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Abstract. In this paper are presented the results of the study of substituting acetic acid with apple
acidifier, to obtain pickled tomatoes. Organoleptic indices of the experimental samples were determined by
applying 2 methods of organoleptic evaluation. It was found that replacing the acid in the production recipe
with apple acidifier improves the organoleptic indicators, giving the finished product.
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INTRODUCERE

Alimentatia sinitoasa devine tot mai populara si necesara la nivel mondial. Insa, ritmul in care
exploatam resursele depaseste capacitatea mediului de a le regenera si de a ne oferi ceea ce avem
nevoie [1].

Valorificarea deseurilor organice si utilizarea rationala a materiilor prime este o problema de
importantd majora in industria de prelucrare a produselor de origine vegetala [2, 3].

In industria alimentara si in agriculturd au fost dezvoltate si implementate o serie de tehnologii
,prietenoase mediului” prin care se realizeaza o gestionare mai eficienta a tuturor resurselor (energie,
apa, GES, subproduse si/sau deseuri, ambalaje etc.) [4].

Deseurile industriei agroalimentare trebuie privite mai degraba ca materii prime pentru
obtinerea de produse cu inalta valoare adaugata, decat ca deseuri propriu-zise. Noile metode de
prelucrare a deseurilor industriei alimentare se concentreaza pe anumite componente ale acestora [5].
Un astfel de produs, obtinut din deseurile agroalimentare, este acidifiantul din mere imature, fiind
100% natural si avand cantitati semnificative de acizi organici [7, 8].

Acidifiantul din mere poate suplini necesarul de acidifianti natuli din industria alimentara, in
special la conservarea fructelor si legumelor, substituind acizii monocomponenti de provinienta
chimica sau biochimica [8, 9].

Scopul acestui studiu constd in obtinerea mostrelor experimentale de tomate marinate,
conservate cu acidifiant din mere in conditii de laborator, si determinarea indicatorilor organoleptici
ale acestora.

MATERIAL SIMETODA

Materia primd pentru conserve au servit tomatele de soi Galilea. Legumele au avut forma
alungita, culoarea rosie, coapte, intregi, cu lungimea 35-55 mm si diametrul 20-30 mm.

Materialele secundare si auxiliare folosite au fost: apa, sare, zahar, piper negru boabe, frunza
dafin, usturoi, ceapa, verdeturi (marar, patrungel, frunze telind). Ca sursa de aciditate la conservarea
tomatelor a fost folosit acidifiantul din mere imature de soi Rewena (continutul de substante uscate
hidrosolubile fiind 8,3° Brix si aciditatea titrabild 2,75%) [9]. Merele au fost culese in vara anului
2019 (24 iunie 2019) de pe loturile experimentale ale Institutului Stiintifico-Practic de Horticultura
si Tehnologii Alimentare (ISPHTA), Chisinau, Republica Moldova. Fructele au fost recoltate ina 71
zi de la fenofaza inflorirea deplina. In calitate de recipiente de ambalare au fost procurate borcane din
sticla cu volumul 0,58 litri in set cu capace Twist-off.

Toate materiile necesare au fost procurate din reteaua de comert a orasului Chisinau.
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Obtinerea conservelor de tomate marinate au fost efectuate in conditiile Laboratorului
Verificarea Calitatii Produselor Alimentare (LVCPA) din cadrul Institutului ISPHTA.

Analizele sensoriale in conserve au fost evaluate de catre un grup de experti format din opt
tehnologi in domeniul alimentar instruiti, conform standardul ISO 6658: 2017 si Banu et al., 2007
[10, 11]. Expertii aveau intre 35 si 75 de ani. Evaluarea a fost efectuata prin metoda de descriere a
calitatii si prin metoda de apreciere prin punctaj (sistemul de 5 puncte).

REZULTATE SI DISCUTII

Analiza surselor bibliografice [12, 13, 14] demonstreaza ca toate retetele de conservare din
fructe si legume contin ca sursa de aciditate acid acetic (alimentar, sintetic alimetar, glacial), acid
citric sau otet, obtinut din acid acetic sintetic alimentar (esenta).

In urma mai multor incerciri de fabricare a mostrelor de tomate marinate, conservate cu
acidifiant din mere in conditii de laborator, au fost alese doua cele mai relevante (in baza rezultatelor
comisiei de degustare). Acestea sunt conservele in care acidul acetic a fost Inlocuit cu acidifiant din
mere in proportie de 50% si 100%. Conform rezultatelor obtinute, au fost elaborate retetele de
producere. Mostrele experimentale au fost evaluate comparativ cu proba de control, fabricatd conform
retetelor clasice de conservare prin acidifiere a tomatelor [15]. Retetele probelor fabricate sunt
prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1. Reteta de fabricare a tomatelor marinate cu acidifiant din mere

" Denl_Jr_nire:a Unitatea Tipul recipient (borcan volum 0,58 litri), proba
40 ma_terle!lprlme Vde ) L ” 3
si auxiliare masura 0
’ (control) | (50%acidifiant) | (199 .
1 | Tomate rosii g 348 — 360 348 — 360 348 — 360
2 | Piper negru buc. 05-1 05-1 05-1
boabe
3 | Verdeturi g 8-10 8-10 8-10
4 | Ceapa, morcov g 5—7 5—7 5-—7
5 | Usturoi curatat buc. 1-2 1-2 1-2
taiat
Componenta solutiei de conservare (marinada)
6 | Apa g 200 — 210 200 — 205 185 — 200
7 | Sare g 15-18 9-12 8-10
8 | Zahar g 10-11 6-8 4-5
9 | Acid acetic 5% g 12 -15 68 —
10 | Acidifiant  din g — 12-15 24 - 30
mere
Nota: - raportul de ambalare in recipient: legume — 50-60%, marinada — 40-50%;
- cercetdrile tehnologice au fost efectuate in conditii de laborator.

