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TOMATELE USCATE!
DA SAU NU?

Institutul Stiintifico-Practic
de Horticultura si Tehnologii Alimentare

DRIED TOMATOES! YES OR NOT?

The commercial and consumer value of dried
tomatoes, based on their sensory, nutritious
and antioxidant properties, as well as on their
convenience of use have been widely covered in
this work. Trends of actual research in the field of
tomato drying have been shown. The expediency of
tomato drying in the Republic of Moldova has been
given reason. Succinct results of the elaborations
that were developed at the Institute of Research
and Development for Horticulture and Food
Technologies are presented.

Tomatele uscate. in Moldova, aceasti sintagma
ii surprinde pe multi, le stirneste o anumitd mirare si
e vizuti ca ceva exotic. In acelasi timp, ele au intrat
in circuitul alimentar larg al tarilor mediteranene.
Fara tomate uscate, bundoara, e greu de imaginat
renumita bucdtarie italiana. Ele sunt folosite ca un
supliment important in salate, copturi, cascavaluri,
omlete, budinci, pateuri de legume, in bucatele din
peste, carne de pasare si, desigur, in pizza si paste,
ba chiar se mananca cu felii de paine alba, dupa
care se serveste vin. Candva tomatele uscate erau
folosite doar in sudul Italiei. Odata cu globalizarea,
arealul lor de intrebuintare s-a extins.

Folosindu-va de sistemul cunoscut de cautare
Google.com la solicitarea dried tomatoes
(tomate uscate), veti primi mai mult de 800 mii
de raspunsuri, iar informatii despre retete din
tomate ori rosii uscate le veti gasi aproximativ
pe 65 mii de site-uri in limba rusa si 138 mii in
limba romana. Veti nimeri in lumea gospodinelor
si a bucatariei casnice, unde tomatele uscate si-au
ocupat locul meritat [1,2,3]. E greu si te abtii i sa
nu gusti sau sd nu pregatesti rulada din carne de
iepure cu tomate uscate, spaghete in sos de tomate
uscate, budinca simpla din cartofi sau macaroane
cu aceleasi tomate uscate sau supa numarul unu —
minestrone.

Tomatele uscate 1n prezent se comercializeaza
in supermarketuri, practic in toatd lumea. De
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asemenea, in oricare localitate, comund sau sat
functioneaza restaurante cu bucdtdrie italiand sau
cel putin pizzerii ce folosesc aceste legume uscate.

Se stie ca tomatele uscate le pot lesne inlocui pe
cele proaspete, indeosebi in timpul iernii. Reclamele
bucatariei italiene, care fac publicitate tomatelor
uscate din meniu, atrag atentia cumpdaratorilor
sau clientilor veniti sd serveasca masa in localuri
publice.

Care sunt particularitatile tomatelor uscate? Mai
intai, ele au o aroma puternic accentuata ce nu o
vei gdsi in tomatele congelate, pastrate in frigider,
nici 1n cele prelucrate in alt mod. Mai apoi, tomatele
uscate au un gust tipic acru-dulciu, obtinut din
contul concentratiei In timpul uscarii, dar fard a avea
nuante de fiert caracteristice pastei de tomate. Si, in
sfarsit, consistenta. Tomatele uscate nu se rasfierb,
se rumega usor, pastreazd forma bucételelor in orice
fel de mancare pregitit.

Unde numai nu se usucd acum tomatele!? Si
in Australia, si in California, si in Uzbekistan, in
toate tarile mediteranene. In tirile mai sirace, slab
dezvoltate, de obicei tomatele se usucd pentru a
reduce pierderile lor in sezonul de recoltare, pe cand
in tarile dezvoltate tomatele uscate sunt privite ca
ceva delicios. lar cu zece ani in urma compania din
California ,,Sun Dry” a deplasat tomatele uscate din
sectorul specific alimentar in sectorul produselor
alimentare populare [4].

