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n ultimii ani s-a obser-
Ivat o crestere constan-
ta a agriculturii ecologi-
ce, astfel ca in tara noastra
pana anul 2016, conform
MADR, s-au fnregistrat
peste 10.000 de operatori
certificati in agricultura
ecologica. Interesul pentru aceste produse ecologice pro-
vine din preocuparile populatiei pentru alimente sana-
toase si de calitate, dar si de protectie a mediului inconju-
rator prin metode de productie si prelucrare a produselor
agroalimentare prietenoase. Unadintre metodele de pre-
lucrare ale produselor ecologice care respecta cerintele
procesarii produselor ecologice este deshidratarea.

Ce este deshidratarea? Fiind probabil cea mai veche
metoda de conservare a alimentelor practicatd vreo-
data de omenire, deshidratarea este o metoda de con-
servare a alimentelor prin eliminarea apei din acestea.
Scopul fiind acela de reducere a cantitatii de apa libera
pentru a incetini procesele de deteriorare, care sunt in
principal cauzate de cresterea microbiand, reactii chi-
mice si activitatea enzimelor.

Deshidratarea este excelentd pentru majoritatea fructe-
lor si legumelor ecologice deoarece acestea sunt deose-
bit de susceptibile la alterare, in timpul depozitarii pre-
zentand un continut de apa de 74-90% din volumul total,
iar activitatea apei favorizeaza cresterea microbiana (>
0,60). Meritul acestei proceduri este ca produsul deshi-
dratat cantareste foarte putin, iar dimensiunea este re-
dusa considerabil fapt
ce faciliteaza

ambala-
rea, de-
pozita-

Procesarea produselor
ecologice
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transportul la costuri re-
duse. In plus, in urma apli-
carii tratamentului de des-
hidratare este permisa

ambiante. De asemenea,
un plus este ca fructe-
le si legumele fsi péstrea-
z4 aproape toate proprietatile nutritive. Spre exemplu,
continutul in vitamina C al fructelor si legumelor dupa
deshidratare este foarte important, astfel, daca in merele
proaspete continutul in vitamina C este in medie de 81.7
mg/100 g substanta uscata, dupa deshidratare acesta va
ajunge la 67,9 mg/100 g substanta uscata.

Dupa cum este bine cunoscut, deshidratarea fructelor
si legumelor se poate realiza prin mai multe modalitati:

1) Prima metodd de deshidratare a fost uscarea sola-
rd, care necesita zile insorite si spatii aerisite pen-
tru a usca produsele. In ciuda acestei limitari, me-
toda este inca utilizata (de exemplu, productia de
rosii uscate in sudul Italiei). foto. In prezent, s-au
dezvoltat mai multe tipuri de deshidratoare (de
exemplu, aer-convective, microunde, infrarosu,
deshidratoare osmotice si liofilizatoare)

2) Deshidratarea cu aer cald (AD) este cea mai
conventionald, iar datoritd temperaturii inalte si ci-
clului de deshidratare lunga exista, de obicei, pier-
deri importante de aromd, coloranti si compusi
nutritionali (de exemplu, vitamina C si compusi fe-
nolici din mere, carotenoizi din morcovi). Este me-
toda care se poate utiliza cu succes in deshidra-
tarea fructelor si legumelor ecologice, adaptand
tehnologia la temperaturi reduse si ventilatie in-
tensd, cu o etapa premergatoare de albire adecva-
ta acestui tip de produse, in vederea mentinerii ca-
litatilor nutritive si a componentelor bioactive.

3) Microundele (MW) si deshidratarea in infrarosu (IR-
D) prezinta o eficienta mai buna si viteza de usca-
re mai rapida fata de AD. Cu toate acestea, transfe-
rul de energie in procesul de deshidratare nu este
omogen reprezentand un dezavantaj greu de de-
pasit datorita structurii moleculare si proprietatile
dielectrice ale produselor, nefiind recomandat
pentru produsele ecologice.
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4) Deshidratarea osmotica (OD) este un proces deseori
utilizatin combinatie cu alte metode de deshidratare,
care utilizeaza sirop de zahar sau solutie salind pen-
tru indepartarea apei, oferind cateva avantaje in ce-
ea ce priveste economisirea de energie si mentinerea
culorii, aromei si compusilor nutritivi. Datorita adao-
surilor de zahar sau sare pot prezenta unele dezavan-
taje pentru anumite categorii de consumatori.

