Calitatea produselor agroalimentare

CALITATEA PRODUSELOR
AGROALIMENTARE

Dr. Eugen IORGA

Drd. Roman GOLUBI

Cercetator stiintific Tatiana ACHIMOVA
Institutul Stiintifico-Practic de Horticultura
si Tehnologii Alimentare (ISPHTA)

THE QUALITY OF THE PROCESSED AGRI-
FOOD PRODUCTS

Summary. The potential of canned production in
Republic of Moldova (RM) and some critical points
in the food chain is examined, specifying activities
to avoid weak links in manufacture. Are dotted some
research and development activities directed toward
improving the quality of products obtained as a result
of processing agri-food raw material and diversify
the range of food. Along with this are stipulated and
some modern laboratory techniques and analytical
methods for assessing the quality and the innocuity
of food.
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Rezumat. In articol se examineazi potentialul
productiei de conserve in Republica Moldova, pre-
cum si unele puncte critice in lantul alimentar. Sunt
specificate activitatile care urmaresc evitarea verigi-
lor slabe din domeniul respectiv. Sunt punctate unele
activitati de cercetare-dezvoltare, directionate spre
ameliorarea calitatii produselor obtinute in urma pro-
cesarii materiei prime agroalimentare si a diversifica-
rii sortimentului de alimente. In paralel, sunt scoase
in evidenta unele tehnici de laborator si metode de
itatii produselor alimentare.

Cuvinte-cheie: conserve din fructe si legume,
calitatea alimentelor, riscuri de producere, tehnologii
de procesare.

Introducere

Siguranta si calitatea produselor alimentare
constituie un obiectiv strategic pentru Republica
Moldova, care decurge din nevoia de asigurare a
populatiei cu alimente ce ar satisface cerintele cres-
cande ale consumatorului.

Industria prelucratoare in ultimii ani manifesta
un indice pozitiv al productiei industriale practic
pentru toate domeniile (de la +2 la +25%), cu ex-
ceptia uleiurilor, grasimilor, apei minerale si bautu-

rilor racoritoare, iar pentru prelucrarea, conservarea
fructelor si legumelor acest indice este in crestere
cu 13,7% [1].

Actorii principali in procesul de fabricare si fur-
nizare pe piata a productiei de calitate si inofensive
sunt: producatorii (fabricile de conserve, responsa-
bile de calitatea productiei), Agentia Nationala de
Sigurantd a Alimentelor (ANSA), organismele si
laboratoarele acreditate in scop de certificare si de
inspectie si, nu in ultimul rand, consumatorii. Anu-
me ei in final sunt cei care acceptd sau nu productia
respectiva.

Cadrul legal al ramurii alimentare din Republi-
ca Moldova este in permanenta dezvoltare, actuali-
zare si adaptare la standardele europene. Din acest
punct de vedere, pot fi mentionate Legea privind
produsele alimentare nr. 78 din 18.03.2004, Regula-
mentele sanitare privind aditivii alimentari (HG 229
din 29.03.2013), criteriile microbiologice privind
produsele alimentare (HG 221 din 22.06.2010),
contaminantii din produsele alimentare (HG 520
din 22.06.2010), Legea despre protectia consuma-
torilor nr. 105 din 13.03.2003 s.a., ordinele ministe-
relor de resort, Reglementari tehnice si standarde pe
grupuri omogene de produse alimentare. La fel, sunt
identificate organizatiile cu domenii de activitate
conexe, acestea fiind Centrul National de Sanatate
Publica, ANSA, Sisteme nationale de standardizare,
de certificare, cele de acreditare s.a.

Un aport semnificativ la sporirea calitatii pro-
duselor alimentare le revine institutiilor stiintifice
de profil pe domenii, care pe langa crearea tehnolo-
giilor de procesare a materiei prime agroalimentare
elaboreaza/adoptd metode de analiza cu specificarea
tehnicilor moderne de laborator.

Material si metode

Sunt utilizate informatii oficiale plasate pe
site-ul Biroului National de Statistica (BNS), in
baza carora se analizeaza in dinamica (anii 2005-
2013) numarul de intreprinderi antrenate in preluc-
rarea fructelor si legumelor, volumele de fabricare
a principalelor produse alimentare, cat si valoarea
productiei obtinute la prelucrarea si conservarea
fructelor si legumelor. Evaluarea riscurilor in lantul
alimentar si a unor concepte de diminuare a aces-
tora este efectuatd in baza lucrarilor de cercetare-
dezvoltare indeplinite de Directia ,,Tehnologiei Ali-
mentare” din cadrul ISPHTA 1n aceeasi perioada de
referinta.

Rezultate si discutii

Fiind o tara agroalimentara, Republica Moldova
produce un spectru larg de fructe si legume, acestea
fiind comercializate in stare proaspata, directionate
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spre pastrare ori procesare. Actualmente, cand pro-
ductia conservata se contracteaza din timp, fabricile
nu lucreaza ,,la depozit”, cu mici exceptii conditio-
nate de procesul tehnologic si situatii in comercia-
lizarea marfii.

