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Abstract: Dovleacul prezintd o sursd importantd de carotenoide cu activitate provitaminei A, luteind,
zeaxantind, licopen, fibre alimentare, substante minerale s§i compusi fenolici avand actiuni benefice asupra
organizmului uman. Utilizarea dovleacului ca component a produselor alimentare sporeste valoarea nutrtivdi a
produsului finit. In acest articol sunt prezentate datele determindrii prin metoda spectrofotometriei UV/Vizibild a [-
carotenului, zeaxantinei si licopenului din dovleacul supus diferitor tratamente termice.
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Introducere

Dovleacul este o plantd erbacee cultivata in diferite regiuni ale lumii cu clima favorabila. Republica
Moldova dispune de conditiile climaterice necesare pentru cresterea si dezvoltarea diferitor soiuri de dovleac
utilizat pe larg in diverse domenii datoritd proprietatilor sale si a compozitiei chimice valoroase. Soiuri de
dovleac cultivate in Moldova sunt Curcubita Maxima si Moschata, cel din urma fiind apreciat pentru
continutul sdu ridicat de caroteni 1n special a si f.

Carotenoizii manifesta activitate antioxidanta, astfel odata cu patrunderea acestora in organismul uman
se transforma in retinol-forma activa a vitaminei A. Din cele peste 600 tipuri de carotenoizi cu activitate
provitaminicd, cea mai mare parte este reprezentatd de o si ff carotenoizi. Se cunoaste faptul ca f3-carotenul
are activitate provitaminica a vitaminei A in valoare de 100 %, iar a-caroteni au activitate provitaminica doar
50 %. [1]

Un continut ridicat de carotenoide totale (19.605 mgL™) a fost determinat Tn specia Muscat, dintre care
B-caroten (3,448 mgL™), iar in specia C. Maxima continutul de carotenoide totale este mai mic (12 mgL™?).
De asemenea, s-a demonstrat faptul ca in dovleacul curitit se gasesc mai multe carotenoide decit in cel cu
coaja. [2]

Tn Moldova dovleacul este un produs accesibil pentru consum, de aceea fiind bogat n p-caroteni,
acesta poate fi pe larg utilizat pentru prevenirea afectiunilor provocate de carenta vitaminei A. Este cunoscut
faptul ca insuficienta de vitamina A in organismul uman poate duce la aparitia diferitor afectiuni ale ochiului
si anume boala, denumita in popor “orbul géinilor”, care presupune scaderea acuitatii vizuale in Intuneric. De
asemenea carenta vitaminei A provoacd deregldri ale sistemului respirator, digestiv si reduce rezistenta
organismului la infectii si boli.

Prin intermediul diferitor tratamente termice (fierbere, coacere) din dovleac pot fi pregatite un sir de
preparate culinare care ar putea fi incluse in meniurile scolare cu scopul de a promova consumul de vitamina
A in rindul elevilor, meniurile dietetice si pentru consumul larg.

Obiectivul prezentei cercetari a constat in determinarea continutului total, o si  carotenoizi in dovleac din
soiul Curcubita moschata, recolta anului 2018, care a fost supus tratamentului termic prin diferite metode
culinare.

1. Materiale si metode.

Dovleacul din specia Curcubita moschata, recolta anului 2018, crescut in partea centrald a tarii a fost
prelucrat primar si supus diferitor tratamente culinare.

Schema procesului tehnologic de pregétire si etapele de prelucrare a probelor pentru cercetare este
prezentata in figura 1.

Estimarea continutului carotenoidelor a fost efectuatd prin metoda spectrofotometrica la lungimea de

unda in limitele 448, si respectiv 452 nm, utilizand spectrofotometrul Hach Lange DR-5000.
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Dovleac proaspat spalat

Dovleac curatit de coaja

Dovleac taiat felii de dimensiuni egale

Dovleac
proaspat

Fierberea in Fierberea in solutie de
apa 5 min zahar (20%) 10 min

Fierberea la
aburi 15 min

Coacere t-160
°C

Uscare in etuva t= 65°C, 24 h

Macinare pana la stare de pudra

1

Extragerea carotenoidelor in ulei de floarea soarelui dublu
rafinat dezodorizat, raport 1:10, t=45°C, T- 3h.

