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INTRODUCERE

Procesarea cartofului prezintd o tendintd de crestere continud la nivel
mondial, constituind un atribut al civilizatiei moderne, cand timpul alocat
pentru pregatirea mancarii este din ce in ce mai scurt, iar retelele de
distributie sunt in continud modernizare.

in prezenta lucrare am urmirit pretabilitatea la procesare sub forma de chips,
pommes frites, cartofi fierti si cartofi fierti si condimentati, pentru 15 soiuri de
cartof din diferite grupe de precocitate, soiuri cultivate in prezent de fermieri si
adaptate conditiilor ecologice din Romania. Pentru identificarea pretabilitatii la
procesare a celor 15 soiuri de cartof pe scopurile de folosinta urmarite, s-au
infiintat loturi demonstrative in cdmp pentru aplicarea unor rapoarte diferite de
fertilizare. Probele de tuberculi din experientele polifactoriale cu ingrasaminte, au
fost testate in laborator pentru identificarea insusirilor de calitate fizica si
culinard, pentru stabilirea randamentelor de procesare si al calitatii psiho-
senzoriale al produselor procesate in functie de nivelul de fertilizare.

in abordarea globala a dezvoltarii industriei prelucritoare de cartof trebuie
luat 1n consideratie aspectul privind una din caracteristicile cartofului de a fi o
materie prima versatila, cu sublinierea rolului deosebit al cartofului in obtinerea
de produse sandtoase si gustoase, a eforturilor industriei de a promova produse
noi care sa fie apreciate de consumatori. Toate aceste aspecte trebuie corelate
cu o sustinutd politicd de promovare a sustenabilitatii.

Lucrarea este structurata in doua parti.

Partea I se refera la fundamentarea teoretica si practica privind producerea
si procesarea cartofilor proaspeti, ea fiind structurati pe 3 capitole,
reprezentand 3 studii, dezvoltate pe 67 pagini, cu 18 tabele si 12 figuri, care
prin analizele si cercetarile efectuate sustin baza teoretica si descriu stadiul
actual privind aspectele de inginerie, prin cunostintele tehnice si consolidarea
competentelor de bazd in analiza temei abordate, mai precis, in procesarea
cartofilor proaspeti.

Partea a Il — a aduce in prim plan gésirea de solutii originale, tehnice si
manageriale, pentru perfectionarea procesarii cartofilor proaspeti, prin
cercetarile proprii aprofundate. Partea a-l1-a cuprinde 5 capitole, ce constituie
5 teme de cercetare, in care, fard a intra in detalii, sunt prezentate cercetari
referitoare atdt la influenta soiului de cartof asupra tipului produselor
alimentare pe baza de cartofi, cat si aspectele de crestere a calitatii produselor
prin aditivare functionald si Tnnobilarea gustului, dar si prin elementele de
management privind controlul tehnic de calitate (C.T.C.), cresterea
randamentului si eficientei, toate acestea fiind dezvoltate pe 121 pagini, cu 61
tabele si 56 figuri.



Sunt solutionate o serie de aspecte de inginerie si management in
domeniul alimentatiei cu cartofi, referitor atat la tehnicile specifice sisemului
agro-alimentar de procesare a lor ca materie prima proaspitd, cét si la
organizarea productiei In vedere innobilarii functionale si senzoriale si a
valorificarii in industria ospitalitatii (in hoteluri si restaurante), dupa cum se
poate constata Tn schema bloc a tezei de doctorat:

Tehnicile si organizarea
procesarii cartofilor proaspeti

Legenda
T.C.C. = Tehnici ale
Controlului de Calitate
P.C.P. = Procesarea
Cartofilor Proaspeti
T.si O. = Tehnic si
L Organizatoric

P.I - Fundamentarea teoretica si practica privind
producerea si procesarea cartofilor proaspeti

C.1 -Importanta si evolutia
culturii cartofului

— Grup BAZA
C.2 - Stadiul actual al C”x:d’]"l
procesarii primare si — st tente de
secundare a cartofului bazi ref. 1a specia
cartofului si in
C.3 - Procesarea cartofilor ———————* P.C.P.

—» proaspeti destinati
alimentatiei publice

Nivel aprofundat
pentru gasirea de
solutii in P.C.P.

P.II - Cercetari privind perfectionarea
“»( procesarii cartofilor proaspeti

C.4 -Influenta soiului de Grup A

; M ) Dezvoltarea de solutii
cartof asupra sortimentelor privind pretabil
alimentare pe bazia de cartof soiului de cartof in

primari
C.5 - Influenta soiului de cartof #l secundark

Grup B
Stabilirea de cai
noi pentru
eficientiz. tehnico-
economica a P.C.P.

asupra comportamentului si
d ului de p )

Grup C

Stabilirea
metodelor optime
si obiectivizarea

i calitatii

C.6 - Aplicarea T.C.C. la
procesarea cartofilor

C.7 - Tehnici de perfectionare
a procesarii cartofilor prin
folosivea aditivilor alimentari

in P.C.P.

Dezvoltarea de solutii
pt. imbunat.calit. prin

aditivare, cresterea
randam si eficientei

C.8 - Tehnici de perfectionare a procesirii
cartofilor prin folosirea condimentelor
pentru innobilarea gustului

Obtinerea unui
nivel tehnic

superior privind
gustul produselor
prin condimentare

- Innobilarea caracteristicilor alimentare a cartofilor
proaspeti si a produselor aferente:
BAZA + GrA+ GrB+ Gr.C + Gr.D + Gr.E

3 3




NOUTATEA CERCETARILOR

Prezenta teza de doctorat contribuie la gasirea de solutii ingineresti si de
management al calitatii, pentru cresterea calitatii functionale si senzoriale a
produselor procesate din cartof, prin Tnnobilarea unor caracterisitici
alimentare (culoare, conservare, antioxidare, corectori de aciditate,
stabilizatori etc.) si mai ales a gustului si mirosului preparatelor din cartofi
proaspeti utilizati in alimentatia publicd, prin stabilirea pretabilitatii soiului
de cartof si prin tehnicile de procesare aplicate (cele mai potrivite
suplimentari de aditivi pentru modificarea caracteristicilor alimentare si de
condimente, adica de a beneficia de anumite substante din diverse parti ale
plantelor, cu rol de accentuare a gustului si mirosului preparatului din
cartofi), toate acestea in conditiile maximizarii randamentului si eficientei
tehnico-organizatorice cu efecte economice si a minimizarii impactului
asupra sanatatii organismului.