Sunt binecunoscute politicile de preturi ale pro-
ducatorilor agricoli si ale intreprinderilor prelucra-
toare, urmare fiind afirmatiile partilor contractante
in fiecare sezon de prelucrare cum ca producatorii
agricoli nu si-au acoperit cheltuielile de producere
(combustibil, fertilizanti, recoltare, transportare),
iar fabricile de conserve — cele legate de scumpirile
in lant ale surselor energetice (gaz, motorina, ener-
gie electricd). Ca pand la urma toate afirmatiile sa
contind o doza de adevar si in final o buna parte din
materia prima agroalimentara sa revina prelucrarii
de catre fabricile de conserve.

Datele BNS privind numarul de intreprinderi
prelucratoare de materie prima agricola pe parcur-
sul anilor 2005-2013 sunt prezentate in tabelul 1 [1].

in perioada 2005-2013, se poate observa o des-
crestere a numarului de intreprinderi, fapt conditio-
nat in viziunea noastra de reorientarea agentilor eco-
nomici spre pietele de desfacere ale Uniunii Euro-
pene, consumatorii din tarile comunitare solicitand
preponderent productie in stare proaspatd, livrata
nemijlocit de la producator ori pastrata la tempera-
turi scazute si in mediu gazos controlat. Din cele
53 de intreprinderi, 25 de unitati proceseaza fructe
si legume, 19 fructe uscate si 9 sunt specializate in
fabricarea conservelor din legume; 8 intreprinderi
mari, cele mai performante, s-au unit in Asociatia
producatorilor de conserve ,,Speranta-Con”. De
mentionat ca in anii 2011-2013, capacitatile de pro-
ducere ale intreprinderilor de prelucrare a fructelor
si legumelor au fost valorificate in medie doar la
28-35%, fapt care explica disparitia unor sectii mici
de fabricare a conservelor, urmare a concurentei si
ineficientei energetice a acestora.

Ponderea esentiala in nomenclatorul de conser-
ve o detin sucurile concentrate, a caror producere pe
perioada de referinta este in ascendenta (tabelul 2),

Tabelul 1
Numarul de intreprinderi si unitati
prelucratoare de materie prima agricola
2005 {2006 (2007 (2008 {2009 |2010 {2011 {2012 |2013*
110 |113 (101 (94 (105 |106 |79 (86 |53

* Conform datelor oferite de Ministerul Agriculturii
si Industriei Alimentare

pe cand productia fructelor si legumelor conservate
descreste, in special a fructelor prelucrate si conser-
vate, avand aceeasi consecintd de redirectionare a
pietelor de desfacere spre vest.

Si in perioada lunilor ianuarie-mai 2014 indus-
tria prelucratoare, comparativ cu aceeasi perioada
a anului 2013, a inregistrat o crestere a volumului
productiei cu 7,6%, ceea ce a determinat majorarea
indicelui general de productie pe tara cu 5,6% [3].

In linii mari, procesarea productiei agroalimen-
tare este axatd pe trei filiere de baza, acestea fiind:

v" Comercializarea in stare proaspatd cu ele-
mente de depozitare, care prevede sortarea/calibra-
rea, spalarea (dupa caz), ambalarea si transportarea
(inclusiv la temperaturi scazute).

v’ Pastrarea in conditii de refrigerare si in me-
diu gazos controlat.

v’ Procesarea materiei prime, care prevede pro-
ducerea semifabricatelor, acestea fiind sucuri con-
centrate si pireuri, ultimele cu pastrare in conditii
aseptice.

Procesele de post recoltare presupun si existenta
unor riscuri in lantul alimentar:

» Pentru comercializarea in stare proaspata,
depozitare si pastrare sunt necesare soiuri si hibrizi
de plante cu caracteristici respective: aspect exteri-
or, gust si rezistenta sporita la transportare.

» Utilizarea unei agrotehnici moderne, care in
final va reglementa calitatea materiei prime agroa-
limentare.

» La etapa de transportare si pastrare se cere
majorarea capacitatilor frigorifice, cu un grad inalt
de siguranta tehnica, in special dotate cu sisteme au-
tonome de energie electrica.

Tabelul 2
Productia conservelor din fructe si legume pe perioada anilor 2005-2012

2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012
(Sr?lf:lfllti; fructe silegume | »5001 9 277212 | 479947 | 3219622 | 23214.5 | 271150 | 29715.3 | 460552
neconcentrate 7170,9 | 18397,6 | 26921,3 | 16959,2 | 11467,2 | 17460,6 | 16828,3 | 21098,9
concentrate 14641,6 | 9323,6 | 21073,5 | 15237,0 | 11747,4 | 9654.4 | 12887,0 | 24956,3
Legume conservate (mii 33,0 44,4 23,7 41,9 26,5 29,9 26,3 24,3
tone)
Fructe prelucrate si 183 | 173 | 165 | 178 3,7 8,0 6.8 47
conservate (mii tone)
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» Utilizarea ambalajului modern (sticla, ma-
terial ,,Bio”), care va evita atat migrarea elemente-
lor toxice in produs, cat si alte urmari nefaste asupra
mediului ambiant.

