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Merele sunt cele mai consumate fructe din Republica Moldova (RM). Biroul National de Statistica
al RM a raportat ca in perioada anilor 2015-2020 productia anuald de mere a crescut de la 308 mii tone
pana la 480,4 mii tone. Fructele de mere pot fi consumate in stare proaspata (aprox. 75%), iar restul
fructelor pot fi procesate la fabricarea sucurilor, conservelor naturale si produselor uscate. La stoarcere
sucului din fructe de mere se obtine tescovina care constituie aprox. 25% din masa fructelor procesate,
prezentand deseuri agroindustriale.

Tescovina de mere prezintd un amestec din pielita, pulpa, seminte si tulpini. Tescovina contine o
varietate de substante biologic active, in special zaharuri insolubile (celuloza, hemiceluloza, lignina,
pectind etc.), zaharuri simple (glucoza, fructoza si galactoza), compusi polifenolici, minerale (P, Ca, Mg
si Fe) si vitamine. Tescovina de mere este cunoscutd pentru beneficiile sale de a preveni constipatie si
hipertensiune. Astfel, tescovina de mere ca ingredient functional poate fi utilizatd in fabricarea produselor
alimentare noi.

In tehnologiei panificatiei, tescovina de mere adiugati la fabricarea péinii sau produselor de
patiserie din faind de grau imbundtateste continutul de fibre alimentare. Influenteazd pozitiv
caracteristicele senzoriale (miros, gust si textura miezului) si incetineste procesul de invechire a produselor
de panificatie. In cazul brioselor, substituirea fainii de grau cu tescovina de struguri pani la 20% a condus
la acumularea a cel mai ridicat punctaj la analiza senzoriald pentru culoarea, gustul si textura. Depasirea
concentratiei tescovinei peste 20%, a influentat calitatea senzoriala, deoarece s-a intunecat culoarea crustei
si miezului de la galben deschis la maro. De asemenea, tescovina a sporit valoarea biologicd a brioselor in
special a continutului total de polifenoli, de fibre alimentare si activitdtii antioxidante. Substituirea
zaharului cu tescovina de mere in tehnologia de fabricare a biscuitilor, a condus la reducerea indicelui
glicemic de la 70 la 60 u.c. In industria produselor de cofetirie, tescovind de mere se recomanda in
fabricarea produselor gelatinoase datorita continutului sdu ridicat de pectind si de compusi de aroma.

In tehnologia de fabricare a produselor din carne, tescovina de mere s-a utilizat pentru a spori
deficienta fibrelor alimentare din carne. Continut de umiditate, grasime si fibre brute au avut o corelatie
semnificativ pozitivd cu nivelul de inlocuire carnii de pui cu tescovina de mere. A influentat pozitiv
randamentul si proprietatile texturale, cum ar fi fermitatea si duritatea a chiftelutelor. De asemenea,
tescovina de mere a modificat culoarea produselor finite din carne, fiind mai inchisd si a Imbunatatit
continut total de fibre alimentare. In industria procesarii laptelui, tescovina de mere s-a aplicat in calitate
de agent de stabilizare si de texturd in fabricarea iaurtului. Aditionarea pulberii de tescovina de mere in
concentratie de 1% a condus la cresterea pH de gelificare si reducerea timpului de fermentatie. In rezultat,
s-a obtinut un iaurt mai vascos, consistent si mai ferm.

Incorporarea tescovinei de mere in formularea alimentelor noi va permite obtinerea produselor de
calitate, de a imbunatati sanatatea consumatorilor si va rezolva problema valorificarii deseurilor
agroindustriale.
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