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CERCETARI PRIVIND STABILIREA TERMENELOR DE VALABILITATE A PRUNELOR
USCATE UMPLUTE CU MIEZ DE NUCA
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This paper presents the results of the quality study during shelf life of a diverse assortment of
dried prunes filled with walnut kernel. Product quality was assessed with oxidation indices (peroxide and
thiobarbituric number) and organoleptic characteristics. Shelf life period was predicted using the method
of shelf life accelerated determination for drugs. There was established that tested product keep its good
quality for more than 9 months. Vacuum packaging prevents the oxidation process and can significantly
increase the shelf life. The optimal product moisture was found as 25-27%.
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INTRODUCERE

Prunele uscate umplute cu miez de nuca este un produs traditional pentru Republica Moldova. in
acelasi timp, punerea in vanzare a acestui produs prin intermediul retelei de consum poate fi realizata
numai cu conditia ca produsul sd-si pastreze calitatea intr-o anumita perioada de depozitare. Cu toate
acestea ca calitatea comerciald de prune uscate si nuci este bine cunoscutd, prunele uscate umplute cu
miez de nuca prezintd un produs combinat, in care tranzitia umiditatii dintre ingredientele poate s aiba
un loc, cauzand reactiile chimice nedorite si/sau unele transformari microbiene.
ca un sistem termodinamic. In lucrarea [1] a fost aritat ¢ acest sistem va fi in echilibru, avand, de
exemplu, umiditatea prunelor egald 23% si a miezului de nucd egald 4,7-5,1%. In practica mondiala
miezului de nuca este definit ca activitatea apei a caror valoare nu depaseste 0,70 la 25 C [2, 3]. Valorii
critice de activitate a apei corespunde un continut de umiditate de echilibru egal cu aproximativ25%
pentru prune uscate si aproximativ 5,3% pentru miez de nuca [2, 3, 4].

Decurgerea reactiilor chimice de asemenea depinde de continutul si asocierea apei in produs
alimentar, masura caror este activitatea apei. Bazandu-se pe rezultatele cercetarilor mondiale vaste, s-a
determinat ca reactiile de brunificare nefermentativa si oxidare a lipidelor decurg cu o viteza maximala
la activitatea apei in diapazonul dintre 0,65 si 0,85. In acelasi timp, valorile activitatii apei mai joase de
0,2-0,3 (corespund umiditatii de echilibru a nucilor de 2-3%) de asemenea, duc la majorarea oxidarii
lipidelor [5].

Bazandu-se pe abordarile si principiile sus determinate privind stabilitatea produselor
alimentare, Institutul Stiintifico-Practuc de Horticultura si Tehnologii Alimentare (in continuare
ISPHTA) a elaborat o tehnologie noua pentru pregatirea in conditii industriale ori semiindustriale a
sortimentului diversificat de prune uscate umplute cu miez de nuca.

Scopul acestui studiu a fost determinarea termenelor estimative de valabilitate a produselor
elaborate in dependenta de factori esentiali.

MATERIALE SI METODE
Pregitirea sortimentului de produs cercetat
Pentru testari au fost pregéatite mostrele experimentale de produs in urmatorul sortiment:
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a) prune uscate cu miez de nuca, cu fractia masica de umiditate 25% max. (produs natural); b) prune
uscate cu miez de nuca, cu conservant, cu fractia masica de umiditate 25-30% (produs cu conservant);
c) prune uscate cu miez de nucd, indulcite, cu fractia masica de umiditate 25% max. (produs natural
indulcit); d) prune uscate cu miez de nuca, indulcite, cu conservant si fractia masica de umiditate 25—
30% (produs indulcit cu conservant).

