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Rezumat. Tendinta actuala a consumatorilor de a utiliza in consum produse alimentare naturale
in viata de zi cu zi creeaza oportunitati noi de utilizare a materiilor prime cu o valoare nutritiva
si biologica inalta, in calitate de aditivi naturali. In acest context, avand in vedere ci materiile
prime de origine vegetald bogate in aditivi naturali sunt produse sezoniere, este important de
cercetat aspectul conservarii acestora cu pastrarea maxima a indicilor de calitate respectivi.
Scopul prezentei lucrari a fost analiza §i identificarea parametrilor optimi ai metodelor de
conservare a pomusoarele de Josta, un produs autohton, recoltat in lunile iulie-august, bogat in
antocieni, reiesind din pastrarea compozitiei chimice si a continutului de compusi biologic activi
in fructelor de Josta. Pomusoarele de Josta au fost conservate prin procesul de congelare,
liofilizare si uscare conventionalda. Rezultatele obtinute au aratat ca compozitia chimica a
pomusoarelor de Josta si continutul in biocompusi s-a pdastrat bine in probele supuse congelarii
rapide la temperatura de -30°C cu pastrare ulterioara la temperaturi de -18...-20°C, liofilizare
prima etapa: presiunea 13Pa, temperatura -30°C, timpl0 h; etapa secundara: presiunea 13Pa,
temperatura 20°C, timp10 h si uscare la temperatura de 65°C timp de 10h.
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Introducere

Produsele vegetale, fiind adesea produse de sezon, impun necesitatea conservarii pentru a
putea fi savurate pe tot parcursul anului. Acest proces nu numai ca extinde durata de consum a
produselor, dar ajuta si la mentinerea valorilor nutritive si a gustului autentic al acestora. Printre
acestea se numara si pomusoarele de Josta, un produs autohton care isi gaseste locul in zona de
centru si sud a Republicii Moldova.

Pomusoarele de Josta sunt un hibrid intre coacaz negru (Ribes nigrum) si agri (Ribes uva-
crispa), fiind cunoscute pentru adaptabilitatea lor la diferite conditii climatice [1], inclusiv cele din
zonele de centru si sud ale Republicii Moldova. Acest hibrid a fost dezvoltat pentru a combina
caracteristicile pozitive ale ambelor plante parinte, astfel incat sd aibd fructe mai mari si o
rezistenta mai bunad la boli si daunatori [2].

Avantajele pomusoarelor de Josta

1. Valoare Nutritionala Ridicata: Pomusoarele de Josta sunt bogate In vitamine (in
special vitamina C), minerale, antioxidanti si fibre. Consumul lor poate contribui la
intarirea sistemului imunitar, poate imbunatati sanatatea pielii si poate ajuta la
prevenirea anumitor boli [3].

2. Rezistenta la Boli si Daunatori: Hibridul a fost creat pentru a fi mai rezistent la boli si
daunatori decat plantele sale périnte, ceea ce inseamna ca ar putea necesita mai putine
tratamente cu pesticide, fiind astfel mai prietenos cu mediul [4].

3. Adaptabilitate: Fiind adaptabile la conditii climatice variate, pomusoarele de Josta sunt
o optiune buna pentru agricultorii din diverse regiuni, inclusiv din Republica Moldova,
unde clima poate varia de la temperaturi scazute in timpul iernii la veri calduroase si
uscate [5].
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4. Productivitate: Pomusoarele de Josta tind sa aiba o productie bund de fructe, ceea ce
le face eficiente pentru cultivatorii care doresc sa obtina o recoltd bogatd de pe urma
spatiului cultivat. Productivitatea medie pentru fructele de Josta constituie 8t/ha [6].

5. Versatilitate in Utilizare: Aceste fructe pot fi consumate proaspete sau prelucrate in
gemuri, sucuri, sau pot fi conservate pentru consumul pe tot parcursul anului [7].

6. Perioada de cultivare: Pomusoarele de Josta pot avea o perioadd de coacere mai
indelungata comparativ cu alte fructe de padure, ceea ce extinde perioada in care pot fi
culese proaspete [8].

