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Lngrediente naturale pe baza de fructe ecologice
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Valorificarea ingredientelor naturale pe baza

de fructe silegume ecologice pentru obtinerea

de produse alimentare inovative

(Centrul de cercetare pentru studiul calitatii produ-

selor agroalimentare, USAMV Bucuresti)
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7 nca din cele mai vechi timpuri oamenii au
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- af" L utilizat aditivi si coloranti alimentari natu-
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re adaugata din materii prime vegetale si/sau de

rali in prepararea si pastarea alimentelor pe

origine animala, prin dezvoltarea de noi tehno-

termen scurt, mediu sau lung.

logii inteligente de procesare si prin utilizarea de

Dezvoltarea civilizatiilor si cresterea cerintelor

pentru aditivi si coloranti alimentari au condus

la inlocuirea lor cu variante sintetice, utilizarea

acestora fiind considerata sigura pentru consu-

mul uman, daca este riguros controlata.

Restrictiile existente in utilizarea acestor tipuri

de aditivi chimici si necesitatea eliminarii trep-

tate a substantelor neconforme sporesc in con-

tinuare presiunea asupra industriei alimenta-

re, in timp ce intregul potential al aditivilor si

Produse ecologice inovative

colorantilor naturali este neexplorat. Mai mult,

aditivi/coloranti naturali ecologici, precum: pu-

tendinta consumatorilor de a cumpdra si a con-

dre obtinute din zmeurd, tomate, marar, busu-

suma produse de calitate, sigure pentru sana-

ioc, etc.

tate si mediu a condus la dezvoltarea rapida a

pietei produselor ecologice.

Prin dezvoltarea, testarea si evaluarea calitatii

Procesarea alimentelor ecologice este caracte-

noilor aditivi alimentari/coloranti ecologici in

rizata prin abordari empirice care au ca rezultat

cadrul proiectului SusOrgPlus, si mai ales prin

consumuri mari de materii prime si energie, pre-

includerea acestora in diferite produse alimen-

cum si pierderea compusilor organici bioactivi,

tare inovative, se ofera participantilor de pe

afectand astfel sustenabilitatea si calitatea pro-

piata si actorilor interesati din sectorul ecologic

duselor ecologice.

mijloace pentru a-si asigura si creste competiti-

vitatea produselor ecologice procesate.

Proiectul SusOrgPlus abordeaza aceste aspecte

Astfel, in cadrul proiectului SusOrgPlus au fost

ale prelucrarii si obtinerii de produse cu valoa-

obtinute o serie de produse alimentare inovati-

Obtinere produse ecologice inovative din zmeurad

Pudre obtinute din legume, fructe si plante ecologice
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Aspecte privind analiza senzoriald pentru produsele ecologice inovative

ve si ecologice imbogatite cu aditivi alimentari si

coloranti naturali, precum: biscuiti cu mar si bu-

suiog, grisine cu marar, iaurt cu zmeura, etc.

Evaluarea calitativa si senzoriald a produselor

ecologice inovative obtinute si analiza gradului

de acceptanta a consumatorilor pentru produ-
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sele alimentare ecologice imbogatite cu aditivi

sustenabilitdtii si acceptantei consumatorilor de

alimentari si coloranti naturali au reprezentat

produse alimentare ecologice” este un proiect

de asemenea o parte din obiectivele proiectu-

de tip H2020 ERA-NET, Core Organic Cofund re-

lui SusOrgPlus.

alizat in parteneriat cu universitati de prestigiu

din Germania, Suedia, Norvegia si Italia. (https://

Proiectul ofera urmatoarele rezultate: (i) mijloace

www.susorgplus.eu/)

de utilizare a materiilor prime pe baza de plante

prin transformarea lor in produse cu valoare ada-

ugata (extracte sau pudre), reducerea directd a

rea si imbunatatirea produselor respinse din con-

siderente estetice de pe piata produselor proaspe-
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. te; (i) produse naturale noi cu valoare adaugata,

Proiectul este implementat in Centrul de cerce-

sub forma de extracte si pudre, obtinute din in-

tare pentru studiul calitatii produselor agroali-

grediente ecologice, bogate in nutrienti; (i) me-

mentare din cadrul Universitatii de Stiinte Agro-

tode de analiza calitativd, cantitativa si senzoria-

nomice si Medicina Veterinara din Bucuresti in

la specifice; (iv) sesiuni de instruire a fermierilor/

perioada 2018 - 2021.

procesatorilor, precum si a altor factori implicati

Acest proiect este finantat de Unitatea Executi-

in educatie sau cercetare; (v) material suport pri-

vd pentru Finantarea Invdtdmantului Superior,

vind dezvoltarea unui Cod de Bune Practici pen-

a Cercetdrii, Dezvoltarii si Inovarii, CCCDI - UE-

tru procesarea produselor alimentare in produse

FISCDI, proiect numarul 4/2018 ERANET-CORE-

uscate si productia de aditivi /coloranti naturali cu

ORGANIC-SusOrgPlus, in cadrul PNCDI Iil.

0 mentinere maximad a calitatii.

Proiect european dedicat dezvoltarii de teh-

nologii de procesare inteligente

Proiectul SusOrgPlus “Dezvoltarea de tehno-

logii de procesare inteligente, de aditivi alimen-

tari si coloranti naturali, crearea de material su-

port pentru un cod de practici in scopul cresterii

Centrul de cercetare pentru

studiul calitdtii produselor agroalimentare

45