5)Tn cele din urm4, deshidratarea prin inghet (FD) es-
te una dintre cele mai bune metode pentru a elimi-
na cea mai mare cantitatea de apa din produse si,
in plus, functioneaza la presiune si temperatura sca-
zuta. Astfel, reprezintd cea mai buna solutie pentru
a mentine calitatea produselor ecologice. Cu toate
acestea, fiind mare consumatoare de energie nu este
recomandabila pentru pastrarea fructelor si legume-
lor cu costuri reduse (de exemplu, morcovi, cartofi,
ceapa s.a.). Aparitia unor tehnologii noi, ce utilizeaza
energii alternative, creeaza premizele largirii dome-
niului de utilizare a deshidratarii prin inghet.

Consumul de energie pentru toate procesele de deshi-
dratare mai sus mentionate este ridicat datoritd cantitatii
mari de céldura latentd necesara pentru eliberarea/eli-
minarea apei din produs. Astfel, optimizarea temperatu-
rii de functionare si punerea in aplicare a sistemelor de
recuperare a caldurii sunt fundamentale in acest dome-
niu pentru a obtine castiguri maxime cu cel mai redus
impact asupra mediului. In acest sens, pe piat, existd o
oferta larga de dispozitive de uscare echipate cu senzori
cu scopul de a monitoriza temperatura aerului si umidi-
tatea relativa in interiorul si in afara camerei de uscare.

Avantajele consumului de fructe si legume deshidratate

Merele deshidratate sunt o sursa bogata de vitamine,
acid folic, fibre, potasiu si magneziu. Vitaminele C si E
impreund cu luteina sunt antioxidanti importanti ce
pot sa contribuie la efectele de protectie a sanatatii
impotriva bolilor cronice. Acidul folic, potasiul si
magneziul au fost asociate cu un risc redus de
aparitie a bolilor cardiovasculare.

Morcovii deshidratati reprezintd o impor-

tanta sursa de vitamina A. Consumul a 3..4
bucati de morcov deshidratat asigura 210%
din necesarul zilnic al acestei vitamine, in ca-
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zul unei diete de 2000 calorii. Vitamina A continuta de
morcov contribuie la imbunatatirea acuitatii vizuale si
previne imbatranirea prematura a pielii.

Proiecte europene dedicate prelucrarii produselor
ecologice

Proiectul european Elaborarea de standarde de calita-
te si metode de prelucrare optimizate pentru produse
ecologice - SusOrganic, realizat in parteneriat cu uni-
versitati si institute de cercetare de profil din Germa-
nia, Italia, Suedia si Norvegia, care implica si o unitate
de productie din Germania (Meridian GmbH) a dez-
voltat solutii tehnice, proceduri standard de operare si
ghiduri care sé conduca la cresterea calitatii produselor
obtinute prin astfel de tehnologii, reducand in acelasi
timp consumul de resurse, respectiv materii prime si
energie. http://coreorganicplus.org/research-projects/
susorganic/

Centrul de cercetare pentru studiul calitatii produselor
agroalimentare din cadrul Universitdtii de Stiinte Agro-
nomice si Medicina Veterinard din Bucuresti a imple-
mentat in perioada 2015-2018 proiectul SusOrganic,
sub egida CORE Organic Plus (Coordonarea Cercetdrii
Europene Transnationale pentru Sisteme de Productie
si de Obtinere a Alimentelor Organice), care promovea-
za cooperarea intre diferite unitati de cercetare natio-
nale, utilizand fonduri de la Comisia Europeana.
Proiectul SusOrganic este unul dintre cele 11 proiecte
europene acceptate la finantare de cdtre CORE Orga-
nic Plus in perioada 2015-2018, fiind derulat de catre
USAMV din Bucuresti aldturi de proiectul EcoBerries, in
cadrul Programul european de cercetare-inovare FP7,

prin programul ERA-NET CORE Organic Plus.

‘7\Pomiculturé

55