Pomusoarele de Josta reprezintd astfel nu doar o parte a biodiversitatii si patrimoniului
horticol autohton din Republica Moldova, ci si o sursa valoroasd de nutrienti si oportunitati
agricole pentru locuitorii acestei regiuni.

In plus, promovarea pomusoarelor de Josta pe pietele nationale si internationale poate
creste constientizarea si aprecierea acestui fruct aparte, stimuldnd economia locala si incurajand
practicile agricole sustenabile in regiune, in special cd pomusoarele respective combind
caracteristicile nutritive ale ambelor specii parinte. Analiza compozitiei nutritionale a Jostei
dezvaluie un profil bogat in antioxidanti, vitamine si minerale, toate esentiale pentru promovarea
unui stil de viata sanatos [9].

Antioxidanti: Josta este remarcabild pentru continutul sau Inalt de antioxidanti, inclusiv
antocianine, flavonoide si taninuri. Acesti compusi pot reduce stresul oxidativ din organism,
protejand celulele impotriva daunelor cauzate de radicalii liberi si reducand riscul de boli cronice,
cum ar fi afectiunile cardiovasculare, inflamatia, anumite tipuri de cancer si declinul cognitiv
asociat cu varsta [10].

Vitamine: Fructele de Josta sunt o sursd excelentd de vitamina C, un nutrient vital care
contribuie la intarirea sistemului imunitar, la sinteza colagenului si la absorbtia fierului. De
asemenea, pot contine vitamine din complexul B, in special B6, care este importantd pentru
metabolismul energiei si functionarea creierului, precum si vitamina K, esentiald pentru
coagularea sangelui si sdnatatea oaselor [11].

Minerale: Mineralele pe care le poate contine Josta includ potasiu, care este crucial pentru
echilibrul fluidelor corpului, reglarea tensiunii arteriale si functionarea musculara. Alte minerale
care pot fi prezente in cantitati mai mici includ calciu, magneziu si fier [12].

Fibre: Consumul de Josta poate contribui la aportul zilnic de fibre, esentiale pentru digestie
sandtoasd, controlul glicemiei si mentinerea senzatiei de satietate, ajutand astfel la gestionarea
greutatii [13].

Cu un continut ridicat de apa si o cantitate moderatd de zaharuri naturale, Josta poate fi
inclusd in diete alimentare pentru o varietate de beneficii pentru sandtate. Antioxidantii si nutrientii
pe care 1i contine pot ajuta la prevenirea bolilor cronice, la imbunatatirea functiei imune si la
promovarea sanatatii generale [14]. Consumul de Josta ca parte a unei diete echilibrate, impreuna
cu un stil de viata activ, poate contribui la mentinerea sanatatii si a bundstarii pe termen lung.

Metode de conservare a pomusoarelor de Josta
In ceea ce priveste utilizarea metodele de conservare a fructelor de padure, tehnologiile
moderne oferd o varietate de optiuni $i anume:

1. Deshidratarea — procesul de indepartare a apei din fructe, ceea ce inhiba dezvoltarea
microorganismelor si prelungeste durata de pastrare a produsului [12].

2. Vidarea — pastrarea fructelor in ambalaje ermetic inchise sub vid, care reduce contactul
cu oxigenul si Incetineste procesele de oxidare.

3. Pasteurizarea — incalzirea fructelor la o temperatura care distruge microorganismele
patogene, Insd pastreaza majoritatea proprietatilor nutritive [15].

4. Congelarea rapida — congelarea rapida a fructelor la temperaturi foarte scazute, care
pastreaza structura celulara si valorile nutritive aproape intacte [16].
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5. Tratamente cu pulsatii de cimp electric — o metoda neconventionald care utilizeaza
impulsuri de electricitate scurte pentru a inactiva microorganismele fard a afecta
calitatea nutritionala sau organoleptica a produselor [17].

6. Utilizarea gazelor inerte — ambalarea produselor in atmosferd modificata, unde
oxigenul este inlocuit cu gaze inerte precum azotul sau dioxidul de carbon, pentru a
preveni oxidarea [18].

