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Rezumat. In prezent, in tenologia alimentelor o mare importantd se acordd utilizarii produselor
imbogatite cu substante biologic active de origine vegetala. Un produs de perspectiva de origine
vegetald cu aceste caracteristici constituie fructele unabi - arbore foios, ce creste in multe regiuni
subtropicale de pe glob, inclusiv in Republica Moldova. Fructele unabi contin zahar, acizi
organizi, tanind, subtante proteice, pectin, fier, iod si altele ceea ce determina posibilitatea
utilizarii in procucerea alimentelor cu valoare nutritiva ridicata.
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Fructele unabi subtropicale - cunoscute sub numele de jujuba sau unbai chinez, boabe,
anab, chaylon, jujube, anap. Aceste fructe familiei Rhamnaceae. Zonele cele mai populate sunt
Asia de Est si Africa. Tara cu cele mai vechi culturi ale fructelor unabi este China. Fructele au
forma asemanatoare cu maslinele si in dependenta de soi acestea pot fi sferice, in forma de pere,
cilindrice, cu masa cuprinsa intre 6-45 g, de culoare maro, cdramizie, maro deschis pana la culoarea
ciocolatei. Pot fi cu sdmbure mic, iar uneori fara seminta, cu pulpa densa si gust de la dulce-acrisor
pana la dulce [1].

Fructele sunt utilizate 1n stare proaspatd, uscatd si ca aditiv in productia conservelor.
Acestea contin 25-32% zahar, 0,2-2,5% acizi organici, 10 % tanin, pana la 3,4 % proteine, 2-6%
pectind, de asemenea contin fier, cobalt, iod, vitaminele C, P, A. Se contine o mare cantitate de
vitamina C - 250-1720 mg/100 g. in procesul de conservare a fructelor se pistreazi circa 60 % din
vitamina C. Ziziphus este bogat in substante pectice (pana la 3%). Fructele ziziphus contin
substante active-P (pana la 650 mg/100 g), ce are actiune de a oferi produsului consistent [4, 5].

In fructele unabi se contin multe micro- si macro elemente. in fructele uscate se contine de
pana la 3,9% azot, pana la 0,12% fosfor, pana la 1,1% potasiu, pana la 0,14% calciu, pana la 0,06%
magneziu, pana la 0,06% sodiu, pana la 10,3 mg% fier, pana la 0,21 mg % cupru si pana la 0,48%
bor. Substantele valorice se contin nu doar in fructe dar si in alte parti ale plantei, precum In frunze
st lemn. Conform unor cercetari, in frunze se contine in cantitate mare fravonoizi (pana la 2 %) si
acid ascorbic. Cea mai mare cantitate de acid ascorbic se contine In perioada initiald de dezvoltare
a frunzelor, atunci se contine circa 700 mg/100 g [3, 5].

Fructele se minanca in stare prospata sau uscate, fiind utilizate In gemuri, compoturi,
pastila, siropuri, piure, marinate, pastd, marmelade, bomboane, in calitate de aditiv in paine.
Valoarea fructelor unabi este nu doar alimentara dar si in medicina. Subtantele ce se contin In
fructe au proprietati multiple asupra corpului uman: intdresc muschiul cardiac, scade tensiunea
arteriala si are actiune beneficd asupra persoanelor cu hiperteniune arterial. Fructele sunt incluse
in dieta persoanelor ce au probleme cu ficatul, hiperteniune arteriald (in calitatea de produs ce
scade presiunea arteriala si in calitate de diuretic), boli respiratorii (se observa ca fructele au efect
de inmuierea sputei in bronsita, treheie, boli ale gitului) [3, 6].

Ziziphus 1n Republica Moldova a fost adus din Gradina Botanicii Nikitinsky in anul 1975.
Colectia este alcatuitd din 19 soiuri, fiind plantate la Institutul de Cercetari Hoticole, Viticultura si
Vinificatie din Moldova. In ultimii ani au fost suplinite iar in prezent sunt 45 de soiuri din mai
multe tari (China, Rusia, Usbekistan, Tadjikestan, Azeradjan). Toate soiurile sunt specii Ziziphus
Jjujuba Mill (2, 3].
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Toate soiurile colectiei sunt Tmpartite Tn 3 grupe in dependentd de modul de utilizare:

- soiuri tehnice: fructe mari, cu greutate de 10 g si mai mare; toate soiurile din acest grup
contin mai putin consinut de vitamina C, Mai putin suculente, in procesul de procesare au
proprietatea de a gelifica, din aceste fructe se obtin gemuri (Ta-yan-zao, Samarkand-56,
Vakhsh, Vakhsh 41-19, Chinez-2a);

- soiuri de desert: fructe de dimensiune medii, suculente, crocante, gust dulce-acrisor, cu
greutatea de 5-10 g, destinate consumului proaspat; soiurile se utilizeaza in diverse scopuri
(Chinez 60, Izao, Chinez-93, Chinez-48, Chinez-45, Chinez-107, Zhu-tau-zao);

- soiuri cu scopuri medicale: fructe mici cu greutatea 3-5 g, contin vitamina C de la 500-930
mg%, pectina- 1,0-1,5%; fructele sunt destinate consumului proaspat, uscarii, inghetarii si
pentru tincturi (soiuri selecte ale Institutului Pekvit si Chisinau-3) [3].

Obiecte si metode de cercetare

Pentru experimente au fost selectate soiuri ziziphus de selectie a Institutului Stiintifico-
practic de Hoticulturd, Viticulturd si Tehnologii Alimentare, care s-au demonstrat a fi foarte
productive si cu nivel ridicat de rezistenta la factori biotici si abiotici. Fructele unabi fiind un
produs de sezon, s-a propus pastrarea acestora in conditii de cogelare la temperatura de -18-20 °C
si pastrarea acestora in conditii de refrigerare la temperature de 0...+2 °C. Experimentul de
pastrare a fructelor unabi in conditii de refrigerarea au demonstrate cd acest poate fi pastrat cu
succes 2-3 luni in 1azi mici. Aspectul exterior nu suferd modificari, iar pierderile proprietatilor
fizico-chimice sunt neansemnabile. Peste 3 luni de pastrare are loc pierderea semnificativa a
proprietatilor fizico-chimice si Incepe procesul de alterare.

Concluzii

Fructele unabi se diferentiaza prin mirime, greutatea fructului si consistenta pulpei. In
urma analizelor de laborator sa depistat cd continutu de substante uscate, zaharuri, acizi organici
si vitamina C variaza in functie de forma si soiul. S-a constatat cd fructele unabi 1si pastraza
calitatea si proprietatile fizico-chimice mai slab la temperaturi de refrigerare decit la congelare.
Cercetarea fructelor ce au fost supuse congelarii isi pastreaza caracteristicile organoleptice (gustul,
culoarea), au continut stabil de substante biologic active (50-90%).

In baza cercetarilor a fost determinat continutul unor substante biologic active si activitatea
antioxidanta a fructelor unabi proaspete care cresc in Republica Moldova. Obtinerea rezultatelor
prezintd interes pentru folosirea fructelor unabi in industria alimentara pentru producerea
alimentelor cu valoare nutritiva ridicata inclusiv in scopuri funtionale.
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