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TEHNOLOGII NOI

PENTRU OBTINEREA PASTELOR

DE LEGUME

astele si piureurile

semifabricate din fructe

si legume se folosesc
ca materii prime in diverse
ramuri ale industriei alimentare.
n industria de conserve, de
exemplu, ele sunt utilizate la
producerea sucurilor cu miez,
nectarurilor, bauturilor
nealcoolice, sosurilor,
gustarilor, condimentelor etc.
Pastele naturale au un rol
important si in industria carnii,
produselor lactate, in panificatie,
cofetarie, alimentatie publica in
calitate de stabilizatori si
coloranti.

Din ce in ce mai mult se resimte
necesitatea componentilor
omogenizati din fructe si

legume la producerea
maionezei, inghetatei, pastelor
fainoase, compozitiilor pentru
alimentatia copiilor, la fabricarea
salamurilor, produselor
vegetariene etc.

dr. Valentina CALMAS,
lector superior, ASEM,

dr. Pavel TATAROV,
dr. hab., prof univ., UTM

Constatam, insa, cu regret ca
sortimentul produselor concen-
trate din legume, fabricate in
Republica Moldova, este foarte
redus. El include urmatoarele
tipuri de conserve: pasta si
piureu de tomate, piureu de
dovleac, piureu de macris,
piureu de spanac si compozitii
pe baza tomatelor pentru
fabricarea sosurilor si ketchup-
urilor.

Compozitiile din legume
fabricate in Moldova au o serie
de deficiente. Dezavantajul
sosurilor noastre consta in
faptul ca ele prezinta un produs
caramelizat de culoare bruna,
cu un continut redus de
substante biologic active, cu
gust de legume rasfierte. Unele
compozitii de sosuri au gust
picant si acru (contraindicat in
cazul alimentatiei dietetice) si,
deci, pot fi utilizate de un numar
limitat de consumatori.

Cea mai inalta pondere in
volumul productiei de conserve
concentrate din legume o detine
pasta si piureul de tomate.

ultiple studii [,
au demonstrat

urmdtoarele:

consumul tomatelor, mai ales
al produselor din tomate,
obtinute prin prelucrare
termicd, micsoreazad riscul
aparitiei cancerului cailor
respiratorii, tractului gastro-
intestinal, cavitatii bucale,
prostatei, bolilor cardiovas-
culare.Se presupune ca
aceasta se datoreaza atat
licopinei (antioxidantului
major din tomate), cdt §i
altor micronutrienti biologic-
activi: B-carotenului,
vitaminei C, polifenolilor,

vitaminei E.
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Licopina din tomate proaspete
nu prezinta proprietati
antioxidante. Aceste proprietati
apartin unor izomeri ai licopinei
ce se formeaza in urma
tratamentului termic al
tomatelor. lata de ce produsele
din tomate (suc, paste, piureuri,
sosuri, ketchup) si cele

obtinute cu adaos de tomate au
o pondere tot mai mare in
volumul total al produselor
obtinute din fructe si legume.

Anual pe glob se recolteaza
circa 70 milioane tone de
tomate, dintre care aproximativ
25-30 min tone se prelucreaza.

Tomatele constituie mai mult
de 2/3 din volumul legumelor
recoltate in SUA si ltalia.

in tabelul 1 este prezentata
evolutia volumului de tomate
prelucrate in principalele tari
producatoare de conserve din
tomate. [2]

Cantitatea tomatelor prelucrate (mii tone) in tarile ce practica cultivarea
si prelucrarea tomatelor in ultimii 25 de ani

- 1975 1980 1985 1990 1995

TABELUL 1

SUA 7715 5646 6525 9307 10235 11724
Italia 1575 3083 3785 3850 3535 4900
Turcia 520 600 1100 1500 1920 1800
Spania 827 499 819 1134 916 1480
Grecia 979 1500 1180 1150 1178 1200
Brazilia - - - 600 930 1100
Portugalia 800 454 716 760 831 996
China - - - 420 550 900
Chile - 275 - 609 822 900
Tunisia - - - 100 435 720
Canada 350 379 476 580 524 480
Franta 280 416 392 340 281 370
Argentina - - - 267 190 330
Mexic 210 220 230 365 275 310
Israel 163 166 257 300 315 287
Total - - - 21507 22937 27497
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Moldova afost o perioada
indelungata un furnizor impor-
tant al produselor din tomate
prelucrate pentru fostele
republici sovietice. In prezent
suprafetele cultivate cu tomate
s-au redus pana la 12600 ha,
ceea ce constituie doar 50%
fata de anul 1991. Volumul total
al rosiilor recoltate s-a redus
de la 394 mii tone in 1992 la
215 mii tone Tn 1997, iar roada
medie s-a redus pana la 13-14

tone la ha, productivitatea la
scara mondiala constituind
peste 73 tone/ha [4]. De
asemenea, este intr-o continua
scadere si volumul tomatelor
prelucrate. Astfel, in anul 1997
volumul de tomate prelucrate a
constituit 8,5 mii tone sau de
27 ori mai putin decéat in anul
1991 (238 mii tone) [4 ].