Toate aceste metode au ca scop prelungirea termenului de valabilitate al produselor si
pastrarea cat mai fidela a gustului, texturii si proprietatilor benefice ale pomusoarelor, asigurand
disponibilitatea lor pe tot parcursul anului pentru consumatori.

Scopul prezentei lucrdri a fost identificarea parametrilor optimi pentru conservarea
pomusoarelor de Josta prin congelare, liofilizare si uscare.

Materiale si metode:

Pomusoare de Josta receptionate de la producator local din Cimislia, situat in partea de sud
a Republicii Moldova, recolta anului 2023.

Pentru realizarea proceselor tehnologice de conservare a pomusoarelor de Josta a fost
folosit echipament de laborator. Procesul de congelare a fost realizat in camera frigorifica Binder
MKEF 720. Pentru realizarea procesului de uscare s-a utilizat etuva Pol-Eco-Aparatura. Procesul de
liofilizare a fost realizat la liofilizatorul Christ Gamma 2/16 LSCplus.

Rezultate si discutii

Congelarea, liofilizarea si uscarea sunt metode de conservare care influenteaza compozitia
chimica si continutul de compusi bioactivi ai produselor vegetale. Fiecare metoda are avantajele
si dezavantajele sale in ceea ce priveste efectul asupra calitatii nutritionale si a compusilor fenolici.

Procesul de congelare a fost realizat la temperatura de -29+1 °C, cu pastrare ulterioard la
temperature de -18...-20°C. La congelarea pomusoarelor de Josta 1si pastreaza bine structura,
fructele ramin integre datorita formarii de cristale de gheatd mici in produs, care provoaca mai
putine daune structurale tesuturilor fructului, pastrand astfel mai bine calitatea acestora In special
compusii bioactivi, inclusiv polifenolii si antioxidanti.

A doua metoda de conservare utilizata este liofilizarea, care s-a realizat in doud etape. La
prima etapa implica aplicarea urmatorilor parametri: P = 13 Pa, t=-29+1 °C, t=10h, si etapa a Il P
=13 Pa, t=19+1 °C, ==10h. Aceasta metoda de uscare a permis mentinerea structurii produsului si
a demonstrat o capacitate excelentd de a conservare a compozitiei chimice, continutului de
polifenoli si activitatea antioxidantd. Acest efect este atribuit absentei apei si temperaturilor
moderate folosite In proces, care minimizeazd degradarea compusilor sensibili la cédldura si
procese de oxidare. Cu toate acestea, este important de mentionat ca, desi liofilizarea este cea mai
eficientd metoda in pastrarea compusilor bioactivi, costurile de productie asociate cu aceasta
metoda pot fi semnificativ mai mari comparativ cu celelalte metode de conservare.

De asemenea pomusoarele de Josta au fost prelucrate prin proces de uscare clasica,
realizatd la t=65%1 °C, 1=10h. S-a inregistrat o concentrare a compusilor bioactivi, ca urmare a
reducerii volumului de apa. Cu toate acestea, expunerea la caldurad pe durata procesului de uscare
ce poate reduce confinutul unor vitamine a afectat activitatea antioxidanta a produsului finit.

Alegerea metodei de conservare trebuie sa echilibreze necesitatea de a mentine calitatile
nutritive si gustative cu cea de a asigura siguranta si durabilitatea alimentelor pe termen lung [18].

Concluzii

Continutul de nutrienti si compusi bioactive din fructe in general depinde de parametrii
specifici utilizati in procesul de conservare, cum ar fi temperatura, timpul si viteza de congelare
sau uscare. Optimizarea acestor parametri este cruciald pentru maximizarea calitdtii produsului
final. Rezultatele obtinute, reiesind din structura fructului, pastrarea culorii, caracteristici
organoleptice si activitate antioxidantd, au demonstrat ca cea mai bund metodd de conservare
pentru pomusoarele de Josta este prin congelare urmata de conservarea prin liofilizare.
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Multumiri: Proiect institutional Optimizarea tehnologiilor de procesare a alimentelor in

contextul bioeconomiei circulare si schimbarilor climatice.
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