor a compusilor chimici cu gust dulce, in
special a zaharozei care se introduce in procesul de
obtinere. Concentratia zaharozei in produsele finite
poate fi de 30...65% din masa totala.
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Gustul acru a alimentelor se formeaza in
functie de valoarea pH si continutul in acizi
organici: acidul citric, acidul malic. Valorile
inferioare a pH-ului, de exemplu pH 2,0..3,0
provoaca aparitia gustului acru pronuntat. Pe de alta
parte, valorile pH-ului depind de gradul de
disociatie a acizilor organici, care este variabil Tn
dependenta de compozitia chimica a produsului.

Prin urmare, gustul gemului, confitiurului
poate fi prezentat in mod general prin relatia:

G pr. = (Gdulce,Gacru ) (1)

unde: Gpr. — gustul produsului;

Gaduice — gradul de gustul dulce;

Gacru — gradul de gust acru.

Aprecierea gradului de gust dulce a fost
efectuata reiesind din faptul ci, zaharoza este
substanta de bazd a gustului dulce a gemului si
confitiurului. Corelatia dintre concentratia zaharozei
si gustul dulce a fost determinatd prin analiza
datelor experimentale obtinute de K. Hoppe si B.
Gapmann [4].
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Figura 1. Dependenta gustului dulce de
concentratia zaharozei in solutii cu pH=7,0 (dupa K.
Hoppe si B. Gagmann)

Tn coordonate logaritmice ntre gradul de gust
dulce si logaritmul concentratiei de zaharoza a fost
obtinuta relatia functionala cu coeficientul de
corelatie R?=0,99:

InG, =0,909-In Z +0,1875 (2)

unde: Gg— gradul de gust dulce;
Z — concentratia zaharozei, %.

Relatia (2) este valabila pentru aprecierea
gradului de gust dulce a zaharozei Tn limitele
concentratiei 2,7...60%.

Gustul dulce a gemului, confitiurului depinde
de continutul substantelor solubile (SU), inclusiv de

concentratia zaharozei, acizilor organici, continutul
monoglucidelor [6].
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Figura 2. Corelatia intre gradul de gust dulce si
concentratia zaharozei in solutii cu pH=7,0.

Pentru produsele examinate in relatia (2),
concentratia zaharozei (Z) a fost inlocuitd cu
continutul  substantelor  solubile (SU) prin
excluderea continutului total de acizi organici (SU-
Ac) care au gust acru (Ac):

NG, =0,909-In(SU — Ac) +01875  (3)

Relatia (3) reflectd caracteristici fizico-
chimice a produselor de care depinde gustul dulce.

Aprecierea caracteristicilor  fizico-chimice
responsabile de aparitia gustului acru prezintd o
problema complexa. Pana in prezent, inca nu sunt
stabiliti indicii cu valori numerice a gradului de gust
acru. In compozitia produselor din fructe,
pomusoare se contin diferiti acizi organici cu gradul
de disociatie variabil si puterea de gust acru diferit.

Pentru aprecierea organoleptica a gustului
acru in functie de etalon s-a folosit acidul citric [2].

In lucrarea prezenti a fost intreprinsid o
incercare de apreciere a influentei acidului citric
asupra gustului gemului si confitiurului. S-a analizat
dependenta valorii pH a mediului apos de
concentratia acidului citric (Fig. 3).

S-a constatat cad existd o corelatie functionala
intre valoarea pH si concentratia acidului citric.

pH =2169- Ac*% (4)

unde pH — valoarea aciditatii active,

Ac — concentratia acidului citric, %.

Avand 1n vedere ca gustul acru depinde de
valoarea pH si de concentratia acizilor, influenta
acidului citric asupra gustului poate fi prezentatd
prin relatia:

pH A AC70,1325 (5)
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Figura 3. Dependenta valorii pH de concentratia
acidului citric in mediu apos (R%=0,91).

In urma datelor obtinute s-a elaborat
coeficientul gustului acru:

-0,1325
G, = P2e ©)
7,0
unde Gk — coeficientul gustului acru;
pH — valoarea aciditatii active;
Ac — concentratia acidului citric, %;
7,0 — valoarea pH=7,0 a mediului cu gust
neutru.
Coeficientul Gk poate avea valori in limitele
0,1...1,0. Gustul acru pronuntat corespunde

coeficientului G¢=0,1; gustul neutru va avea loc
cand G¢=1,0. In baza relatiilor (3) si (6)
caracteristicile fizico-chimice care reflecta gustul
gemului, confitiurului sunt prezentate prin relatia:

-0,1325
G, = %exp[w -Ih(SU - A )+0187] (7)
unde: pH - pH-ul produsului fara zahar;

Ac — aciditatea totala titrabila a produsului
n % sau in 100 g produs;

7,0 — valoarea gustului neutru;

SU — continutul de substante uscate solubile

din produs, %.

