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INTRODUCERE

Conform tehnologiei traditionale  gemul,
confitiurul din fructe si pomusoare prezinta produse
alimentare pasteurizate sau sterilizate termic, cu
durata de pastrare mare de 1...2 ani. Asigurarea
duratei mare de pastrare se realizeazd prin
pasteurizare termicd la temperatura de 100°C timp
de 15..35 min in functie de masa produsului
ambalat. Prin pasteurizarea gemului, confitiurului se
distrug celulele si germenii microbiali, asigurandu-
se stabilitatea microbiologica a produselor finite. Pe
de alta parte in procesul de pasteurizare se consuma
valori destul de mari de energie termica, ceea ce
conduce la marirea costului produsului finit.
Concomitent, produsele sunt supuse unor modificari
nedorite ca degradarea termicd a vitaminelor,
pigmentilor, a altor substante termolabile. Dupa
pasteurizare, pe parcursul depozitdrii produselor
finite, modificarile fizico-chimice continua si
conduc la pierderea calitatii in functie de durata de
pastrare.

In multe cazuri nu este necesard pastrarea
gemului, confitiurului timp de 1...2 ani. O mare
parte din aceste alimente sunt realizate Tn termeni
limitati de 1...6 luni dupi fabricare. Reiesind din
aceste considerente, o importantd majord prezinta
elaborarea metodelor de obtinere a gemului,
confitiurului cu o durata limitata de pastrare de 1...3
luni. Obtinerea a unui astfel de gem, confitiur poate
fi efectuata prin excluderea pasteurizarii produselor
din procesul tehnologic. Argumentarea acestor
propuneri consta in faptul ca gemul, confitiurul sunt
produse acide cu valoarea pH-ului de 3,5...4,0, unde
microorganismele patogene nu se dezvoltd si nu
prezintd risc pentru sanatatea consumatorilor.
Eliminarea unui proces termic (pasteurizarea) va
conduce nu numai la economia energiei termice, ce
este important, dar si la prevenirea modificarilor
fizico-chimice profunde in procesul de obtinere a
gemului.

In lucrare sunt prezentate primele cercetiri
experimentale de apreciere a stabilitatii
microbiologice a gemului de prune nepasteurizat,
pastrat in conditii neregulate la temperaturi variabile
n limitele 26-28...20-22°C.

1. MATERIALE SI METODE DE
CERCETARE

Mostrele de gem, ambalate fara ermetizare, au
fost puse la pastrare 1n conditii neregulate,
neprotejate de radiatii solare. Pe parcursul pastrarii
temperatura mediului ambiant a fost variabila: ziua
- 26..28°C, noaptea - 20..22°C. 1In timpul
depozitarii, mostrele de gem afectate de
Microorganisme au fost identificate si excluse din
lotul experimental. Pentru fiecare mostra a fost fixat
timpul de alterare microbiologica.

Un alt lot de gem de prune nepasteurizat si
neermetizat a fost pus la pastrare la temperatura de
+4...+8°C. Durata de pastrare a acestui lot de gem a
constituit 120 zile.

Pentru obtinerea gemului de fructe s-a utilizat
zaharuri si pectind puternic metoxilata, cu gradul de
metoxilare de 79% [2,3]. Continutul in substante
uscate solubile in gem a fost determinat prin metoda
refractometricd [4]. Aciditatea titrabila a fost
determinatd prin metoda potentiometricd [5].
Potentialul redox a fost determinat cu ajutorul
aparatului ,,Consort C835”, compus din electrodul
de referintd de AgCl si electrodul de masurare de Pt.
Valoarea pH a gemului a fost evaluata cu ajutorul
pH-metrului HANNA 211 [6]. Gradul de gust dulce
a fost calculat conform relatiei determinate [3].

2. REZULTATE SI COMENTARII
Caracteristicile fizico-chimice ale gemului sunt
prezentate n tabelul 1.

Tabelul 1. Caracteristicile fizico-chimice a gemului
din prune nepasteurizat.