Mostrele experimentale s-au pregatit conform tehnologiilor elaborate in ISPHTA, dupa cum
urmeaza: a) prunele uscate au fost blansate si desdmburite; miezul de nuca a fost sortat si divizat in
sferturi, apoi uscat si cernut prin site. Prunele pregatite s-au umplut cu miez de nuca si s-au uscat
suplimentar pana la umiditate de 25% max; b) prunele uscate au fost blansate, desamburite §i tratate in
solutie de sorbat de potasiu cu concentratia 2-3%. Prunele tratate s-au umplut cu miez de nuca pregatit
conform a) si s-au uscat suplimentar pana la umiditate dintre 25-30%; c) inainte de a fi uscate
suplimentar, prunele umplute cu miez de nucd conform a) s-au tratat in sirop fierbinte de zahar cu
concentratia de 70-72%, timp de 10 minute; d) prunele uscate au fost blansate, desdmburite si tratate in
solutie de sorbat de potasiu cu concentratia de 3-4%. Prunele cu conservant s-au umplut cu miez de nuca
pregatit conform a), s-au tratat in sirop fierbinte de zahar cu concentratia de 70-72%, timp 10 minute si
S-au uscat suplimentar pana la umiditate dintre 25-30%.

Mostrele testate au fost ambalate in atmosfera de aer sau In vid (presiune rezidualda de
aproximativ 5,3-5,9 kPa). Pungile din materiale polimerice cu produs cu masa neta 200-300 g au fost
puse intr-un ambalaj secundar si pastrate in conditii de camera sau termostate la temperatura 40°C.

METODE DE iINCERCARI

Caracteristici organoleptice ale prunelor uscate cu miez de nucd au fost evaluate de catre
comisia de degustare a ISPHTA in baza scarii de punctaj cu 5 puncte. Indici de oxidare (indice
peroxidic, indice tiobarbituric exprimat prin densitatea opticd) au fost determinate in ingredient de miez
de nuca, conform [6]. Indice peroxidic s-a exprimat ca mg/ekvO2 per 1 kg de grasime, acceptand fractia
masica de grasime in miez de nuca egala 50% [1].

Continutul de umiditate s-a masurat 1n ingredient de prune, conform GOST 28561-90.

Continutul de conservant exprimat la acid sorbic, conform GOST 26181-84.

Determinarea accelerati a termenelor de valabilitate. A fost utilizatda metodica destinata
determindrii accelerate a termenelor de valabilitate a medicamentelor [7], temperatura acceleratd de
depozitare - 40°C. In acest caz, conform regulii Vant-Goff [7], coeficientul de accelerare a reactiei este 4
si timpul depozitarii la 20 °C (t ) se calculeaza prin ecuatie: t=4 x ty in care ty este timpul
depozitarii experimentale (accelerate).

REZULTATE SI DISCUTII
Tabelul 1. Caracteristici organoleptice ale prunelor uscate cu miez de nucd pe parcursul depozitarii lor
in conditii de camera (produs natural si produs natural indulcit)

Produs Umiditate, % Mediu de Durata de | Punctaj
ambalare depozitare, organo- Observatii si concluzii

luni leptic
1-natural 24,3 aer 3,5 4,6 Recomandat pentru depozitare continua.

6 45 Zaharisire usoara la suprafata fructelor.

9 4,5
2-natural 23,4 vacuum 15 47 Recomandat pentru depozitare continua.

75 45 Apreciere 1inaltd indiferent de =zaharisire

10,5 4,6 usoara la suprafata fructelor.
3-natural, 20,7 aer 15 4,55 Recomandat pentru depozitare continua.
indulcit Apreciere inalta.

10,5 4,65
4-natural, 23,3 aer 2 46 Recomandat pentru depozitare continua.
indulcit 55 4,65 Idem

8 4,55 Caracteristici putin reduse

11 4.4
5-natural, 19,3 vacuum 18 4,1 Gust bun fard rancezeald; sunt percepute
indulcit cristalele unitare de zahdr la suprafata

fructelor.