Relatia (7) permite de apreciat gradul de gust
dulce a gemului, confitiurului prin determinarea
caracteristicilor fizico-chimice. Metoda elaborata
este destinatd in mod special pentru prognozarea
gustului produselor in functie de caracteristicile
fizico-chimice a fructelor si continutul de zaharoza.
Testarea prealabila a gustului permite de determinat
retetele produselor cu ajutorul relatiei (7) si de
fabricat gemuri, confitiur cu grad de gust dulce
determinat.

In urma degustarilor gemului si confitiurului
din diferite specii de fructe s-a constatat corelatia
intre gradul de gust dulce optimizat si valorile

numerice a acestui gust, calculat cu ajutorul relatiei
(7). S-a demonstrat ca cele mai bune note a gustului
(nota 4,5...5,0) corespund gradului de gust dulce
calculat intre limitele 16,0...17,5 unitati. Sensul
indicelui Gq arata gradul de gust dulce a produsului
care este echivalent solutici de zaharoza cu
concentratia 16,0...17,5%. Daca gradul gustului
dulce a produsului este mai mic ca 16,0, atunci
gemul, confitiurul din fructe este considerat acru.
Atunci cand gradul gustului dulce este mai mare
decat 17,5, gemul, confitiurul este considerat prea
dulce.

Tn tabelul 1 sunt prezentate datele despre
gradul de gust dulce a gemului fabricat in conditii

Tabelul 1. Gradul de gust dulce a gemului
fabricat conform retetelor industriale si retetelor
determinate cu ajutorul relatiei (7).

Nr.| Denumirea Grad de gust | Conti-| Modul de

produsu- | dulce calculat,| nut de | obtinere
lui unitati SU,%

1 | Gemde 23,9 65,0 | industrial
visine

2 | Gemde 28,8 65,0 | industrial
prune

3 | Gem de 16,3...17,2 44,0 | experi-
vigine mental

4 | Gemde 17,17..17,74 | 35,0 | experi-
prune mental

industriale si mostrelor experimentale de gem
obtinute in conditii de laborator. Dupa aprecierea
prin degustari si aprecierea gradului de gust dulce
prin caracteristici fizico-chimice, gemul fabricat a
prezentat gust dulce excesiv.

De asemenea, rezultatele degustarii gemului
fabricat in conditii industriale au prezentat note
relativ. mici (3,2...3,8) din cauza gustului dulce
excesiv si gustului inferior de fructe. Gradul de gust
dulce calculat (Gg) a fost in limitele 24,8...29,2
(tabelul 2). Calitatea senzoriald a mostrelor

Tabelul 2. Caracteristica proprietatilor senzoriale
a gemului fabricat industrial si gemului obtinut
dupa metodologia elaborata.

Nr. [ Denum| Gem Gem Gem Gem Gem Gem
senzat.|prune | Vvisin. visin cips cips. | prune
ind. ind. ind.
Consist| 4,6+ | 2,8+1,1 | 4,1+0,5 | 4,06£0,6 | 4,5+0,5 | 3,4+
1 0,4 0,42
Aspect | 4,3+ | 3,2+0,4 | 5,0+0,0 | 4,2+0,6 | 4,1+0,4 | 3,2+
2 0,3 0,4
Miros | 4,8+ | 3,5+0,6 | 4,9+0,2 | 4,7£0,4 | 4509 | 2,9+
3 0,3 0,2
4 G. 4,96+ | 3,1+0,7 | 5,0+0,0 | 4,9+0,05 | 1,4+2,2 | 3,0+
fructe | 0,1 0,7

5 Gd 18,3 24,8 16,9 16,7 29,2 26,1

6 | Nota | 4,7+ |3,2+0,27 | 4,7+0,2 | 4,4+0,35 |3,8+0,74| 3,0+
gen. 0,2 0,46
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experimentale, fabricate Tn conformitate cu
metodologia elaborata, au obtinut note de 4,4...4,7
cu gradul de gust dulce optimizat G¢4=16,7...18,3.

CONCLUZII

e S-a constatat corelatia intre gradul de gust
dulce a produselor de tip gem, confitiur si
continutul in zaharoza, aciditate totald si valoarea
pH a fructelor si pomusoarelor;

e S-a demonstrat ca relatia (7) permite de
apreciat gradul de gust dulce a gemului,
confitiurului si de utilizat pentru calcularea retetelor
a produselor cu gust dulce determinat;

e S-a constatat cd gradul de gust dulce
optimizat a gemului, confitiurului din fructe este de
16,0...17,5 unitati, care se determina cu ajutorul
relatiei (7);

e Analiza senzoriald a gemului, confitiurului
a demonstrat ca gradul de gust dulce corespunde
indicelor obtinuti cu ajutorul relatiei (7). Cercetarile
in aceastd directie continua.
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