Produs Indici fizico-chimici ai gemului de

cerce- prune nepasteurizat

tat SU, | pH | Ac, | Xa,mg/ | E, Gy
% % 100 g \

Gem de

prune 36,0 | 36| 1,0 9,54 04 | 149

nepasteu 8 7

rizat

In procesul de preparare a gemului, pentru
prevenirea supravietuirii unor germeni singulari de
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microorganisme, la etapa finald, temperatura
produsului a constituit 85...90°C timp de 3,0 minute.
Prin astfel de procedeu, gemul a devenit steril pana
la ambalarea si pastrarea mostrelor experimentale.

Scopul pastrarii  gemului ambalat fara
ermetizare a  fost  aprecierea  stabilitatii
microbiologice a produsului in urma infestarii cu
microflora din aer.

Continutul redus de zaharozd in produsul finit
(36,0%) favorizeaza, intr-o masura oOarecare,
dezvoltarea si multiplicarea microorganismelor. In
acelasi timp, valoarea redusd a pH-ului de 3,57 si
potentialul redox majorat E=0,468 V, conduc la
franarea activitatii microorganismelor. Conditiile de
pastrare a mostrelor de gem au fost favorabile
pentru provocarea alterdrii  microbiologice a
gemului de prune.

Analiza stabilitatii microbiologice a gemului in
timpul pastrarii a permis de constatat cd dinamica
alterarii microbiale a avut un caracter exponential
(Fig.1). Au fost identificate mostre cu stabilitate
diferita de la 9-10 zile pana la 45 zile.

Nr.

conform metodei prezentate in sursa bibliografica
[1I:
nfl—F(c)]=-A(-7);
InfLl—F(z)]= 2y - Ar, 3)
Liniarizarea ecuatiei (3) se face in felul urmator:

a=Ay; y=h[l-F(z)]; b=-1.

Relatia (3) se transforma in ecuatia (4):
y=a+br (4)

Valorile rangului median (F(t)) pot fi estimate
utilizdnd ecuatia data:

i-0,3
N +0,4

unde: F(t) — media modificarii timpului de alterare;
i — numarul probei alterate de gem;
N — numarul total de verificari.

Valoarea parametrului T reprezintd timpul sau
durata (zile) in care a avut loc pierderea in calitate a
produsului analizat [1]. Rezultatele finale sunt
prezentate n tabelul 2.

F(r)=MR = (5)

Tabelul 2. Analiza celor mai mici arii.
Nota: Parametrul y este calculat cu ajutorul relatei (3).

o P N W b~ 00O N

/‘/ N| 1 F(1) y 7 y? T*Yy
, , , , 1|10 0,209 | -0,11 | 100 | 0,013 | -1,15
0 10 20 30 40 50
Durata de péstrare, zile 2 |16 | 0,266 | -0,31 | 256 | 0,095 | -4,944
Figura 1. Dinamica alterarii mostrelor de gem de 3|18 0422 | -0,55 | 324 | 0,3003 | -9,864
prune in timpul pastrarii. (Nr.- numarul mostrelor 4119 o578 | -086 | 361 | 0.745 | -16.39
consecutiv identificate cu caracteristici de alterare). ’ ’ ' :
Avand in vedere ca stabilitatea gemului depinde S |27 0734 | 1321729 | 1753 | 3575
de mai multi factori cu probabilitate diferitd de 6 | 40 | 0,891 | -2,22 | 1600 | 4,911 | -88,64
patrundere a microorganismelor si multiplicarea lor
in produs, analiza datelor experimentale a fost > 130 - -5,37 | 3370 | 7,817 | -156,7

efectuata cu ajutorul distributiei exponentiale.
f(r) = e ), 1)

T — timpul pastrarii produselor, zile;

A — constanta distributiei exponentiale;

vy — timpul de pastrare a alimentelor in care

nu a fost identificata alterarea alimentelor, zile.
Functia distributiei exponentiale prezinta

probabilitatea alterarii microbiologice a gemului in

timpul pastrarii:

unde:

F(r)=1-e 7 )

Determinarea parametrilor A si y a fost realizata

Prin prelucrarea statistica a datelor experimentale au
fost calculati parametrii a, b, vy §i A.