Teza are si elemente de pragmatism, de aplicatii ale cercetarilor, deoarece
sunt promovati ca noutate pe piata produselor procesate din cartof in
Roménia, cartofii fierti si condimentati in pungi multistrat cu: chimen,
rozmarin, marar, usturoi si ardei iute.

OBIECTIVUL GENERAL AL TEZEI

Teza 1si propune gasirea de solutii de inginerie si management pentru
trecerea la alt nivel de calitate a produselor pe bazd de cartofi. De aceea se
impune ca obiectiv fundamentarea tehnologicd si organizatoricd pentru
realizarea unor produse pe bazd de cartof proaspat, astfel procesate incat sa se
obtind atat o serie de preparate alimentare innobilate de prima procesare, cat si o
materie prima de calitate superioara ca aspect si gust pentru preparatele culinare
din industria ospitalitatii cum ar fi cartofii proaspeti depeletati si ambalati in
vacuum, cartofii fierti in pungi multistrat natur sau condimentati.

Scopul cercetarilor l-a constituit stabilirea eficientei tehnico -
organizatorice a cultivarii si procesarii cartofilor pentru diferite scopuri de
folosinta, ceea ce s-a materializat in lucrare prin o serie de obiective de detaliu.

Obiective specifice

- stabilirea caracteristicilor soiurilor de cartof pretabile la procesare pentru

diferite scopuri de folosinta: chips, pommes frites, descojiti si fierti n

pungi multistrat cu diferite condimente;

- stabilirea rapoartelor optime de fertilizare in vederea maximizarii
randamentelor de procesare pe scopuri de folosinta;

- stabilirea concentratiilor optime de aditivi alimentari in vederea pastrarii
gustului si culorii conform standardului de calitate al fiecarui produs.



METODOLOGIA DE LUCRU
Metodele de cercetare utilizate pentru realizarea obiectivelor au fost:

- infiintarea de loturi demonstrative cu 15 soiuri de cartof, organizate in
experiente polifactoriale cu diferite rapoarte de fertilizare in perioada
2013 - 2015;

- determinarea in laborator a pretabilitatii la procesare a cartofilor sub
forma de chips, pommes frites, fierti si condimentati in pungi multistrat,
tratati cu aditivi alimentari;

- determinarea calitatii culinare a tuberculilor de cartof din soiurile luate in
studiu;

- metode statistice pentru evaluarea rezultatelor Tnregistrate.

Doresc sa imi fac cunoscute gandurile de mulfumire si profunda recunostinta
fatd de conducatorul de doctorat Prof. univ.dr. Romulus GRUIA, care m-a
acceptat fard ezitare §i care m-a motivat, sustinut si Indrumat, contribuind
semnificativ la finalizarea acestei teze, cu o atentie deosebitda si o dedicatie
profesionala intensa, fatd de care nutresc un deosebit respect si admiratie.

fi sunt recunoscitoare si i multumesc d-nei CS | dr. ing. MIKE LUIZA
director al Statiunii de Cercetare — Dezvoltare pentru Cartof Targu Secuiesc
pentru suportul material asigurat Tn realizarea tezei de doctorat, care a dovedit
multd intelegere, sustinere morald, profund devotament profesional si
stimularea activitatii stiintifice.

Mulfumesc de asemenea doammnei ing. Maria IANOSI din cadrul
Institutului National de Cercetare — Dezvoltare pentru Cartof si Sfecla de
Zahar Brasov, pentru suportul asigurat in realizarea calculelor statistice.

De asemenea, adresez mulfumiri pe aceastd cale colectivului din cadrul
Statiunii de Cercetare — Dezvoltare pentru Cartof Targu Secuiesc pentru tot
sprijinul acordat.

Nu in ultimul rand trebuie sd amintesc faptul cd analizele de calitate
culinara au fost realizate cu sprijinul d-nei dr. ch. Carmen Badarau din cadrul
Facultatii de Alimentate si Turism a Universitatii Transilvania Brasov,
careria doresc sa i multumesc si pe aceasta cale.

Pentru realizarea cercetirilor stiintifice care au dus la finalizarea acestei
teze de doctorat am beneficiat de sprijin financiar prin intermediul proiectului
POSDRU/159/1.5/5/134378 ,, Programe doctorale si postdoctorale cu sprijinul
cercetarii”, finantat din Fondul Social European prin Programul Operational
Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane 2007 — 2013.



PARTEAI
FUNDAMENTAREA TEORETICA SI PRACTICA PRIVIND
PRODUCEREA SI PROCESAREA CARTOFILOR PROASPETI

CAPITOLUL 1.
IMPORTANTA SI EVOLUTIA CULTURII CARTOFULUI

1.1. IMPORTANTA AGRONOMICA, ECONOMICA SI SOCIALA A
CARTOFULUI

Cartoful este una dintre cele mai importante plante de cultura, care
prezintad o mare plasticitate ecologica, fiind cultivata pe toate continentele, in
peste 140 de tari, unde se cultiva, in principal, in scop alimentar si mai putin
pentru industrializare si furajarea animalelor.

Pentru consumul uman, dupa volumul productiei, cartoful ocupa locul
patru in lume dupa grau, orez si porumb, se foloseste In stare proaspata sau
sub forma de produse uscate si semipreparate. in prezent se cunosc peste 360
de retete culinare preparate din cartof (CATELLY, T., 1988).

in strategia de alimentatie, atat pe plan mondial, cat si la noi in tar, cartoful
este considerat una dintre cele mai importante culturi. Este un aliment complex,
dietetic, bogat in vitamine si saruri minerale (GRUIA, R., 2017).