SUA produc anual aproximativ 2720 tone de
tomate de uscare solara in valoare totala de cca $ 16
mln[5],aproape aceeasi cantitatea se importa de catre
alte tari. E o cifrd impundtoare, dar nu-i de mirare,
tinand cont de importanta mare a tomatelor uscate ca
ingredient in industria alimentara, convenabilitatea
pentru sectorul deservirii alimentare si comoditatea
transportarii §i pastrarii lor.

Uscarea traditionala la soare e un proces mai
ieftin, decurge incet, lent si permite tomatelor sa-si
pastreze mirosul, preintdimpind pierderea substan-
telor nutritive prin evaporare sau caramelizare.
Acest mod de uscare are §i unele neajunsuri,
particularitati negative: tomatele 1si pierd intrucatva
culoarea, devin cam brune; scade calitatea nutritiva,
de asemenea pot surveni procese microbiologice.

Cresterea interesului cumparatorilor pentru o
alimentatie sandtoasa are un impact direct asupra
solicitarii produselor de inalta calitate. Astfel de
produse calitative se pot obtine numai prin metode
mecanizate ce oferd posibilitatea de a controla
procesul in baza cunostintelor despre particularitatile
de transformare a compozitiei chimice la producerea
tomatelor uscate. Cercetari importante in acest
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domeniu se efectueaza in institutiile stiintifice din
Canada [6], Italia [7], Romania [8], Taywan [9] si in
alte tari [10,11].

In ultimii ani, tomatele si produsele de pe
urma prelucrarii lor atrag tot mai mult atentia
cercetatorilor gratie proprietatilor sale biologice si
antioxidante, bazate pe asa substante ca: licopena,
B-carotena, vitamina C, polifenoli, flavonoizi [12].
Un interes aparte prezinta tomatele uscate, deoarece
contin anumiti antioxidanti in stare concentrata.
Locul central 1i revine licopenei care se contine
in cantitate de 50-70 mg la 100 grame de tomate
uscate. Licopena este pigmentul carotinoidic ce da
culoare rosie tomatelor. Importanta licopenei nu
constd numai in colorarea tomatelor, dar si ca e un
antioxidant puternic. Eaneutralizeaza radicalii liberi,
are capacitatea de a inhiba activitatea oxidantd a
oxigenului de doua ori mai mult decat la - carotena
si de 10 ori mai mult ca la a-tocoferol.

Licopena ¢ carotenoidul principal al plasmei
sangelui care, spre deosibire de (- carotend, nu
posedd actiune vitaminizantd. Rolul biologic
al licopenei in organismul omului constd in
capacitatea de a preveni reactii de oxidare. Ea
neutralizeaza combinatiile toxice, formate in urma
proceselor de oxidare a metabolismului celulelor,
protejand astfel biomoleculele. Conform seriei de
cercetdri publicate, licopena manifestd proprietati
anticancerogene, in unele tipuri de cancer, previne
bolile cardio-vasculare (ateroscleroza), micsoreaza
colesterolul in sange etc.

De reguld, prelucrarea termica a fructelor si
legumelor influenteaza negativ asupra continutului
elementelor biologico-active, dar nu si licopena.
In urma prelucrarii termice, cantitatea de licopeni
poate chiar sd creascd. Tratamentul termic,
inclusiv uscarea, duce la izomerizarea licopenei
si transformarea ei din forma all-trans in forma
cis. Bioasimilarea izomerilor cis a licopenei e mai
superioara ca a izomerilor all-trans. Procesul de
uscare ridica capacitatea de bioasimilare a licopenei
prin distrugerea celulelor vegetale si intreruperea
legaturii dintre licopend si matrita tesutului
vegetal, nimicirea complexului licopeno-proteinic,
insotit de eliberarea licopenei, precum si prin cis
izomerizarea. Astfel, uscarea termica influenteaza
pozitiv continutul si starea licopenei n tomate.

