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TOMATELE USCATE!   
DA SAU NU?      

Dr. Galina ŞLEAGUN,
 Institutul Ştiinţifi co-Practic 

de Horticultură şi 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 fi eld 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. În Moldova, această sintagmă 
îi surprinde pe mulţi, le stârneşte o anumită mirare şi 
e văzută ca ceva exotic. În acelaşi timp, ele au intrat 
în circuitul alimentar larg al ţărilor mediteranene. 
Fără tomate uscate, bunăoară, e greu de imaginat 
renumita bucătărie italiană. Ele sunt folosite ca un 
supliment important în salate, copturi, caşcavaluri, 
omlete, budinci, pateuri de legume, în bucatele din 
peşte, carne de pasăre şi, desigur, în pizza şi paste, 
ba chiar se mănâncă cu felii de pâine albă, după 
care se serveşte vin. Cândva tomatele uscate erau 
folosite doar în sudul Italiei. Odată cu globalizarea, 
arealul lor de întrebuinţare s-a extins.

Folosindu-vă de sistemul cunoscut de căutare 
Google.com la solicitarea  dried tomatoes 
(tomate uscate), veţi primi mai mult de 800 mii 
de răspunsuri, iar informaţii despre reţete din 
tomate ori roşii uscate le veţi găsi aproximativ 
pe 65 mii de site-uri în limba rusă şi 138 mii în 
limba română. Veţi nimeri în lumea gospodinelor 
şi a bucătăriei casnice, unde tomatele uscate şi-au 
ocupat locul meritat [1,2,3]. E greu să te abţii şi să 
nu guşti sau să nu pregăteşti ruladă din carne de 
iepure cu tomate uscate, spaghete în sos de tomate 
uscate, budincă simplă din cartofi  sau macaroane 
cu aceleaşi tomate uscate sau supa numărul unu – 
minestrone.

Tomatele uscate în prezent se comercializează 
în supermarketuri, practic în toată lumea. De 

asemenea, în oricare localitate, comună sau sat 
funcţionează restaurante cu bucătărie italiană sau 
cel puţin pizzerii ce folosesc aceste legume uscate.

Se ştie că tomatele uscate le pot lesne înlocui pe 
cele proaspete, îndeosebi în timpul iernii. Reclamele 
bucătăriei italiene, care fac publicitate tomatelor 
uscate din meniu, atrag atenţia cumpărătorilor 
sau clienţilor veniţi să servească masa în localuri 
publice. 

Care sunt particularităţile tomatelor uscate? Mai 
întâi, ele au o aromă puternic accentuată ce nu o 
vei găsi în tomatele congelate, păstrate în frigider, 
nici în cele prelucrate în alt mod. Mai apoi, tomatele 
uscate au un gust tipic acru-dulciu, obţinut din 
contul concentraţiei în timpul uscării, dar fără a avea 
nuanţe de fi ert caracteristice pastei de tomate. Şi, în 
sfârşit, consistenţa. Tomatele uscate nu se răsfi erb, 
se rumegă uşor, păstrează forma bucăţelelor în orice 
fel de mâncare pregătit. 

Unde numai nu se usucă acum tomatele!? Şi 
în Australia, şi în California, şi în Uzbekistan, în 
toate ţările mediteranene. În ţările mai sărace, slab 
dezvoltate, de obicei tomatele se usucă pentru a 
reduce pierderile lor în sezonul de recoltare, pe când 
în ţările dezvoltate tomatele uscate sunt privite ca 
ceva delicios. Iar cu zece ani în urmă compania din 
California „Sun Dry” a deplasat tomatele uscate din 
sectorul specifi c alimentar în sectorul produselor 
alimentare populare [4]. 

SUA produc anual aproximativ 2720 tone de 
tomate de uscare solară în valoare totală de cca $ 16 
mln [5], aproape aceeaşi cantitatea se importă de către 
alte ţări. E o cifră impunătoare, dar nu-i de mirare, 
ţinând cont de importanţa mare a tomatelor uscate ca 
ingredient în industria alimentară, convenabilitatea 
pentru sectorul deservirii alimentare şi comoditatea 
transportării şi păstrării lor.