Tabelul 1.1

IMPORTANTA CARTOFULUI iN ECONOMIA NATIONALA SI

ALIMENTATIE (IANOSI, S. si colab. 2011)

Suprafata | Productia Productia | Substanti uscata Proteina

Cultura rrl:ii ha medie totala Continut | kg/ Continut | kg/
mii t % ha % ha

Grau si secara 1043,6 2,89 3549,9 87,0 2523 12,0 300
Orz si orzoaicd 4727 3,11 1475,1 86,0 3182 13,0 311
Porumb 2514,4 3,99 9967.,8 86,0 2752 6,6 211
Leguminoase 21,8 091 19,3 86,5 778 22,2 199
Cartof 216,7 14,56 3146,3 20,4 3570 2,0 350

Cantitatea de substanta uscata produsa pe unitatea de suprafata la cartof
poate ajunge la cca 7 — 8 t / ha la o productie de 40 t / ha. Productia de
proteind la hectar in cazul cartofului este mai mare decat la grau, orz sau
porumb. Continutul de proteine de buna calitate face ca un consum de 200 g
de cartof fiert pe zi sa asigure unui om 16 — 18% din necesarul de proteine.
Prezenta aminoacizilor esentiali din cartof il fac comparabil cu carnea sau cu
oul. Pe langd acestea, cartoful contine toate vitaminele principale, in cantitati
mai mari, decat orezul sau painea alba.




Pe langa continutul ridicat de hidrati de carbon, cartoful asigura o cantitate
ridicatd de proteina (350 Kg/ha) si energie (12.896 Mcal/ha). Avand in vedere
importanta deosebitd a cartofului in alimentatie si furajare, in conditiile din
Romania, Tn perioada 2005 — 2010, acesta a asigurat cea mai mare cantitate de
substantd uscatd, proteind si energie la hectar in conditiile de clima favorabile
acestei culturi. Consumul de cartof este de 50 — 150 kg/locuitor/an n functie de
zona geografica si traditie (DRAICA, C., si colab. 1996).

Tuberculii cartofului reprezintd un aliment aproape complet, avand un
continut ridicat de hidrati de carbon (15 — 25%, in functie de soi), substante
proteice (1,5 — 2,5%) si vitamine (A1, B1, By, B3, K si mai ales vitamina C,
care insumeaza 13 — 23 mg/100 grame substantd uscatd) si substante minerale
(100 grame tuberculi fierti contin 0,5 — 2 mg fier asimilabil, 25 — 50 mg
fosfor asimilabil si 6 — 17 mg calciu asimilabil) (WIRTHS, 1968 citat de
DRAICA,C., si colab.1996). In general soiurile timpurii au un continut mai
mare in vitamina C fatd de cele semitarzii si tarzii (GRUIA, R., 2016).

La nivel mondial se cultiva peste 1000 de soiuri care se utilizeaza pentru
urmatoarele scopuri de folosinta:

- consum alimentar in stare proaspatd si procesatd prin: depelare, (stare
proaspata sau congelare) deshidratare, (fulgi, faina, felii, bucati mici)
semiprdjire si congelare (pommes frittes) si prajire (chips, extrudate).

- consum alimentar si nealimentar (amidon, spirt etc.).
furajarea animalelor (DRAICA, C., si colab. 2004).

1.2. EVOLUTIA CULTURII CARTOFULUI SI A UTILIZARII iN
ALIMENTATIA PUBLICA

1.2.1. EVOLUTIA CULTURII CARTOFULUI iN LUME

Cartoful este o plantd de culturd care in mai putin de 400 de ani a cucerit
lumea, a devenit rivalul graului, care a asigurat painea omenirii de zeci de mii de
ani.

La nivel mondial, cartoful se cultivd pe aproximativ 18,4 milioane hectare,
in peste 140 de tiri, din care cca.100 sunt situate in zonele tropicale si
subtropicale. Cultura cartofului ocupa in prezent locul patru in lume, dupa
volumul productiei si locul 13 dupéd suprafata cultivatd cu o productie de
aproximativ 315 milioane de tone in anul 2006, mai mult de jumatate sunt
inregistrate in tarile in curs de dezvoltare. in Europa se cultiva peste 9,2 mil
hectare, cu o productie medie de 21,9 t/ha. Din suprafata totald mondiala, in
Europa se cultiva 51,4 %, 1n Asia 33,8%, in America de Nord 4,5%, in America
de Sud 5,5%, in Africa 4,5%, iar in Oceania 0,3% (DRAICA, C., si colab.
2004).



In comparatie cu evolutia pozitiva a cartofului in ultimul deceniu la nivel
mondial (cresterea suprafetei cu 5,5%, cresterea productiei totale cu 3,5% si
cresterea comertului cu cartof cu 2,6%) In Europa s-a inregistrat o situatie
negativa prin reducerea suprafetei cu 17%, reducerea productiei totale cu
24%, diminuarea productiei medii cu 8%, reducerea cantitatii de cartof pentru
samanta folosite cu 20%. In schimb s-a inregistrat o crestere cantitativa (cca.
15%) si valorica (33%) a comertului de cartof (DRAICA, C., si colab. 2004).

Pentru prima datd in ultimii ani Europa a pierdut suprematia mondiala
privind suprafata si productia totald de cartof. Cea mai mare reducere s-a
inregistrat in cele 10 tari: Cipru, Estonia, Letonia, Lituania, Malta, Polonia,
Cehia, Slovacia, Ungaria, Slovenia. Existad o mare diferenta intre productia
medie realizatd de primele 15 tiri membre ale EU (cca 30 t/ha) si noile tari
membre ale UE, cu o productie medie de 17 t/ha.

1.2.2. EVOLUTIA CULTURII CARTOFULUI IN ROMANIA

Cultura cartofului este raspandita in toate zonele agricole ale tarii, creandu-
se bazine specializate, prin zonare §i microzonare, astfel incat cartoful
intalneste in Romania conditii pentru toate destinatiile, de la producerea
cartofului extratimpuriu pana la cultura cartofului pentru consum de tomna-
iarnd si pentru producerea cartofului pentru samanta in zonele umede si
racoroase din zona premontana §i cea montana situata la latitudini de peste 900-
1000 m (MORAR, G., 1999).

In unele judete din tara noastra, cum sunt Covasna, Suceava, Harghita sau
Brasov, cartoful poate fi considerat de peste 200 de ani un produs strategic
pentru existenta populatiei fiind cultivat de catre populatie pentru consumul
propriu dar si pentru vanzare obtindnd anual un venit sigur pentru familie.