Coeficientul de corelare R a rezultatelor
experimentale obtinute s-a calculat cu ajutorul
relatiei date [1]: n

2 (- %)-(y;-¥)
R = i=1
N N (6)
DA IR
i=1 i=1
Estimarea parametrilor distributiei exponentiale
a produsului dat (gem de prune) este prezentata in
tabelul 3.
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Tabelul 3. Valorile parametrilor distributiei

exponentiale
Parametrii Valoarea

Nr. distributiei parametrilor
exponentiale exponentiali

1 b - 0,072

2 a 0,664

3 A 0,072

4 v 9,22

5 R 0,99

Parametrii care prezintd interes pentru

caracterizarea dinamicii de alterare a gemului sunt
A v si R. Conform rezultatelor obtinute, s-a
constatat cd produsul dat prezintd primele
caracteristici de alterare abia dupd 9,22 zile, ceea ce
ne demonstreaza valoarea parametrului y. Viteza de
pierdere 1n calitate a produsului caracterizeaza
constanta distributiei exponentiale A, care reprezinta
0,072 pierderi Tn calitate/zi. Coeficientul de
corelatie constituie R=0,99.

Tn dependentai de wvalorile parametrilor
exponentiali s-a calculat fiabilitatea (instabilitatea)
calitatii produsului cu ajutorul relatiei (2), unde,
introducdnd datele calculate, obtinem functia
fiabilitatii gemului de prune nepasteurizat:

F (T ) — 1_ e—0,0?Z(T—Q,ZZ) (7)

Conform rezultatelor finale se prezintd graficul
dependentei dintre fiabilitatea produsului si durata
de pastrare a lui.
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Fig.2 Corelatia dintre durata de pastrare si
fiabilitatea gemului de prune la t=20...28 C.

Analizand datele experimentale, s-a constatat ca
procesul de alterare a gemului de prune
nepasteurizat a decurs relativ lent. Cu toate ca
produsul a fost pastrat in conditii favorabile pentru
dezvoltarea microorganismelor (temperaturi
variabile, produs neermetizat), totusi, gemul de
prune nepasteurizat a prezentat stabilitate inalta. S-
a constatat ca, in primele 10 zile, nu s-a alterat nici
o mostra de gem (y=9,22). In continuare, alterarea
gemului dupa 20 zile a constituit 50% din mostrele

experimentale, iar peste 45 zile, practic, a avut loc
alterarea a 90% din mostrele analizate.

Concomitent s-a constatat ca lotul de gem de
prune pastrat in conditii regulate la temperaturi de
+4...+8°C a fost stabil timp de mai mult de 120 zile.
In timpul pastrarii nu a fost identificati nici o
mostra alteratd microbiologic.

Reiesind din rezultatele obtinute, se poate de
afirmat ca gemul de prune obtinut fara pasteurizare,
cu continut redus de zaharoza, poate fi pastrat la
temperaturi de +4...+8°C timp mai findelungat.
Cercetarile in acest domeniu continua.

3. CONCLUZII

1. S-a constatat cd lotul de gem de prune
nepasteurizat §i neermetizat pastrat la temperaturi
de +4...+8°C timp de mai mult de 120 zile a fost
stabil.

2. S-a constatat ca alterarea microbiologica a
mostrelor de gem de prune, pastrat la temperaturi de
+20...+28°C, are caracter exponential.

3. In urma analizei dinamicii alterarii
microbiologice a gemului pastrat la temperaturi de
+20...+28°C, s-a constatat ca, alterarea corespunde

distributiei exponentiale cu parametrii p) =0,072
1/zile si y=9,22 zile.
4. Parametrul y=9,22 zile, reflectd stabilitatea

gemului timp de 9 zile in conditii neregulate la
temperaturi de 20...28°C.
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