Uscarea tradiţională la soare e un proces mai 
ieftin, decurge încet, lent şi permite tomatelor să-şi 
păstreze mirosul, preîntâmpină pierderea substan-
ţelor nutritive prin evaporare sau caramelizare. 
Acest mod de uscare are şi unele neajunsuri, 
particularităţi negative: tomatele îşi pierd întrucâtva 
culoarea, devin cam brune; scade calitatea nutritivă, 
de asemenea pot surveni procese microbiologice.

Creşterea interesului cumpărătorilor pentru o 
alimentaţie sănătoasă are un impact direct asupra 
solicitării produselor de înaltă calitate. Astfel de 
produse calitative se pot obţine numai prin metode 
mecanizate ce oferă posibilitatea de a controla 
procesul în baza cunoştinţelor despre particularităţile 
de transformare a compoziţiei chimice la producerea 
tomatelor uscate. Cercetări importante în acest 
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domeniu se efectuează în instituţiile ştiinţifi ce din 
Canada [6], Italia [7], România [8], Taywan [9] şi în 
alte ţări [10,11].

În ultimii ani, tomatele şi produsele de pe 
urma prelucrării lor atrag tot mai mult atenţia 
cercetătorilor graţie proprietăţilor sale biologice şi 
antioxidante, bazate pe aşa substanţe ca: licopena, 
β-carotena, vitamina C, polifenoli, fl avonoizi [12]. 
Un interes aparte prezintă tomatele uscate, deoarece 
conţin anumiţi antioxidanţi în stare concentrată. 
Locul central îi revine licopenei care se conţine 
în cantitate de 50-70 mg la 100 grame de tomate 
uscate. Licopena este pigmentul carotinoidic ce dă 
culoare roşie tomatelor. Importanţa licopenei nu 
constă numai în colorarea  tomatelor, dar şi că e un 
antioxidant puternic. Ea neutralizează radicalii liberi, 
are capacitatea de a inhiba activitatea oxidantă a 
oxigenului de două ori mai mult decât la β- carotenă 
şi de 10 ori mai mult ca la α-tocoferol.

Licopena e carotenoidul principal al plasmei 
sângelui care, spre deosibire de β- carotenă, nu 
posedă acţiune vitaminizantă. Rolul biologic 
al licopenei în organismul omului constă în 
capacitatea de a preveni reacţii de oxidare. Ea 
neutralizează combinaţiile toxice, formate în urma 
proceselor de oxidare a metabolismului celulelor, 
protejând astfel biomoleculele. Conform  seriei de 
cercetări publicate, licopena manifestă proprietăţi 
anticancerogene, în unele tipuri de cancer, previne 
bolile cardio-vasculare (ateroscleroză), micşorează 
colesterolul în sânge etc.

De regulă, prelucrarea termică a fructelor şi 
legumelor infl uenţează negativ  asupra conţinutului 
elementelor biologico-active, dar nu şi licopena. 
În urma prelucrării termice, cantitatea de licopenă 
poate chiar să crească. Tratamentul termic, 
inclusiv uscarea, duce la izomerizarea licopenei 
şi transformarea ei din forma all-trans în forma 
cis. Bioasimilarea izomerilor cis a licopenei e mai 
superioară ca a izomerilor all-trans. Procesul de 
uscare ridică capacitatea de bioasimilare a licopenei 
prin distrugerea celulelor vegetale şi întreruperea 
legăturii dintre licopenă şi matriţa ţesutului 
vegetal, nimicirea complexului licopeno-proteinic, 
însoţit de eliberarea licopenei, precum şi prin cis 
izomerizarea. Astfel, uscarea termică infl uenţează 
pozitiv conţinutul şi starea licopenei în tomate.

Ţinând cont de faptul că 100 grame de tomate 
uscate sunt capabile să asigure necesităţile omului 
pentru o zi: a 65 la sută de fi er şi vitamina C; de la 
35 la 50 la sută de acid pantotenic, tiamină,vitamina 
PP; 119 la sută - magneziu, 62 la sută  - fi bre 
alimentare, tomatele uscate pot fi  privite ca 

suplimente alimentare fortifi cante, în pofi da faptului 
că au fost supuse prelucrării termice care afectează  
unele componente  labile. Totuşi, la păstrarea 
îndelungată a tomatelor uscate licopena poate fi  
distrusă ca rezultat al proceselor de oxidare, iar 
nivelul distrugerii depinde de condiţiile de păstrare 
a produsului.