Evolutia suprafetelor in tara noastra in perioada 1960 — 2015 este prezentata
n (tabelul 1.10).

Tabelul 1.10
EVOLUTIA SUPRAFETELOR SI A PRODUCTIEI DE CARTOF

TN ROMANIA TN PERIOADA 1960 — 2013 (sursi http:/faostat fao.org)
Perioada Sup_r_afata Productia medie Product_i_a totala
(mii ha) (t/ha) (mii t)
Media 1960 — 1970 316,5 8,64 2741,36
Media 1971 — 1980 302,5 12,87 3889,94
Media 1981 — 1990 3175 15,51 4923,92
Media 1990 — 2001 2519 12,53 3169,35
Media 2001 — 2010 270,2 14,32 3865,58
Media 2011 — 2015 2117 14,77 3123,36




Dupa datele statistice privind productia medie realizatd, dintre 45 de tari
mari cultivatoare de cartof, Romania ocupa locul al 35 — 40, situdndu-se sub
nivelul european si cel mondial.

Ca suprafata cultivatd cu cartof, Roménia este pe locul al III-lea in Europa
si pe locul al IX-lea la nivel mondial (DRAICA, C., 1999, 2000).

1.2.5. CONCLUZII PRIVIND IMPORTANTA SI EVOLUTIA CULTURII
CARTOFULUI

1. Cartoful este una din cele mai importante plante de cultura atdt prin
plasticitatea ecologica, find cultivat in peste 140 tari dar si prin calitatea sa
alimentara folosindu-se in stare proaspdta, semipreparata si industrializata
sub forma de pommes frites, chips, fulgi pentru piure, amidon etc.

2. In prezent, datorita plasticititii ecologice si multiplelor moduri de folosint3,
se cultiva peste 1000 soiuri de cartof .

3. Pe langa utilizarea lor in alimentatie si in industrie, cartoful mai este folosit
si Tn furajarea animalelor, 4 kg de cartof fiert este echivalent cu 1 kg orz, cu
0,9 kg porumb sau 12 kg zer.

4. La nivel mondial se cultiva o suprafatd de 19246 mii ha, cu o productie
totala de 376826 mii tone, Asia fiind pe primul loc cu o suprafatd de
10189,2 mii ha urmata de Europa cu 5481,3 mii ha.

5. Cel mai mare producator de cartof din lume este China Tn care se produc
anual aproximativ 99065 mii tone cartofi, urmeaza India cu o productie de
43770 mii tone si Rusia cu o productie de 31107 mi tone cartofi.

6. Din punct de vedere al cosumului de cartof / cap de locuitor pe primul loc
pe primul loc se afla Belarus cu 183,16 kg, Romania pe locul 11 cu un
consum de 99,51 kg si o suprafatd de 186,23 mii ha si o productie medie de
numai 14,4 t/ ha.

7. In prezent suprafata cultivati in tara noastri este in continui scidere
datorita schimbarilor climatice nefavorabile acestei culturi si dezorganizarii
sistemului national de producere al cartofului pentru samanta.



CAPITOLUL Il
STADIUL ACTUAL AL PROCESARII PRIMARE SI SECUNDARE A
CARTOFULUI

2.1. INGINERIA SI MANAGEMENTUL PROCESARII CARTOFULUI
iN TARILE DIN U.E

In ultimii ani asistim la o crestere spectaculoasi a cantitatilor de cartofi
procesati la nivel european, astfel in Belgia in anul 2016 s-au procesat 4,4
milioane tone de cartofi, cu 11% mai mult decat in anul 2015, pentru:

- 1,68 milioane tone pentru pommes frites;
- 2,48 milioane tone pentru chips, fulgi si produse derivate;
- 234 700 tone cartofi pentru refrigerare.

Din aceasta productie 80% a fost exportata, astfel Belgia este cel mai
mare exportator de pommes frites.

in Franta se proceseazi anual 1.07 milioane tone cartofi, din care 2/3 in
pommes frites iar restul in produse desihdratate, chips si snacksuri. Mc
Cain a devenit singurul producator de pommes din Franta cu trei uzine mari
in Harnes, Bethune si Matougues.

Ca urmare a dezvoltarii industriei de procesare a cartofului si consumul
de cartof procesat a crescut, astfel din analiza Fig. 2.1 — consumul de chips
la nivel european in anul 2013 se observa cd in Irlanda se consuma cea mai
mare cantitate de chips de 4,3 kg/an/locuitor, in Marea Britanie 3,5
kg/an//locuitor si in Franta numai 0,9 kg/an/locuitor.

Principalii producatori de chipsuri din piata sunt:

- Pepsico- este lider mondial de chips, marca Lays, a fost creat Tn anul

1932 in Statele Unite si este prezent in 140 de tari pe 5 continente;

- Intersnack — este numarul 2 francez de chips, marca Vico, creat in anul

1955 in Picardie si este prezent in 70 de tari cele mai multe in Europa;
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Fig.2.1 — Consumul de chips Tn Europa Tn anul 2013
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Grupul Altho, este numarul 3 pe piata chipsurilor din Franta si vinde
sub marcile Bret’s si MDD. Are 23 de sortimente de chips, 6 din gama
nature si bio si 17 condimentate

Repartitia marcilor de chips in piatd in anul 2015 se prezintd in (fig
2.2), marca Lays fiind pe primul loc cu o cotd de piatd de 38,9% urmata de
marca MDD cu o cota de piatd de 33,4%, urmate de Vico, Brets, Tyrells,
Sibell, etc.

Sibell
0%
4%

Altele

2
3
&

Bret's.
7%

Lay's
Vico. 39%

15% 4

MDD
33%

Fig.2.2 — Principalele mirci de chips din piati in Franta, 2015

2.2. INGINERIA SI MANAGEMENTUL PROCESARII
CARTOFULUI TN ROMANIA
Tn ultimii ani a inceput timid dar sigur organizarea productiei de cartof
pe scopuri de folosintd si chiar specializarea unor fermieri in cultivarea
anumitor soiuri de cartof destinate procesarii sub forma de chips si pommes
frites. Nimic nu s-a impus, aceasta a devenit o necesitate impusd de
conditiile economice, piatd si siguranta valorificarii prin incheierea de
contracte ferme intre fabricile pentru procesare si fermieri. Suprafetele
destinate culturilor industriale sunt in crestere, ajungand in anul 2017 la o
suprafata de 2500 ha.
Tncepand cu anul 2007 1n Romania a Tnceput procesarea a cartofului sub
forma de:
e chips in urmatoarele locatii:
- Bucuresti —Pepsico cu o capacitate de 50.000 tone cartof / an;
- Brasov — Intersnack — cu o capacitate de 20.000 tone cartof / an;
e pommes frites:
- Pitesti — Golden Fingers — cu o capacitate de 10.000 tone cartof / an, care
a fost desfiintata;
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- Targu Secuiesc—Samaco Prod SRL — cu o capacitate de 2.000 tone cartof/an.