Retetele conservelor cu utilizarea acidifiantului din mere, prezentate in tabelul 1, au fost
optimizate la preparerea solutiei de conservare. in marinada a fost substituit pe jumitate sau integral
acidul acetic cu acidifiant din mere, care poseda acizi organici si glucide native, iar cantitatile de
zahar si sare au fost diminuate cu 25% si 50%, respectiv. Astfel, aciditatea titrabila a produsului finit
a fost micsorata de la valorile 0,5-0,7% (reteta clasica) pana la 0,3-0,5%.

Evaluarea organoleptica in conserve de legume experimentale a fost efectuata prin metodele
descrierea calitatii (tab. 1) si de apreciere prin punctaj, cu aplicarea scarii de 5 puncte (tab. 2) de catre
comisia de degustare.
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Tabelul 1. Indicii organoleptici in mostrele experimentale de tomate marinate conservate cu
acidifiant din mere (metoda descriptiva)

Nr. Denumirea Indicii organoleptici in tomate marinate, probe
d/o indicilor 1 2 3
(control) (50% acidifiant) (100% acidifiant)
1 Aspectul Tomate intregi, de aceeas Tomate intregi, de aceeas Tomate intregi, de aceeas
exterior varietate, culoare si grad de | varietate, culoare si grad varietate, culoare si grad de
coacere, apropiate ca de coacere, apropiate ca | coacere, apropiate ca marime.
marime. Créapate, dar marime. Coaja fara Coaja fara crapaturi
nedestramate mai putin de crapaturi
5%.

Tomate cu forma alungitd, culoarea rosie, coapte, intregi, cu lungimea 35-55 mm si
diametrul 20-30 mm. Fara deteriorari mecanice

2 Culoarea Tomate rosii, omogena, Tomate rosii, omogena, Tomate rosii, omogena,
apropiata de cea naturala. apropiata de cea naturala. apropiata de cea naturala.
Marinada limpede, cu Marinada limpede, cu Marinada limpede, cu 0 usoara
incluziuni de verdeturi, incluziuni de verdeturi, opalescenta, cu incluziuni de
bucatele de ceapa, usturoi bucitele de ceapa, usturoi | verdeturi, bucatele de ceapa,
usturoi
3 Gustul si Placut, bine exprimat, putin Placut, bine exprimat, Placut, bine exprimat,
mirosul intepator, caracteristic caracteristic tomatelor caracteristic tomatelor
tomatelor marinate cu acid marinate, dulce-acrisor, marinate, dulce-acrisor, slab
acetic, acru-dulciu, slab slab sarat, echilibrat. sarat, echilibrat, armonios.
sarat.
Fara gust si miros striine
4 Aroma Putin intepatoare, de acid Placuta, cu nuanta de Placuta, cu nuanta de
acetic, dar placuta, cu nuanta | condimente si verdeturi, condimente si verdeturi, cu o
de condimente si verdeturi CU 0 Usoara nuanta de usoard nuantd de mar verde
mar verde
5 Consistenta Tomate moi, nerasfierte Tomate moi, nerasfierte Tomate moi, nerasfierte

In urma evaluirii organoleptice a probelor experimentale obtinute (tab. 1), concluzionim faptul
ca ambele probe de conserve cu acidifiant din mere difera de proba martor. Gustul probelor cu
acidifiant este ameliorat. Acesta este dulce-acrisor, echilibrat, comparativ cu cel intepator de acid
acetic al probei de control. Aroma probelor cu acidifiant e mai moale si mai placuta.

Tabelul 2. Indicii organoleptici in mostrele experimentale de tomate marinate conservate cu
acidifiant din mere (metoda punctaj, maxim 5 puncte)

Aprecierea organoleptici, puncte
Nr. Probele de Aspectul Gustul Nota
d/o | Tomate marinate pec Culoarea si Aroma | Consistenta | medie
exterior 3 ;
mirosul

1 | 1 (control) 5,0 5,0 472 45 5,0 4,74

2 | 2 (50% acidifiant) 50 50 4.5 4.6 5,0 4,82

3 | 3 (100% acidifiant) 50 50 45 48 5,0 4,86

Rezultatele obtinute (tab. 2) constata ca toate probele au caracteristici organoleptice bune.
Insi cele mai bune sunt probele de conserve cu acidifiant din mere (inlocuire 50% si 100% a acidului
acetic), cu nota medie generala 4,82 puncte si, respectiv, 4,86 puncte.
Membrii comisiei de degustare au fost de acord ca acesta directie de utilizare a acidifiantilor
este de perspectivd pentru intreprinderile de conserve din Republica Moldova. Mostrele
experimentale de conserve au fost acceptate pentru a fi propuse spre implimentare in producere.
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CONCLUzII
Evaluarea organoleptica, realizata prin 2 metode de analiza, a permis constatarea faptului ca
tomatele marinate cu includerea acidifiantului din mere au un gust ameliorat dulce-acrisor si o aroma
mai moale si mai placuta.
Rezultatele aprecierii senzoriale demonstreaza perspectiva utilizarii acidifiantului din mere in
industria alimentard, in special in conservarea fructelor si legumelor, inlocuind acizii
monocomponenti sintetici sau obtinuti pe cale biochimica din retetda de producere.
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