Pornind de la cele expuse mai sus, e timpul de 
răspuns la întrebarea: trebuie oare de uscat tomate 
în Republica Moldova?  Răspunsul va fi  – da, pentru 
că acestea, mai întâi de toate, au o mare piaţă de 
comercializare. În al doilea rând –   dispunem de 
materie primă pentru producerea lor (conform 
datelor statistice FAO (2005) în Moldova se produc 
mai mult de 100 mii tone de tomate proaspete pe an); 
iar în al treilea rând, avem bază tehnică de uscare.

În anii 90 s-a resimţit o cădere bruscă a 
producţiei uscate. Acum producerea fructelor uscate 
şi exportul lor din Moldova e în creştere vizibilă. 
Crearea şi dezvoltarea întreprinderilor mici şi 
mijlocii în scopul producerii fructelor şi legumelor 
uscate constituie una din direcţiile prioritare de 
realizare a Programului Naţional Satul Moldovenesc 
aa.2005-2015 (Hotărârea Guvernului Republicii 
Moldova, Nr. 242 din 01.03.2005). Prin Legea 
bugetului de stat, pentru a. 2009 (nr. 244 –XVI de la 
21.11.2008) se prevede un fond special în sumă de 
230 mln de lei pentru subvenţionarea producătorilor 
agricoli, inclusiv pentru stimularea investiţiilor 
capitale la utilarea întreprinderilor mici şi mijlocii 
din localităţile rurale în scopul procesării, uscării şi 
congelării fructelor şi legumelor.

De menţionat că uscatul fructelor şi legumelor 
comportă anumite riscuri, ca urmare a producţiei 
sezoniere limitate în timp şi a nerodirii ciclice a 
unor specii de materie primă. Însuşirea corectă şi 
temeinică a proceselor de uscare a tomatelor poate 
contribui la micşorarea acestor riscuri, precum şi la 
ridicarea efi cacităţii utilizării mijloacelor tehnice, 
lărgirea volumului de producţie şi comercializare; 
ceea ce  duce la  creşterea numărului de locuri de 
muncă în zona rurală şi  la majorarea contribuţiilor 
de asigurări sociale de stat. 

În scopul acordării unui suport ştiinţifi c pentru 
realizarea Programului Naţional Satul Moldovenesc, 
la Institutul de Tehnologii Alimentare (în prezent 
Institutul Ştiinţifi co-Practic de Horticultură 
şi Tehnologii Alimentare) începând cu anul 
2006 se efectuează cercetări privind uscarea 
tomatelor. Întrucât tomatele, după particularităţile 
compoziţionale chimice şi pH-ul mediului, sunt 
predispuse la brunifi care în timpul uscării şi 
depozitării ulterioare, atenţia principală s-a acordat 
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studierii cineticii brunifi cării şi factorilor ce 
înrâuresc această schimbare [13]. De asemenea, au 
fost cercetate infl uenţa temperaturii şi vitezei aerului 
încălzit, formele şi dimensiunile tomatelor tăiate, 
rolul epidermei în decurgerea uscării convective şi 
ridicarea temperaturii produsului în procesul uscării 
[14, 15, 16].

În urma cercetărilor efectuate s-au stabilit 
caracteristicile principale ale produsului fi nit, 
cerinţele către materia primă şi procesul tehnologic. 
S-a propus metoda ştiinţifi co-argumentată 
pentru stabilirea regimului de uscare a tomatelor 
compatibilă cu uscătoriile industriale funcţionale. 
S-a elaborat Instrucţiunea Tehnologică de bază 
pentru producerea tomatelor uscate şi s-au dat 
recomandări privitor la termenele de valabilitate a 
tomatelor uscate în funcţie de condiţiile prelucrării 
şi depozitării lor.
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