Centrifugarea 15 min, 4000 rot/min

Extragerea si determinarea carotenoizilor

Extractele carotenoidelor pentru determinari ulterioare au fost dozate cu ajutorul unei pipete automate
cate 10 ml de proba in cuva de cuart. Determindrile s-au efectuat Tn prezenta probei martor (ulei dublu
rafinat dezodorizat). Pentru fiecare proba au fost masurate valorile absorbantei la lungimile de unda 448
nm, si respectiv 452 nm. Rezultatele masurdrilor exprimate in continutul de carotenoide se determina prin

urmatoarea relatie matematica. [5]

A=¢*xc*xd

Analizarea la spectrofotometru A-448nm, 452 nm I

Fig. 1 Schema tehnologica de pregatire a probelor de dovleac

M)

A-lungimea de unda la care se formeaza maximul de absorbtie al carotenoizilor, [nm]

&- coeficient de absortie a componentului specific pentru o anumita lungime de unda, [I/mol]
A- absorbanta masurata cu spectrofotometrul

C- concentratia de carotenoizi in extractul cercetat
d- lungimea laturei cuvei de cuart a spectrofotometrului, d- 1 cm

2. Rezultate si discutii.

Cercetarile au demonstrat, cd dovleacul autohton din specia Curcubita moschata este o sursda deosebit
de importantd in aportul zilnic de carotenoide. Dovleacul proaspit se caracterizeaza prin continut total de
carotenoide 36,68 mg/100g produs, care este prezentat in proportii practic egale de [-caroten-11,24
mg/100g; Lycopen- 12,85 mg/100g; Zeaxantina- 12,59 mg/100g.
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Tratamentul termic demonstreaza modificarea continutului de carotenoide. Fierberea in apa si la aburi
contribuie majorarii acestor indici in limitele de 9-10%, In timp ce coacerea si fierberea cu zahar se insoteste
cu scaderea acestor componente, in deosebi, fierberea cu zahar.

Rezultatele cercetarilor sant prezentate 1n tabelul 1.

Tabelul 1
Continutul de carotenoide Tn dovleac supus tratamentului termic.

Masa componentului carotenoid [mg/100 g produs]

Component
tipul de A[nm ] . .
cagroe[enoid) (nm] Coacere Fierbere cu Fierbere cu Flerbert_a la Dovleag
apa zahar aburi proaspit
p-caroten 452 9,59 12,32 4,94 12,31 11,24
Lycopen 448 10,55 13,95 5,41 13,98 12,85
Zeaxantina 452 10,74 13,79 5,53 13,78 12,59
Total 30,88 40,06 15,91 40,07 36,68

carotenoide

Spectrele din figura 2 evidentiaza varfuri care sunt caracteristice componentelor carotenoide.
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Fig. 2 Spectrele obtinute la analiza extractului uleios din dovleac supus diferitor tratamente termice

Aceste rezultate confirma importanta utilizarii dovleacului ca sursa valoroasd de carotenoide, precum
si utilizarea acestuia in diverse forme de tratament culinar.

Concluzii

Studiile efectuate au aratat ca consumul de dovleac este benefic asupra sanatatii umane reducand riscul
de aparitie a cancerului, diabetului, hipertensiunii arteriale, cataractei datoritd compozitiei sale biologic
active. Interese deosebit prezintd compozitia carotenoidelor, vitamina A.

S-a constatat cd anumite metode de tratament culinar au o influentd asupra continutului de carotenoide
si anume temperatura si durata tratamentului termic.

Cea mai importanta cantitate de carotenoide se afla in dovleacul supus fierberii la aburi 40,07mg/100g.
Dovleacul proaspat continutul de p-caroten este de 11.24 mg/100 g produs, iar cu o abatere nesemnificativa
este in dovleacul fiert In apa si la aburi cu un continut de 12.32 mg/100 g produs.

Tn dovleacul copt Tn cuptor la temperatura de 160 °C timp de 2 ore masa p-carotenului constituie 9.59
mg/100 g produs.
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Prezenta cercetare demonstreaza posibilitatea de utilizare a extractelor uleioase de dovleac in
producerea alimentelor cu continut carotenoidic sporit. Un interes aparte il constituie si oportunitatea
substituirii antioxidantilor sintetici cu cei naturali obtinuti din surse horticole autohtone in vederea oferirii
consumatorilor unor produse alimentare stabile si sigure pentru consum.
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