Dupa cum reiese din tabelul 1, produsul natural isi pastreaza o calitate senzoriala inaltd pe toata
perioada studiata (9-10,5 luni) indiferent de mediu de ambalare. O calitate buna pe parcursul 10-11 luni
a demonstrat si produsul natural indulcit ambalat in aer (nr. 3 si nr. 4). Mostra ambalatd in vacuum (nr.
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5), avand un continut scazut de umiditate (19,3%), a pastrat un gust bun fara rancezeala, chiar si dupa
18 luni de stocare.

Tabelul 2. Caracteristici organoleptice ale prunelor uscate umplute cu miez de nucd pe parcursul
depozitarii lor in conditii de camera (produs cu conservant i produs indulcit cu conservant)

Produs Umiditate, | Acid Mediude | Durata de | Punctaj
% sorbic, ambalare | depozitare, | organo- | Observatii si concluzii
mg/kg Luni leptic

1-cu 30,2 1160 Aer 2 4,6 Recomandat pentru depozitare
conservant 55 4,6 continua.

8 4,6 Idem, duritatea majoratd a

cojitei la fructe?).

11 4,3 Caracteristici reduse.
2-cu 28,3-31,4 | 610 Aer 1 4,7 Recomandat pentru depozitare
conservant 5 4.8 continua.

9 4,5 Idem.

12 44 Idem, gust putin amar”
3-cu 28,3-31,4 | 610 Vacuum 1 4,7 Recomandat pentru depozitare
conservant 5 4,9 continua.
4-cu 27,0 1000 Vacuum 55 4,6 Recomandat pentru depozitare
conservant continua.

8 4,5 Idem, gust putin amar®.

11 4,5 Caracteristici putin reduse.
5-cu 25,9 1000 Vacuum 15 4,7 Recomandat pentru depozitare
conservant 10,5 4,5 continua.
6-indulcit | 23-25,3 250 Aer 1 4,7 Recomandat pentru depozitare
cu 5 4.7 continua.
conservant 9 45 Idem, miezul se elimind de

pruna.

7-indulcit | 27,3 500 Aer 4 4,7 Recomandat pentru depozitare
cu 6 4.7 continua.
conservant 9 46 Idem, caracteristici inalte.
8-indulcit | 30,1 1600 Aer 1 4,6 Recomandat pentru depozitare
cu 5 4,4 continud, gust putin amar®.
conservant Gust ranced, s-a retras de la

9 3,85 depozitare.
Y dupa parerea unor membrii a comisiei de degustare

Majorarea umiditatii a prunelor uscate a afectat negativ asupra calitatii produsului in timpul
stocarii lui prelungite. De exemplu, produsul cu conservant, avand umiditatea de 27-31%, pastra un gust
fara defecte de 8-9 luni, apoi a fost observata o scidere in calitate si aparitia amaraciunii usoare (tabelul
2). Produsul cu conservant, indulcit, avand umiditatea 23-27%, a pastrat o calitate buna pe parcursul
intregii perioade de depozitare de noud luni, in timp ce unul cu o umiditate aproximativ de 30% a
dobandit un gust ranced si a fost scos de la depozitare.

In tabelul 3 sunt redate rezultatele verificarii mostrelor de produs depozitat 5 luni in conditii de
camera, care privesc oxidarea grasimilor de miez de nuca: indicele de peroxid care reflectd o oxidare
primara si indicele tiobarbituric care indica acumularea produselor de oxidare secundara.

Tabelul 3. Indice de oxidare a prunelor uscate umplute cu miez de nucd dupd 5 luni de depozitare in
conditii de camera

Indice Produs, conform tabelului 2:

Cu conservant indulcit, cu conservant

nr.2 nr.3 nr.6 nr.8

Mediu de ambalare: Mediu de ambalare:

Aer Vacuum aer aer
Indice de peroxid 6,0 3,6 2,6 1,0
Indice tiobarbituric | 0,20 0,29 0,27 0,21
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Datele tabelului 3 referitoare la produsul cu umiditate dintre 28 si 31% (cu conservant)
demonstreaza scaderea indicelui de peroxid la ambalare in vacuum (mostra nr. 3) fatd de aer (mostra nr.
2) de la 6 pana la 3,6 mg/ekvO2, concomitent se observa si o crestere mica a indicelui tiobarbituric de la
0,20 pana la 0,29 d.o. Aceasta ne permite sd contuziondm o Incetinire semnificativa a oxidarii primare la
ambalare in vacuum in paralel cu acumularea usoara a produselor de oxidare secundara.

