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Rezumat. Produsele secundare obtinute in urma procesarii piersicului sunt: pulpa, pielita si
samburii. Pielita se caracterizeaza cu un continut inalt de substante nutritive valoroase, micro- si
macroelemente, pectind, care pot fi utilizate in industria alimentara pentru obtinerea produselor
alimentare noi. Aceasta va permite diversificarea sortimentului de produse alimentare finale drept
produse functionale, inclusiv si stoparea poluarii mediului inconjurator.
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Incepand cu aproximativ 3.000 de ani in urma, piersicul a fost mutat din China in toate
climatele temperate si subtropicale, Tn zonele muntoase tropicale si umede subtropicale ale Asiei,
Europe, Americii de Nord si si de Sud [1].

Piersicul apartine familiei Rosaceae, subfamilia Prunoideae, genul Prunus (L.), subgenul
Amygdalus, sectiunea Euamygdalus. Soiurile comerciale de piersici apartin speciei Prunus persica
(L.) Batsch [1]. Nectarina este clasificata ca o subspecie de piersici [2].

Sortimentul de soiuri de piersic este bogat (peste 50 de soiuri) si cuprinde soiuri de piersic,
nectarine §i pavii, cu maturare timpurie, semi-timpurie, semi-tirzie si tirzie, reprezentate in Fig.1, iar
fructul piersicului poate fi caracterizat dupd duritatea pulpei si variatia culorii [1].
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Figura 1. Clasificarea piersicilor dupa maturitate [3]

Piersicul, cat si mutatia sa nectarinul, constituie specia pomicold cea mai raspandita, dupa
mar, In zonele cu climat temperat [3]. La nivel global, principalele tari producétoare de piersici si
nectarine sunt China (14.300.000 de tone), Spania (1.800.000 de tone), Italia (1.250.000 de tone),
Grecia (938.000 de tone), Statele Unite ale Americii (775.000 de tone) si Turcia (771.000 tone) [2].
In Republica Moldova in anul 2015 s-au plantat 8,38 mii ha de piersici, iar in anii 2016-2017 s-au
plantat cite 7,8 mii ha de piersici. Analizand dinamica colectarii piersicilor la fabricile de procesare
din Republica Moldova in anii 2013-2016 se constata, cd cel mai mult s-au strins in anul 2015 —
4 257,0 tone, si deja in 2013 — 2 471,1 tone; in 2014 — 1 052,3; si cel mai putin in 2016 — 283,9
tone [4]. Piersicile se preteaza, pe langd consum in stare proaspatd, la o gama largad de produse
procesate [3].
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Fructele de piersici (Prunus persica (L.) Batsch) au valoare economica si nutritiva
ridicatd. Carbohidratii, acizii organici, mineralele si fibrele alimentare se numara printre constituentii
majori ai fructelor de piersici, care contribuie la calitatea nutritionald atat a fructelor proaspete, cat si
a produselor din piersic [5].

Fructele de piersici complet coapte, in mare parte avand pulpa galbuie — aurie, sunt de obicei
mai dulci, deoarece prezinta o aciditate mai mica. Pe de alta parte, fructele cu pulpa galbend au 1n
mod normal o aroma acida Impreuna cu un gust dulce. O piersica este exceptional de bogatd in
vitamina A si potasiu, pe langa faptul ca are cantitati considerabile de alte componente valoroase
precum acizi organici si zaharuri naturale etc. [5]. In Tab.l este redati compozitia chimici a
piersicului la 100 grame de substantd proaspata.

Tabelul 1
Compozitia chimica a piersicului [6,7]
Compozitia chimica Valori (g sau mg)

Apa 86,5 ¢
Proteine 09¢g

. Totale 104 g
Glucide Mono- si dizaharide 95¢g
Celuloza 09¢g
Cenusa 0,6 g

Acid malic 0,22-1,48 g
Taninuri 0,02-0,034 g
Substante pectice 0,26-1,26 g

K 363 mg

Ca 20 mg

Substante minerale Mg 16 mg
P 34 mg

Fe 4,1 mg

B-caroten 0,50 mg

B, 0,04 mg

Vitamine B, 0,01 mg

PP 0,70 mg

C 5,28-32,0 mg

Fructul piersicului este potrivit pentru consumul direct si este un material interesant pentru
prelucrare. Principalele directii de utilizare a piersicilor sunt concentrate privind fabricarea de produse
alimentare si produse secundare (pielita si samburi) care rezultd in timpul prelucrarii industriale a

piersicilor.
In prezent, sdmburii de piersici sunt folositi ca:
- biocombustibil ecologic, ocazional, care au o putere calorica ridicata. Insd aceasta

.....

necesitatea introducerii unor modificari structurale pentru adaptarea cuptoarelor de ardere [8];

- materie primd valoroasd — lignino-celuloza pentru producerea de cérbune activ, de
samburi de piersici, se caracterizeaza prin proprietdti care permit utilizarea sa in industria alimentara
pentru a elimina ocratoxina A din productia de vin rosu, pastrand in acelasi timp compusii polifenolici
din produs [8];

- materie prima in industria cosmeticd. Cojile maruntite sunt addugate la cosmeticele
epidermice datorita proprietatilor bune de frecare. lar uleiul presat din samburi este apreciat pentru
continutul mare de acizi grasi nesaturati si tocoferoli, si de asemenea, datoritd proprietatilor sale
antirid si protectia pielii impotriva radiatiilor UV [8].