Tn prezent, datoritd influentei
diferitor factori si, in primul

rand, a incapacitatii de
adaptare la conditiile dinamice
ale economiei de piata, unele
intreprinderi, ce detin o cota
importanta in prelucrarea
rosiilor, sunt in prag de
falimentare [4].

Producatorii locali nu-si mai pot
mentine pozitiile pe piata
Rusiei, principalul nostru
importator. Cauza acestei
cedari de pozitii nu este doar
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pretul inalt, in comparatie cu
preturile oferite de alte tari, ci si
calitatea joasa a produselor.

Actualmente pe piata
internationala sunt considerate
de calitate superioara acele
produse alimentare care au o
valoare nutritiva sporita, sunt
bogate in vitamine,
microelemente si alte substante
biologic active [1, 3, 5, 6].

Obtinerea alimentelor
conservate din legume cu
continut de bioantioxidanti poate
fi realizata doar cu ajutorul unor
tehnologii moderne ce asigura
o calitate constanta.

in lucrarile noastre de cercetare
ne-am propus obtinerea unor
produse noi de legume care,
intr-o masura mai mare sau
mai mica, ar corespunde
urmatoarelor cerinte:

«» valoare nutritiva si biologica
Tnalta;

= stabilitate sporita la
pastrare;

= calitati gustative si estetice
Tnalte;

= obtinute din materii prime
autohtone, relativ ieftine,
traditionale agriculturii
Moldovei;

= destinate unui numar mare
de consumatori;

== folosite frecventin
alimentatie;

== fabricate cu utilizarea
echipamentelor tehnologice
existente la fabricile de
conserve din Moldova sau
cu utilaje care ar necesita

unele modificari (cu
investitii accesibile ntre-
prinderilor);

= competitive atat pe piata
interna, cat si pe cea
externa.

Studiind literatura de specia-
litate si analizand rezultatele
obtinute din experimentele
proprii, am ajuns la concluzia ca
in calitate de materii prime pot
servi urmatoarele legume:
ardeii dulci (in faza fiziologica de
maturitate), tomatele si
dovleacul. La combinarea Tn
proportii bine echilibrate a
pulpelor din aceste legume se
obtin produse cu calitatile pe
care le-am preconizat.

Mentionam, cu parere de rau, ca
astfel de materii prime
importante pentru produsele
conservate, precum sunt
tomatele, ardeii dulci si
dovleacul, In Republica Moldova
fnca nu au fost valorificate la
justa lor valoare.

Tomatele constituie, practic,
unica sursa importanta de
licopina, ardeii dulci sunt
legumele cele mai bogate in
vitamina C (100-300 mg/100g),
vitamina P (300-500 mg/100g),
B-caroten (2-6 mg/100g), iar
dovleacul contine B-caroten
(10-100 mg/ 100g),

o cantitate considerabila de
glucide simple, fibre alimentare
si alte componente

nutritive.

In rezultatul examenului organo-
leptic si fizico-chimic, s-au ales
compozitiile optime pentru
obtinerea a doua tipuri noi de
paste de legume:

== pasta de ardei dulci si
tomate;

«» pasta de ardei dulci, tomate
sidovleac.

Producerea pastelor de legume
poate fi realizata dupa trei
scheme tehnologice:

= producerea pastei din
legume proaspete: tomate,
ardei dulci si dovleac;

== producerea pastei din
legume proaspete si
semifabricate — piureu de
legume;

= producerea pastei din
semifabricate — piureuri de
tomate, ardei si dovleac.

Etapele principale ale proce-
sului de producere a pastelor
de legume sunt prezentate in
schemele 1si 2.