- Galati — Agriprod Alim — 1000 tone cartof / an.

o fulgi

- Fagaras—SC Roclip SA—cu o capacitate de 50.000 tone cartof/an; desfiintata;

o cartofi fierti si condimentati

- Targu Secuiesc—Spicy Food SRL—cu o capacitate de 2.000 tone cartof/an.
Soiurile pretabile pentru procesare care s-au aflat si se afla in cultura sunt:

D pentru chips: Lady Rosetta, Lady Claire, Verdi, Saturna, Pirol, Hermes,
Roclas, Dacia, Milenium, Gared, Nemere si Productiv (semitarzii).

D pentru pommes frites: Innovator, Fontane din grupa soiurilor semitimpurii si
Columbus, Asterix, Santana si Luiza din grupa soiurilor semitarzii.

D pentru fulgi: sunt recomandate oricare din soiurile prezentate mai sus din
culturile infiintate special pentru industrializare.

D pentru cartofi proaspdt procesati si ambalati in vacuum si atmosfera
modificatd sunt recomandate urmatoarele soiuri: Riviera, Arnova, Christian,
Salad Blue, Manitou, Agria, Impala, Albioana, Monaco, Rudolf si Tentant.

D pentru cartofi fierti si condimentati: Riviera, Arizona,Desiree, Manitou,
Monaco, Rudolph, Evolution, Coval, Christian, Tentant, Arizona, Redsec
si Salad Blue.

Urmand tendinta generald, a tarilor dezvoltate, Roménia se aliniaza acestora
prin cresterea cantitatii de cartof procesat sub forma de chips, french fries,
depelati si ambalati in vacuum si cartofi fierti si condimentati in pungi multistrat.

Tn prezent suprafata de cartof pentru procesare este de 2400 ha, iar unitati
pentru procesare sunt Pepsico si Intersnack pentru chips, Agriprod Alim
Galati pentru pommes frites si Spicy Food Targu Secuiesc pentru cartofi fierti
n pungi multistrat.

2.3. STADIUL ACTUAL AL CERCETARII PRIVIND PROCESAREA
CARTOFILOR
Cercetarile din domeniul utilizarii cartofului ca materie prima 1in
industria amidonului, fulgilor si derivatelor din acestea, precum si cercetarile
privind procesarea cartofilor sub forma de chips, pommes frites, depelati si
fierti in pungi multistrat, cunosc o amploare deosebita, atat prin valoarea
ridicata si numarul mare de soiuri create prin tehnologii elaborate pentru
fiecare scop de folosinta, cat si prin extinderea lor in cultura.
in preparate culinare, pe baza comportdrii lor la fierbere. Se apreciaza
aspectul general al tuberculilor fierti, gustul, sfardmarea la fierbere,
consistenta pulpei, fainozitatea, umiditatea, structura granulelor de amidon si
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innegrirea dupa fierbere. Aceste Insusiri sunt specifice soiului si sunt foarte
putin modificate in functie de factorii climatici si de masurile agrotehnice
(MURESAN, S., 1998).

Continutul de substanta uscata din tuberculi influenteaza atat calitatea, cat
si cantitatea produsului finit. Pentru pommes — frites se prefera un continut de
substantd uscata cuprinsd Intre 20 si 24%, iar pentru chips mai mare de 24%.

Pentru chips se preferd un soi cu un continut de amidon cuprins intre 17 —
19%. Un continut redus de amidon In tuberculi conduce la absorbirea unei
produsului (MURESAN, S., 1998).

In urma cercetarilor efectuate s-au conturat urmitoarele concluzii: formarea
acrilamidei depinde de temperatura, umiditate si continutul de zahdr din
produs; actiunea atat simultana cat si separatd a umididitatii si a continutului de
amidon au o influentd semnificativd asupra acrilamidei: odatd cu cresterea
continutului de umiditate in produsul finit, scade continutul de acrilamida si cu
cat continutul de amidon este mai mare, cu atit continutul de acrilamida in
produsul finit este mai mare; cu cat continutul de zahar reducator din feliile de
atat continutul de acrilamida este mai ridicat; cu cat felia de cartof este mai
subtire, cu atat continutul de acrilamida este mai mare.

2.4. STRATEGIA VALORIFICARII PRODUCTIEI, iN RELATIE CU
ASPECTELE PROCESARII PRIMARE SISECUNDARE A
CARTOFILOR PROASPETI

Ca orice resursa de origine vegetala si cartoful face obiectul procesarii in
diferite faze de productie, ocazie cu care pornim analiza studiului de la
definirea procesdrii primare si secundare (Tane, N., 2016).

2.4.1. PRINCIPII PRIVIND PROCESAREA PRIMARA A CARTOFILOR
PROASPETI

Procesarea primara a cartofului consta in indepartarea corpurilor straine, a
pamantului, a tuberculilor bolnavi si vatamati mecanic, in sortare, calibrare,
spalare si ambalare, In vederea comercializarii in stare proaspatd. Tot in aceasta
etapd se mai poate adauga descojirea si amblarea in pungi gata pentru procesare
intregi sau taiati. In urma prelucrarilor preliminare a cartofului rezulti
cantitatea de cartof receptionata care intrd In procesul de prelucrare secundara.

La stabilirea calitatii cartofului trebuie avute in vedere: marimea si forma
tuberculilor, addncimea ochilor, culoarea cojii si a pulpei, aspectul exterior
(sénatosi, nevatamati, curati), calitatea culinara.
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Calitatea culinard este data de indicii calitativi ce incadreaza caracteristici
privind aspectul general al tuberculilor fierti, gustul, sfaramarea la fierbere,
consistenta pulpei, fainozitatea, umiditatea, culoarea pulpei si innegrirea dupa
fierbere. Tn gastronomie calitatea culinard este rispunzitoare de gustul,
savoarea si aspectul preparatului obtinut din cartof.