Tindnd cont de faptul ca 100 grame de tomate
uscate sunt capabile sd asigure necesitatile omului
pentru o zi: a 65 la suta de fier i vitamina C; de la
351a 50 la suta de acid pantotenic, tiamind,vitamina
PP; 119 la sutd - magneziu, 62 la sutda - fibre
alimentare, tomatele uscate pot fi privite ca
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suplimente alimentare fortificante, in pofida faptului
ca au fost supuse prelucrarii termice care afecteaza
unele componente labile. Totusi, la pastrarea
indelungata a tomatelor uscate licopena poate fi
distrusd ca rezultat al proceselor de oxidare, iar
nivelul distrugerii depinde de conditiile de pastrare
a produsului.

Pornind de la cele expuse mai sus, e timpul de
raspuns la intrebarea: trebuie oare de uscat tomate
in Republica Moldova? Raspunsul va fi — da, pentru
ca acestea, mai intdi de toate, au o mare piatd de
comercializare. In al doilea rAind — dispunem de
materie primd pentru producerea lor (conform
datelor statistice FAO (2005) in Moldova se produc
mai mult de 100 mii tone de tomate proaspete pe an);
iar n al treilea rand, avem baza tehnica de uscare.

In anii 90 s-a resimtit o cadere brusci a
productiei uscate. Acum producerea fructelor uscate
si exportul lor din Moldova e in crestere vizibila.
Crearea si dezvoltarea intreprinderilor mici si
mijlocii Tn scopul producerii fructelor si legumelor
uscate constituie una din directiile prioritare de
realizare a Programului National Satu! Moldovenesc
aa.2005-2015 (Hotdrarea Guvernului Republicii
Moldova, Nr. 242 din 01.03.2005). Prin Legea
bugetului de stat, pentru a. 2009 (nr. 244 —X VI de la
21.11.2008) se prevede un fond special in suma de
230 mln de lei pentru subventionarea producatorilor
agricoli, inclusiv pentru stimularea investitiilor
capitale la utilarea intreprinderilor mici si mijlocii
din localitatile rurale in scopul procesarii, uscarii §i
congelarii fructelor si legumelor.

De mentionat cd uscatul fructelor si legumelor
comportd anumite riscuri, ca urmare a productiei
sezoniere limitate in timp si a nerodirii ciclice a
unor specii de materie prima. Insusirea corecta si
temeinicd a proceselor de uscare a tomatelor poate
contribui la micsorarea acestor riscuri, precum si la
ridicarea eficacitdtii utilizarii mijloacelor tehnice,
largirea volumului de productie si comercializare;
ceea ce duce la cresterca numarului de locuri de
munca 1n zona rurald si la majorarea contributiilor
de asigurari sociale de stat.

In scopul acordarii unui suport stiintific pentru
realizarea Programului National Satul Moldovenesc,
la Institutul de Tehnologii Alimentare (in prezent
Institutul ~ Stiintifico-Practic ~ de  Horticultura
si Tehnologii Alimentare) incepand cu anul
2006 se efectueaza cercetari privind uscarea
tomatelor. Intruct tomatele, dupa particularititile
compozitionale chimice si pH-ul mediului, sunt
predispuse la brunificare in timpul uscarii si
depozitarii ulterioare, atentia principald s-a acordat
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studierii cineticii brunificarii si factorilor ce
inrauresc aceastd schimbare [13]. De asemenea, au
fost cercetate influenta temperaturii si vitezei aerului
incalzit, formele si dimensiunile tomatelor taiate,
rolul epidermei in decurgerea uscarii convective si
ridicarea temperaturii produsului in procesul uscarii
[14, 15, 16].

In urma cercetarilor efectuate s-au stabilit
caracteristicile principale ale produsului finit,
cerintele catre materia prima si procesul tehnologic.
S-a  propus metoda stiintifico-argumentata
pentru stabilirea regimului de uscare a tomatelor
compatibild cu uscatoriile industriale functionale.
S-a elaborat Instructiunea Tehnologica de baza
pentru producerea tomatelor uscate si s-au dat
recomandari privitor la termenele de valabilitate a
tomatelor uscate in functie de conditiile prelucrarii
si depozitarii lor.
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