» Evitarea incarcaturii termice excesive asup-
ra produsului Tn procesul de fabricare si Inlocuirea
tehnologiilor depasite tehnic, tehnologic si de timp
cu altele moderne.

» Evitarea aparitiei pe piatd a unor produse
alimentare neconforme si falsificate, urmare a vul-
nerabilitatii sistemelor de producere actuale, astfel
de riscuri in unele conditii prezentand pericol pentru
sanatatea consumatorului [4, p. 3-34].

Pentru diminuarea riscurilor si asigurarea tra-
tarea la Intreprinderile prelucratoare a standardelor
de calitate seria ISO 9000 si ISO 22000 (principiile
HACCP), respectarea legislatiei internationale co-
munitare, inclusiv Reglementarea 178/202 si ,,Car-
tea alba a sigurantei alimentare”. Pe aceste domenii
agentii economici solicitd asigurarea serviciilor de
instruire §i consultanta privind aplicarea directive-
lor si standardelor de calitate europene, Reglemen-
tarilor tehnice nationale si standardelor pe grupuri
omogene de produse alimentare.

Riscurile in lantul alimentar pot fi monitorizate
eficient si obiectiv doar de laboratoare, inclusiv cele
de producere acreditate in sisteme nationale si inter-
nationale de certificare care efectucaza asistenta la
producere, servicii in scop de certificare, expertiza
si lucrari de cercetare-dezvoltare. In majoritatea lor,
utilajul i aparatajul analitic este depasit moral si fizic
si la o examinare obiectiva nu suporta unele teste de
verificare metrologicd. Un laborator modern pentru
verificarea calitdtii produselor alimentare necesita a
fi dotat cu tehnici in baza de biosensori, cele baza-
te pe ADN, tehnici cu enzime — indicatori ai calitatii
alimentelor — si In mod obligatoriu cu tehnici si me-
tode de autentificare si analize ale alimentelor in baza
celor cromatografice (CG, HPLC), spectrometrice
(UV-VIS, de fluorescenta, atomice in flacara, IR, Ra-
man, RMN), folosirea izotopilor stabili etc.

Un element semnificativ constituie aportul sti-
intific la ameliorarea calitatii si diversificarii sorti-
mentului de produse alimentare:

v Crearea schemei de amplasare si dotare teh-
nica a frigoriferelor in spatiile de producere a mate-
riei prime agricole;

v" Elaborarea si implementarea tehnicilor si re-
gimurilor de tratament termic lejer (uscare, concen-
trare, pasteurizare, sterilizare) in procesul de preluc-
rare, in special a tehnologiilor de crioconcentrare si
deshidratare prin procedee de liofilizare cu pastrare
maximala a componentilor biologic activi;

v" Diversificarea sortimentului de produse ali-
mentare, inclusiv cu proprietati functionale prin uti-
lizarea proceselor moderne (CO,-extractie supercri-
tica, extruzie termoplastica s.a.);

v" Elaborarea regimurilor stiintific argumentate
de pasteurizare/sterilizare a conservelor (drept ex-
clusiv atribuit Directiei ,,Tehnologii Alimentare”);

v" Elaborarea si implementarea in practicile de
laborator a ,,Metodologiei decelarii alimentelor fal-
sificate si neconforme”.

Pe langa cele nominalizate, se elaboreaza si
implementeaza o serie de tehnologii agroindus-
triale, procese, regimuri tehnologice si alte docu-
mente normative pentru producere, contribuind
astfel la sporirea calitatii produselor agroalimen-
tare procesate.

Concluzii

1. in Republica Moldova, potentialul de fabrica-
re a conservelor din fructe si legume si cel de pastra-
re in stare proaspata actualmente depaseste (cu mult)
volumul de producere a materiei prime agroalimen-
tare, fapt care necesita diversificarea si valorificarea
noilor piete de desfacere a productiei.

2. Conservele fabricate legal de catre intreprin-
derile prelucrdtoare din Moldova, pastrate in con-
ditii si termeni stabiliti de standarde, corespund
cerintelor de siguranta si calitate, totodata fabricile
necesitd o modernizare tehnica si tehnologica cu ac-
tualizarea permanenta a bazei normative de produ-
cere in scopul ameliorarii calitatii productiei finite.

3. Riscurile de producere pe lantul alimentar in
marea lor majoritate pot fi evitate atat prin imple-
mentarea integrald a standardelor de calitate euro-
pene, cat si prin reutilarea si dotarea tehnica adecva-
ta a laboratoarelor cu genul de activitate respectiv,
dar si prin contributia stiintifica a institutiilor de
cercetare-dezvoltare.
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