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EVOLUTIA CONTINUTULUI ACIZILOR ORGANICI iN TIMPUL MATURIZARII
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Rezumat: 4 fost studiata dinamica modificarii continutului de acizi organici in pulpa fructelor de
catind alba, de soiul Cora, recoltate in 7 etape, (lunile august —septembrie, 2021) in faza de dezvoltare si
maturare. Prin metoda de electroforeza capilarda, proba analizata a fost separata in dependenta de
labilitatea electroforetica si inregistrata electroforegrama continutului de acizi organici in catina alba. A
fost stabilit ca in catina alba de soiul Cora, in perioada de maturizare, concentratiile acidului oxalic si
succinic cresc, iar cele ale acizilor malic si citric se micsoreazad, acizii lactic §i acetic prezintd urme.

Gustul specific acru al catinii depinde de continutul calitativ si cantitativ de acizi organici.

Cuvinte cheie: catina alba, acizi organici, electroforegrama

Abstract: The dynamics of the change in content of organic acids, in the pulp of white sea-buckthorn,
of Cora variety, harvested in 7 stages (August to September, 2021) during the development and ripening
phases, was studied. By the capillary electrophoresis method, the sample was separated according to the
electrophoretic lability and the electropherogram of the content of organic acids in white sea buckthorn,
was recorded. For the white sea buckthorn, of Cora variety, it was established that during the ripening
phase, the concentrations of oxalic and succinic acids increase, those of malic and citric acids decrease;
traces of lactic and acetic acids were also identified.

The specific sour taste of sea buckthorn depends on the qualitative and quantitative content of
organic acids.
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Introducere

Fructele de cétina acumuleaza acizi organici in pulpa in anumite etape ale dezvoltarii lor. Cei mai
abundenti acizi organici sunt acidul citric si malic. Aciditatea titrabila a fructelor de catind este scazuta in
timpul dezvoltarii timpurii a fructelor, apoi creste remarcabil de la mijlocul lunii iulie pana la inceputul
lunii august, dupa care incepe sd scadd pe masura coacerii pana la momentul recoltarii (inceputul lunii
septembrie).

Un continut redus de acizi este asociat cu un continut mai mare de zaharuri reducatoare, deci si cu
un gust mai placut al fructelor, deoarece acizii sunt responsabili de gustul acru al fructelor.

Cu toate acestea, modificarile continutului de acizi in timpul dezvoltarii fructelor sunt adesea diferite,
functie de conditiile piedo-climaterice, tehnicile agronomice, s.a.

Metodologia cercetarii

Sa supus cercetarii fructele de catina alba soiul Cora, provenita din satul Pohrebea, raionul Dubasari.
Recoltarea fructelor de citina alba s-a facut in 2021 in 7 etape (lunile august —septembrie) in faza de
dezvoltare si maturare. Sa studiat dinamica modificérii continutului de acizi organici in pulpa. Analiza o
fost efectuatd prin metoda de electroforeza capilara, unde proba analizata a fost separatd in dependenta de
labilitatea electroforetica, trecdnd prin detectorul care inregistreazd acizii organici separat, la fel
inregistrand o electroforegrama cu continutul total de acizi organici in catina alba.

Studiul s-a realizat la Universitatea Tehnica a Moldovei, in cadrul proiectului nr. 20.80009.5107.13
»Elaborarea tehnologiei de producere a cétinii albe in sistem ecologic si a prelucrarii fructelor si biomasei”.

Rezultate

In soiul cercetat se obsearvi tendinta de majorare a concentratiei acidului oxalic de 3,5 ori, la fel ca
si concentratia acidului succinic de 2,3 ori. Este evidentd micsorarea concentratiei acizilor malic de 1,13
ori , acidul citric (responsabili de gustul acru al fructelor) descreste de 2,7 ori, pe masura coacerii fructelor.
Aceste observatii sugereaza un gust mai putin acru pentru fructul de catina recoltata.

Se observa cresterea a concentratiei acidului succinic, la inceputul lunii septembrie. Probabil,
formarea acidului succinic are legitura cu gradul de maturitate a fructelor. In proba analizata s-au observat
urme de acid lactic si acid acetic.

Concluzii

Electroforeza capilard poate fi apreciatd ca una dintre cele mai potrivite si eficiente metode de
separare a acizilor organici. Aplicarea metodei de electroforeza capilard a permis obtinerea unei
electroforegramei cu continutul sumar ale acizilor organici.

Sa constatat ca in catina alba de soiul Cora in perioada de maturizare concentratia acidului oxalic si
succinic sd mareste, iar acizii malic si citric se gasesc in descrestere, acizii lactic si acetic prezinta urme.

Gustul specific acru sau acid al cétinii depinde In mare masura de continutul de acizi organici. Poate
fi propus in industria de panificatie si produselor de cofetérie ca Inlocuitor ale acizilor si colorantilor
sintetici.

Aceasta metodica prin electroforeza capilara poate fi propusé ca una inovativa pentru determinarea
concentratiei sumare ale acizilor organici.
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