Dupa cum reiese din datele tabelului 3, valorile indicelui de peroxid in produsul indulcit cu
umiditate dintre 25-30% (mostra nr. 6 si nr. 8) sunt valori semnificativ mai mici in comparatie cu
mostra de produs neindulcit (mostra nr 2), fiind (1,0-2,6) d.o. fatd de 6,0 d.o. In acelasi timp, indicele
tiobarbituric are valori aproximativ egale pentru produsele cu umiditate cuprinsd dintre 28 si 31%,
ambalate in aer, indiferent de indulcire (mostra nr. 2 si nr. 8). Acest fenomen poate fi explicat prin
influenta tratarii fierbinte intr-un sirop de zahar concentrat si crearea peliculei de protectie pe suprafata
miezului de nuca.

Figurile 1 si 2 prezintd unele rezultate privind modificdrile indicilor de oxidare in timpul
depozitdrii a produsului neindulcit cu umiditate ridicata (28-31%) In conditii accelerate. Pe axa
orizontald a graficelor se indica valorile timpului de depozitare recalculate la 20°C.

Analiza graficelor arata ca cresterea brusca a valorilor indicilor de oxidare pentru miezul de nuca
are loc in termen de primele 1,5 luni de depozitare, apoi indicele de peroxid se scada, iar cel tiobarbituric
nu se schimba valoarea sa. Dupa aproximativ trei luni de depozitare este Inregistrata o crestere lentd in
ambele indici de oxidare. Figura 1 ilustreaza ca indicele de peroxid ramane pe termen lung in limitele
caracteristice miezului de nuca de calitate buna (fard rancezeald), instituite de Sedlacek [6] si indicate
prin linii punctate. Din figura 2 se vede ca indicele tiobarbituric in ingredientul de prune al produsului
are o vitezi de crestere mai mare in comparatie cu ingredientul de nuci. In acest caz, indicele
tiobarbituric pentru ingredientul de nuca este, probabil, distorsionat din cauza transferului substantelor
uscate solubile provenite din prunele cu umiditate ridicata.

Fig. 1. Evolutia indicelui de peroxid al miezului de nucd la depozitarea accelerata a prunelor uscate
umplute (numarul zilelor se refera la 20°C)
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Fig. 2. Evolutia indicelui tiobarbituric la depozitarea acceleratd a prunelor uscate umplute cu miez de
nuca: 1 — prunele, 2 — miezul de nuca. (numarul zilelor se referd la 20°C)

CONCLUZII:
1. Tehnologia prunelor uscate cu miez de nucé elaboratd la ISPHTA asigura un produs de buna calitate
la depozitare prelungitd a acestuia. Dupa 9 luni de depozitare, o calitate organoleptica inalta si grad
scazut de oxidare se observa in produsele naturale si indulcite cu un continut de umiditate de sub 25%.
2. Majorarea umiditatii produsului afecteaza in mod negativ calitatea produsului in timpul stocarii lui pe
termen lung (mai mult de 8 luni). Umiditatea recomandata a produsului este de 25-27%.
3. Caracterul lent al cresterii indicilor de oxidare a miezului de nucé in procesul de depozitare sugereaza
ca invelisul creat din prune uscate are o functie de protectie impotriva oxidarii cu oxigen.
4. Ambalajul in vid impiedica procesul de oxidare si poate prelungi semnificativ termenul de valabilitate
a produsului.
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