Utilizarea pectinei industriale extrasd din tescovina de piersici 1n jeleuri cu continut ridicat de
zahdr este cea mai importantd aplicatie industriala a pectinei. Dar pectina este utilizatd si in alte
domenii, de exemplu farmaceutic, stomatologie si cosmetica [9].
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Din punct de vedere industrial, peretii celulari ai fructelor ofera o resursa bogata de pectina si
sunt considerati un factor important in influentarea eficacitatii multor procese tehnologice. Pe de alta
parte, peretii celulari din fructe nu numai ca furnizeaza fibre alimentare consumatorilor, dar determina
si textura fructelor, care poate influenta acceptabilitatea senzoriald a consumatorilor. Prin urmare,
cunostintele despre compozitia peretelui celular sunt importante pentru intelegerea modificarilor
proprietatilor texturii fructelor care apar in timpul perioadelor de dezvoltare si maturare a fructelor [10].
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Figura 2. Principalele directii de utilizare a piersicilor [8].

Manzoor M. si colab. au studiat ca extractele de coaja si pulpa, derivate din soiurile analizate
de piersic: Golden, Shireen, si Shahpasand, au prezentat o cantitate apreciabild de fenoli totali (TP)
si flavonoide totale (TF), variind de la 1.209,3-1.354,5 si 711,7-881,3 mg GAE (gallic acid
equivalents) /100 g si 599,7-7851 si 499,7 mg CE (catechin equivalent)/100 g, respectiv, pe baza de
greutate uscatd. Puterea de reducere a extractelor de coaja si pulpd (concentratie de 12,5 mg/ml) a
variat intre 2,57-2,77 si 1,54—1,99. Inhibarea peroxidarii acidului linoleic si a activitatii de captare a
DPPH a extractelor a variat de la 70,8-80,9% si 66,8—76,5% 1n coji si 51,9-60,1% si 43,4-49,1% 1n
pulpe [5].

Analiza minerala a aratat ca continutul de K a fost cel mai mare in ambele parti ale fructului
de piersic, urmat de Mg, Ca, Fe, Mn si Zn. Rezultatele studiului indica faptul ca coaja de piersica a
avut niveluri semnificativ mai mari de minerale, capacitate antioxidanta si fenolica decat cele ale
pulpei, sugerand consumul de piersici nedecojite ca o sursa potentiala de componente de mare
valoare. Coaja de piersica poate fi o sursd viabila de antioxidanti naturali pentru alimente functionale
si aplicatii nutraceutice [5].

Tabelul 2
Continutul mineral in coaji si pulpa a diferitelor soiuri de fructe de piersici (Prunus persica L.) |5]

Continutul Varietiti de piersic
mineral Shireen Golden Shahpasand
(mg/100 g) Pielita Pulpa Pielita Pulpa Pielita Pulpa
K 1240,4 + 24,8 | 1520,2 +31,5 | 1330,1 £26,4 | 1690,4 +33,1 | 1290,1 +23,9 | 1580,3 + 30,2
Ca 87,50+ 1,74 | 59,70+1,33 | 81,70+ 1,57 | 49,90+ 1,11 | 76,60+ 1,46 | 40,80+ 0,83
Mg 92,70+ 1,81 | 61,50+ 1,24 100,9 + 0,2 69,30+ 1,39 | 8550+ 1,54 | 54,30+ 1,13
Mn 0,69+0,2 0,47 +0,03 0,74 £ 0,1 0,53 £0,04 0,70 + 0,03 0,41 +0,02
Fe 7,01 £0,14 1,62+ 0,01 6,53 +£27 1,89 +0,03 5,14+1,12 1,59 + 0,04
Zn 0,59 + 0,03 0,35+ 0,02 0,51 +0,05 0,30 £ 0,02 0,40+ 0,03 0,29 +0,02
Media 238.14 £4.76 | 273.97 £4.35 | 253.41 £5.03 | 302.05 £6.01 | 239.78 +£4.99 | 279.61 = 5.61
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In Republica Moldova, in anul 2008 a fost generati o cantitate totala de 2841,7 mii tone de
deseuri provenite din activitatea intreprinderilor. Cea mai mare parte a acestora, circa 1570 mii de
tone, este reprezentatd de deseuri aferente industriei alimentare si a bauturilor, alte 540 mii tone sint
deseuri de la intreprinderile de extractie, 249 mii tone provin de la cresterea animalelor. Din cantitatea
de deseuri de productie, doar 30% au fost utilizate, 50% sint eliminate prin depozitare la gunoisti, iar
20% ramin 1n stoc pe teritoriul intreprinderilor [11].

Conform HG nr. 248 din 10.04.2013 pentru aprobarea Strategiei de gestionare a
deseurilor in Republica Moldova pentru anii 2013-2027, organizarea activitdtii de gestionare a
deseurilor de productie este obligatia generatorului. Unitatile economice realizeaza aceste activitati
cu mijloace proprii sau contracteaza serviciile de salubritate [11].

In conformitate cu aceasti strategie se propune reutilizarea deseurilor de piersici (pielita) ca
materii prime secundare, pentru obtinerea produselor functionale.
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