Schema tehnologica a
procesului de obtinere a
pastelor de legume, propusa de
noi, se deosebeste de cele
aplicate pana in prezent in
industria de conserve prin faptul
ca include suplimentar
urmatoarele operatiuni
tehnologice:

= cupajarea pulpelor de
legume in vederea obtinerii
unor produse cu cantitati
sporite de bioantioxidanti;

= dezaerareainvida
compozitiilor de pulpe
fnainte de concentrare;

= reducerea continitului de
celuloza si hemiceluloza in
pulpele de legume prin
tratarea deseurilor obtinute
in urma strecurarii-finisarii
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Schema tehnologica de producere a pastei de tomate, ardei si dovleac

lucrarea prima
a tomatelor

Prelucrarea
imara a ardeilo

lucrarea prima
a dovleacului

area si omogeniz

Obtinerea
Ipei de tomate

Obtinerea
ulpei de ardei

tinerea piureul
de dovleac

curarea-finisar
Ipei de tomate
curarea-finisar
ulpei de ardei

curarea-finisar
eului de dovle

SCHEMA1

lor de tomate, ar

reului de dovlea

- Racirea
- Depozitarea

cu preparatul enzimatic
"Celloviridin A20X”.

Pastele de legume obtinute
dupa tehnologiile noi poseda
caracteristici senzoriale
deosebite: aspect placut,
culoare rosu-bordo sau rosu-
oranj pronuntata, gust
armonios placut, aroma
buchetatd de legume, consis-
tentd omogena unguenta.
Indicii fizico-chimici ai pastelor
sunt prezentati in tabelul 2.

Pastele de legume se folosesc
in alimentatie direct sau in
calitate de semifabricate, si
anume: la prepararea bucatelor
din legume, carne, peste, paste
fainoase, sosuri etc.

Noutatea cercetarilor efectuate
este confirmata prin obtinerea
a trei brevete de inventie
nationale [Brevet de inventie
MD 1244 A23L 1/052; MD 1427
23L 1/052; MD 1549 A23L 1/
212, 1/06, 3/00].

Produsele fabricate

conform tehnologiei elaborate
au fost mentionate cu
Diplome de gradul Il si lll la
expozitiile internationale
“INFOINVENT-1999”,
“INFOINVENT-2000", fiind
recomandate pentru
participare la expozitia
internationala “EXP0O-2000” cu
genericul “Omul — Natura —
Tehnica” de la Hanovra
(Germania).
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Schema tehnologica a procesului de producere a pastei de tomate si ardei dulci

lucrarea prima
a tomatelor

Prelucrarea

area si omogeniz

Obtinerea

i curarea-finisart

Ipei de tomate Ipei de tomate
i curarea-finisar:
imara a ardeilo ulpei de ardei ulpei de ardei

Obtinerea

SCHEMA2

lor de tomate, ar

reuIU| de dovlea

B e
- Depozitarea -

Indicii fizico-chimici ai pastelor de legume

TABELUL2

Pasta din ardei si tomate

1 Substante uscate solubile, % 30 30
2 Proteine, % 5.0 4.86
3 Glucide (mono- si dizaharide), % 20.5 20.26
4  Amidon, % 0.8 0.85
5  Celuloza, % 0.8 1.37
6 Aciditatea totala, % 1.8 1.62
7 Substantele cenusei, % 2.6 2.6
8 Caroteni, mg /100g 25-35 24-4.0
9 Vitamina Bz, mg /100g 0,183 0,094
10  Vitamina PP, mg /100g 2.2 2.02
11 Vitamina C, mg/100g 100 - 130 84
12 Valoarea energetica, kcal/100g 120 -130 124
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A fost elaborat si Regulamentul
tehnologic de producere a
pastelor de legume,
recomandat pentru utilizare la
intreprinderile de ramura ce
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echnology of fabricating the concentered products (pastes, purées etc.) used in the Republic of

Moldova don 't permit today to obtain some food rich with biologic active substances.

The proposed technological process, permit to resolve partially these problems by introduction of some

additional tachnologcal and utilization of some composition of vegetables having a law redoxpotential.

CALENDAR

La 11 februarie 1944 s-a nascut la Ochiul Alb, Drochia, Ion ABABII, academician, doctor habilitat

in stiinte medicale, profesor universitar, rector al USMF “Nicolae Testemitanu”, “Om Emerit”

al Republicii Moldova, inventator.

Acad. I. ABABII este autor si coautor a 279 publicatii stiintifice, dintre care 2 monografii §i 7

inventii. A participat la numeroase congrese si conferinte internationale de la Viena, Paris, Budapesta,

Varsovia, Bucuresti, Moscova, Kiev, unde a facut comunicari referitoare la otorinolaringologie. In 1988

a organizat la Chisinau lucrarile celui de al IX Congres unional al otorinolaringologilor.

Preocuparile sale stiintifice sunt, de asemenea, axate pe chirurgia functionala endoscopica a

sinusurilor paranazale, considerata una dintre cele mai notorii realizari in domeniul

otorinolaringologiei.
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