Randamentul de prelucrare reprezintd raportul dintre cantitatea de cartof
receptionatd si cantitatea de cartof fard coajd pregatitd pentru prelucrare
secundard. La cartof aceste pierderi sunt cuprinse intre 10-25% in functie de
marimea tuberculilor, cantitatea de pamant aderentd pe acestia, corpurile
straine In masa de tuberculi, adancimea ochilor si metoda folosita la depelare:
termicd prin abur sau mecanicd, depelare abraziva.

2.4.2. PRINCIPII PRIVIND PROCESAREA SECUNDARA A
CARTOFILOR PROASPETI

Procesarea secundara constituie faza a doua a tehnologiei culinare a
cartofilor, tratamentul termic Tndeplinind un rol important Tn stabilirea

In functie de modelul de transmitere a caldurii din cartofi se pot obtine
mai multe tipuri de produse:

- fierti in pungi multistrat si condimentati;

- prajiti pentru pommes frites;

- chips, felii de cartof prajite in ulei;

- fulgi din cartof care se obtin prin fierbere si apoi uscare;

- amidon.

Calitatea tehnologica este data de pretabilitatea de cartof la procesare.

Pretabilitatea pentru procesare are in vedere pe langa continutul tuberculilor
in substantd uscatd, amidon si zaharuri reducatoare, comportarea la prajire in
ulei, unde se apreciaza: culoarea, gustul, consistenta, continutul in ulei, etc.

Continutul de substanta uscata din tuberculi influenteaza atat calitatea, cat
si cantitatea produsului finit, intrucat cantitatea mai redusa de apa se evapora
mai repede in timpul prdjirii, iar continutul de ulei preluat de catre feliile de
cartof este mai mic.

Este important si continutul de zahar reducdtor — concentratia maxima
acceptatd fiind de 0,2% pentru chips si 0,5% pentru pommes frites. Zahérul
reducdtor 1n cantitdti mai mari provoacd deprecierea prin innegrire a
produselor finite.

Temperaturile sub 5°C, pe o duratd mai indelungati, duc la marirea
continutului de zaharuri in tuberculi. Cresterea temperaturii de pastrare peste
15°C, timp de 12 — 14 zile Tnainte de prelucrare, poate conduce la diminuarea
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continutului de zahar reducator.

Atat feliile de chips, cat si batoanele de pommes frites trebuie sa aiba o
culoare galben-aurie, pe intreaga suprafata, sd nu prezinte defecte vizibile,
gustul si textura produsului fiind importante.

Cartofii fierti in pungi multistrat si condimentati de dimensiuni cuprinse
intre 25-35 mm trebuie sd provina din culturile de tip industrial si constituie
un avantaj pentru fermieri intrucat pot valorifica si tuberculii mici iar pentru
consumatori, un deliciu mai ales prin faptul ca sunt condimentati cu produse
naturale: marar, chimen, usturoi, rozmarin, ardei, boia de ardei iute.

2.4.4. CONCLUZII PRIVIND SITUATIA ACTUALA A PROCESARII
PRIMARE SI SECUNDARE A CARTOFULUI

1. Procesarea cartofului a reprezentat si reprezintd o prioritate a industriei
alimentare pentru cresterea calitatii vietii, al activitatilor de cercetare-inovare
si al sigurantei valorificarii productiei, in scopul satisfacerii consumatorului;

2. Numadrul mare de produse procesate obtinute din cartof de tip chips, pommes
frites, fulgi, cartof desihdratat, conserve, au contribuit la specializarea
productiei la nivel de produs si dezvoltarea cercetérilor in domeniu pentru
creearea de soiuri si omologarea de noi tehnologii de cultura;

3. Cartoful constituie materie prima in industrie pentru fabricarea de produse
ca: glucoza, dextrind, amidonul care la randul lor constituic fie materie
prima, fie auxiliard in procesul de productie n ramuri ca: alimentara, hartie,
celuloza, chimica, farmaceutica, materialele de constructii, industria grea si
extractiva;

4. in Europa cantitatea procesati de cartofi atinge un nivel de 68 % din
productia obtinuta in Olanda, 64,3 % in Danemarca, 52,2 % in Finlanda si
Austria si de 44,6 % in Germania;

5. In Romania, in prezent, se proceseazi productia de pe 2400 ha pentru
chips, pommes frites si cartofi fierti si condimentati in pungi multistrat;

6. Consumul de produse procesate este din ce Tn ce mai mare, in prezent cei
mai mari consumatori de chips sunt irlandezii cu 4,3 kg/an/locuitor,
urmati de consumatorii din Marea Britanie cu 3,5 kg/an/locuitor si
spaniolii cu 2,7 kg/an/locuitor;
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CAPITOLUL I
STUDII SI CERCETARI PRIVIND PROCESAREA CARTOFILOR
PROASPETI DESTINATI ALIMENTATIEI PUBLICE

3.1. RELATIILE DE BAZA DINTRE SOIUL DE CARTOF SI
PRETABILITATEA LA PROCESARE

Printr-o justa alegere a conveerului de soiuri se poate esalona productia
de tuberculi astfel incat sd se asigure fabricilor materia prima pe o perioada
cat mai lungd (FODOR, 1985).

Rezultatele tehnice si economice ale industriei de procesare depind in
principal de randamentele de fabricatie, de normele de consum de materie prima
care influenteaza in cea mai mare masura pretul de cost al produsului finit.

Calitatea cartofului cuprinde pe langa aspectul si prezentarea comerciald, o
serie de proprietati exterioare §i interioare, care ii determina insusirile culinare si
pretabilitatea pentru prelucrare industriala in diferite preparate si semipreparate,
prin urmare aceasta se defineste in functie de destinatia productiei.

Tuberculii de cartof se valorifica pentru mai multe scopuri de folosinta astfel:

- consum 1n stare prospata pentru diferite preparate culinare;

- materie primd pentru industrie alimentara sub forma de produse uscate,
prajite, fierte,conserve, derivate;

- materie prima pentru industria amidonului si spirtului;

- furajare in stare proaspata, oparit,insilozat.

