SOS DE COFETARIE FUNCTIONAL PE BAZA DE PASTAI DE CAROB
(CERATONIA SILIQUA) AUTOHTONE FARA ZAHAR ADAUGAT

Tatiana CAPCANARI, Aurica CHIRSANOVA, Rodica SIMINIUC
Universitatea Tehnica a Moldovei

Cercetarea este dedicatd credrii de noi produse functionale folosind
compusi bioactivi extrasi din materiale vegetale autohtone. A fost dezvoltata
tehnologia unui sos de cofetérie functional pe baza de Carob (Ceratonia siliqua) fara
zahar adaugat. Pentru prima data au fost utilizare pastai de Carob autohton in calitate
de materii prime vegetale cu potential functional.

Alimentatia dezechilibrata si sedentarismul sunt doi factori majori de risc
pentru un numar mare de probleme de sanatate, printre care: supraponderalitatea si
obezitatea, deficientele nutritionale, bolile cardiovasculare, diabetul zaharat de tip 2,
hepatopatiile, nefropatiile, dezechilibrele hormonale, cancerul si bolile
neurodegenerative. Prevalenta la nivel global a acestor boli este in crestere, iar
masurile preventive nu sunt suficiente sau bine implementate pentru a reduce
semnificativ aceste ,,pandemii”.

Prin aplicarea tuturor principiilor de nutritie moderna oferim organismului
suportul necesar regenerarii i incetinirii procesului de imbatranire.

In prezent, pentru a crea produse functionale promititoare se studiazi
posibilitatea utilizarii adaosurilor pe baza de plante locale, foarte raspandite in
regiune. Totodata adaosurile vegetale constituie surse de substante biologic active,
care o data ce sunt incluse in alimentatia omului, sunt potential capabile sa manifeste
efecte curativ-profilactice.

Carobul se obtine din boabele dulci ale pastailor plantei Ceratonia siliqua,
originara din zona mediteraneana. Dupa uscare, boabele se prajesc si se macina intr-
o pulbere asemanatoare celei de cacao si este frecvent utilizata ca inlocuitor pentru
pudra de cacao in prepararea dulciurilor sau a bauturilor, avand un gust usor dulceag
si fiind bogat in vitamine, minerale si proteind, fara insa a avea grasimile pe care
pudra de cacao le are. Nu este un produs alergic. Carob o sursa importantd de calciu.
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Pe langa calciu, mai contine si cantitati moderate de minerale ca fosfor, sodiu,
potasiu, fier si mangan, vitamine ca E, B6 si folati. Dispune de zaharuri proprii,
similare celor din fructe, avand un gust discret dulceag si placut. Ceratonia siliqua
are un nivel antioxidant enorm. Induce bazicitate in organism, fiind un aliment
alcalin, care nu stimuleza aciditatea gastrica. Are si proprietati expectorante. Nu
contine gluten.

Productia mondiald a carobului este estimatd la 191355,64 tone. Este
concentrata asupra tarilor: Spania, Italia, Maroc, Portugalia, Grecia, Turcia, urmata
de Cipru, Algeria, Liban si Tunisia. S-a constatat, ca in Republica Moldova Carobul
(Ceratonia Siliqua) creste si poate fi utilizat ca produs autohton. insa absolut nu este
cunoscut nici de consumatorii de rand, nici de producatori ai produselor alimentare,
arborele de Carob crescand fara o intrebuintare sau cultivare chiar in toate regiunile
Republicii Moldova.

Ca rezultat analizei fizico-chimice al Carob-ului autohton s-a stabilit, ca
acesta este o sursa importanta de polifenolii, care manifesta o activitate antioxidanta
puternicd. Este o sursd agroalimentard cu un potential functional sporit, datoritd
continutului de Ca, Fe, fibre alimentare si antioxidanti in cantitati sporite cu o
biodisponibilitatea la nivel inalt. S-a stabilit, ca acesta prezintd valori importante de
compusi bioactivi, In cantitati comparabile, dar pentru anumiti parametri si mai mari
cu Carob crescut in Europa. Deci promovarea Carob-ului local (Ceratonia
Siligua) in calitate de sursd agroalimentard autohtond in vederea obtinerii
compusilor functionali este o directie prioritard de dezvoltare a cercetarilor
respective.

in cadrul cercetarilor de fata a fost elaborat un produs functional de tip sos
de cofetarie, fara zahar adaugat, dar totodatd avand o sarcina importanta, si anume
ridicarea continutului de minerale si fibre alimentare, cu un potential antioxidant
sporit, dar cu indicele glimemic scazut.

Ca rezultat al studiului proprietatilor fizico-chimice s-a constatat, ca
probele experimentale de sos prezinta valori deosebit de importante in continut de
Ca, Fe, K. Este de mentionat, ca continutul de fibre alimentare este mai mult de 2
ori mai mare decat in proba martor, proba clasica de sos de ciocolati. In cadrul
cercetarilor de fatd a fost determinat continutul total de polifenoli, precum si
activitatea antiradicalica DPPH 1in sos functional, pentru stabilirea efectului
incorporérii Carob-ului in produsele elaborate. Au fost demonstrate valorile ridicate.

Unul din cele mai importante indici ai probelor experimentale este valoarea
energetica, care a fost scazutd de la 266,7 kcal la 85,1 kcal, ceea ce este de 3 ori mai
putin fata de proba clasica prin scaderea considerabila a continutului total de glucide.
Deci a fost obtinut un produs cu indice glicemic scazut. Datele experimentale
obtinute demonstreazd valoarea biologicd sporitd a produselor experimentale
obtinute, dar valoarea energeticd scazutd, ceea ce permite recomandarea acestor
produse 1n calitate de sos functional. Produsul obtinut a prezentat indici
organoleptici exceptionale. Are o consistentd find si cremoasa, gust placut de
ciocolata neagra.
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Interdependentd a activitatii antioxidante sosurilor functionale
experimentale cu continutul total de polifenoli, exprimate in UC si prin exponenta
matematicd