Pentru fiecare scop de folosintd existd soiuri specializate si tehnologii de
cultivare specifice.

3.2. MODELE ALE FLUXULUI TEHNOLOGIC CLASIC PENTRU
PROCESAREA CARTOFILOR iN UNITATI DE INDUSTRIE
ALIMENTARA
3.2.1. TEHNOLOGIA STANDARD DE PROCESARE INDUSTRIALA, DE
LA RECOLTAREA CARTOFILOR LA PRODUSUL FINIT

Industria de prelucrare a cartofului stabileste cerinte stricte de procesare a
materiei prime pentru obtinerea de produse de cea mai buna calitate la preturi
rezonabile.

Pentru toatd gama de produse procesate din cartof existd o tehnologie
standard care se prezinta astfel:
1) Preluarea si depozitarea cu urmatoarele faze:

- receptia calitativa, marfa neconforma este refuzata de catre laboratorul

de calitate;
- receptia cantitativd, marfa admisd se receptioneaza prin céntdrire in
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mijlocul de transport;

- depozitarea, se resorteaza iar tuberculii neconformi si pamantul aderent se
scade din cantitatea bruta receptionatd. Se intocmeste factura pentru fiecare
transport cu pretul stabilit pe baza indicilor de calitate transmisi de laborator
conform contractului de vanzare cumparare.

2) Pregitirea pentru prelucrare:

- spalarea tuberculilor;

- depelarea tuberculilor;

- inspectia si sortarea tuberculilor depelati;

- calibrarea tuberculilor.

3) Prelucrarea propriu-zisi care consti in:

- dozare / taiere felii sau bastonase;

- spalare;

- transport felii / bastonase;

- blansare;

- zvantare si condimentare;

- uscare / prajire / fierbere 1n pungi multistrat;

- inspectie felii sau bastonase.

4) Ambalarea si depozitarea produsului finit cuprinde urmatoarele faze:

- dozarea ;

- ambalarea in pungi;

- depozitarea.

Fiecare dintre cele 4 etape ale procesului de prelucrare este controlata
riguros, in baza unui plan de control al calitdtii pentru fiecare etapa.

Inainte de trecerea la o noui etapd de productie, calitatea produsului
obtinut pana In acel moment trebuie sd corespunda unor cerinte exacte
deoarece caracteristicile obtinute 1intr-o etapa anterioard nu mai pot fi
remediate 1n fazele urmatoare de prelucrare.

3.2.2. TEHNOLOGIA DE PROCESARE A CARTOFILOR PROASPETI
FIERTI IN PUNGI MULTISTRAT SI CONDIMENTATI
Descrierea fluxului tehnologic:
1. Descojirea abraziva a cartofiorilor;
2. Descojirea cu cutite a cartofiorilor;
3. Inspectia dupd descojire si eliminarea manuald a petelor ramase dupa
prelucrarea mecanica cartofiorilor;
4. Spalarea cartofiorilor intregi;
Scurgerea de apa a cartofiorilor;
6. Mixarea ingredientelor specifice produselor;

o
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7. Portionarea si cantarirea cartofiorilor si condimentelor;

8. Ambalarea 1n vacuum a cartofiorilor si a ingredientelor adaugate;

9. Fierberea in folie / ambalaj a cartofiorilor;

10. Récirea lentd a produselor fierte la temperatura incintei in tunelul de racire;

11. Introducerea in camera frigorifica si racirea lentd pana la temperatura de
depozitare;

12. Etichetarea si marcarea lotului si a datei de valabilitate / expirare;

13. Ambalarea Tn ambalaje de transport (cutii de carton) a Cartofiorilor de

Covasna;

14. Livrarea Cartofiorilor de Covasna.

Descrierea etapelor care compun fluxul tehnologic:

1. Descojirea cartofiorilor — faza | — se va realiza mecanic cu masina
cu sistem abraziv;

2. Descojirea cartofiorilor — faza Il — se va realiza mecanic cu
masina cu cutite;

3. Inspectia dupa descojirea cartofiorilor si eliminarea manualia a
petelor ramase dupa prelucrarea mecanica cartofiorilor — se va
realiza manual pe o masa de inspectie;

4. Spailarea cartofiorilor se va realiza in bazinul de spalare;

5. Scurgerea de api a cartofiorilor se va realiza pe banda de scurgere;

6. Mixarea ingredientelor se va realiza prin amestecul cartofiorilor cu
mixul de condimente si uleiul de floarea soarelui;

7. Portionarea si céntarirea cartofiorilor se va face prin dozarea
manuald a acestora in pungile preformate;

8. Ambalarea cartofiorilor si a ingredientelor adiugate se va
realiza cu masina de ambalat in vacuum;

9. Fierberea cartofiorilor se va realiza dupd ambalare in instalatia de
fierbere;

10. Dupa fierbere cartofiorii vor fi asezati in tavi pe carucioare si vor fi
introdusi 1n tunelul de racire unde racirea acestora va fi lenta, de la
sine, pani la temperatura incintei;

11.Dupa racirea produselor acestea vor fi introduse in camera
frigorifica unde vor continua sa se raceasci pana la temperatura de
depozitare 0 — 4°C;

12. Etichetarea si marcarea lotului si a datei de valabilitate recomandate
pentru consum, se vor realiza manual pe 0 masa speciali,

13. Ambalarea produselor in ambalaje pentru transport (cutii de
carton) se va realiza manual pe o masa speciala;
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14.Livrarea produselor se va face din depozitul frigorific, la
temperaturda uniforma de 0 — 4°C, paletizat, cu masina frigorifica la
aceeasi temperatura.
Pentru respectarea legislatiei in vigoare privind alimentatia publica pentru
fiecare produs se intocmeste specificatia tehnicd (exemplu, specificatie
tehnica a produsului: Cartofiorii de Covasna — Marar si usturoi).

Fig. 3.2 — Cartofiorii de Covasna — Mirar si usturoi

3.2.4, CONCLUZII PRIVIND PROCESAREA CARTOFILOR
PROASPETI DESTINATI ALIMENTATIEI PUBLICE
2. Determinarea calitatii culinare si tehnologice a tuberculilor de cartof din
toate soiurile din cultura in laborator a facut posibila selectia celor pretabile
pentru procesare sub diferite forme.
3. Dezvoltarea industriei de procesare a cartofilor si implicit infiintarea
unor culturi de cartof specializate pentru asigurarea materiei prime au
determinat dezvoltarea cercetarilor in domeniu.
4. Stabilirea unor tehnologii de culturd la nivel de soi a constituit o
prioritate avind ca scop asigurarea unei materii prime de calitate si
obtinerea de randamente mari la nivel de fabrica.
5. Identificarea punctelor critice pe fluxul tehnologic de procesare si
realizarea unui plan de interventie la nivelul fiecérei etape de procesare a
contribuit la obtinerea unor produse de calitate superioara si scaderea % de
produs neconform.
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PARTEA Il - CERCETARI PROPRII PRIVIND PERFECTIONAREA
PROCESARII CARTOFILOR PROASPETI

CAPITOLUL IV
CERCETARI REFERITOARE LA INFLUENTA SOIULUI DE
CARTOF ASUPRA TIPULUI PRODUSELOR ALIMENTARE PE
BAZA DE CARTOFI
Metoda de lucru

Tn cAmpul experimental al S.C.D.C. Targu Secuiesc am amplasat o
experientd cu 15 soiuri de cartof pentru trei scopuri de folosinta:

- soiuri de cartof pentru procesare sub formd de pommes frites: Agria,
Impala, Gared, Fontane, Constance.

- soiuri de cartof pentru procesare sub forma de chips: Opal, Hermes,
Milenium, Pirol, Verdi.

- soiuri de cartof pentru procesare prin fierbere si condimentare in pungi
multistrat: Riviera, Monaco, Roclas, Albioana, Salad Blue.

Experienta a fost infiintatd dupd metoda blocurilor randomizate in trei
repetitii. Fiecare repetitie a fost plantata cu patru randuri a 20 de tuberculi pe
rand la distanta de 25 de cm intre tuberculi si 75 de cm intre randuri formand
o parceld de 15 m?.
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Fig. 4.5 — Aspecte din campul experimental — recoltare
Inainte de plantare pe intreaga suprafatd s-au administrat ingrisdminte
chimice astfel: 800 kg / ha complexe NPK 15:15:15 si 200 kg nitrocalcar.
Pentru fiecare soi s-au realizat 4 variante de fertilizare cu administrare de
azotat de potasiu cu 13% azotat si 43% potasiu astfel:

Vari- N P K
anta
kg/hasa kg/hasa kg/hasa
NPK:15:15:15 — 800 kg/ha 120 120 120
1 Nitrocalcar 26% — 200kg/ha 52
KNO; -0 0
Total V; 172 120 120
NPK:15:15:15 — 800 kg/ha 120 120 120
2 Nitrocalcar 26% — 200kg/ha 52
Azotat de potasiu 13:43 — 100 kg/ha 13 43
Total V» 185 120 163
NPK:15:15:15 — 800 kg/ha 120 120 120
3 Nitrocalcar 26% — 200kg/ha 52
Azotat de potasiu 13:43 — 200 kg/ha 26 86
Total Vs 198 120 206
NPK:15:15:15 — 800 kg/ha 120 120 120
4 Nitrocalcar 26% — 200kg/ha 52
Azotat de potasiu 13:43 — 300 kg/ha 39 129
Total V4 211 120 249
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Tn campul experimental cultura a fost mentinutd in vegetatic pani la
maturitatea fiziologica a fiecarui soi prin aplicarea de tratamente fitosanitare.

La recoltare productia a fost calibrata si cantarita, din fiecare soi / varianta
/ repetitie, au fost prelevate probe de 2 kg pentru determinari in laborator Tn
fiecare an.

4.1. INFLUENTA SOIULUI DE CARTOF FATA DE TIPUL DE
PRODUS POMMES FRITES

Productii inregistrate in cAimpul experimental in perioada 2013-2015
la Statiunea de Cercetare-Dezvoltare pentru Cartof Targu Secuiesc, la
soiurile destinate procesirii sub forma de pommes frites

Agria Impala Gared

: []
- e B
e ]

Gupa plartare KNOT kg / ha

etz e baza C1216:45 - 8004G /13

Fontane

Gupa plentare KNO3 kg / ha

@ KNO3 kg / ha

Fig. 4.6 — Structura productiei / calibru/ varianta /soi

La soiul Agria a fost inregistratd o productie medie de 53,43 t / ha din
care 52,00 tone productie comercialda, diferentele de productie fatd de
celelalte soiuri fiind asigurate statistic. Cele mai scdzute productii au fost
obtinute de soiurile Fontane si Constance cu 45,28 t / ha respectiv 42,71 t/
ha (Fig. 4.6.).

Din interactiunea intre soi si varianta de fertilizare asupra productiei totale
si pe fractii de marime se observd cd cele mai ridicate productii au fost
Tnregistrate la soiul Agria la toate variantele de fertilizare (fig. 4.7). Cele mai
ridicate productii medii inregistrate au fost de 56,49 t / ha la varianta NPK
211:120:249 si 54,24 t / ha la varianta NPK 198:120:206 din care 98% a fost
productie comerciala. Cele mai scazute productii au fost Inregistrate la soiurile
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Constance si Fontane la varianta cu cel mai scdzut nivel de potasiu, acestea
fiind cuprinse intre 38,71 t/ ha si 40,58 t/ ha.
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Fig. 4.7 — Influenta combinati a soiului si a variantelor de fertilizare
asupra productiei totale (t/ha)
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Fig. 4.8 — Influenta dozelor de azotat de potasiu asupra productiei > 70
mm

Analizand curbele de regresie din fig. 4.8, in care s-a analizat numai
productia formata din tuberculi > 70 mm din care se obtin cele mai eficiente
randamente de procesare, cu toate ca soiul Agria a fnregistrat cea mai mare
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productie > 70 mm de la 31,4 t/ha in V3, la 38,9 t/ha in V4, reprezentand un
plus de 7,5 t/ha soiul Gared a reactionat cel mai bine la fertilizarea
suplimentard cu azotat de potasiu inregistrdind o diferentd de 12,6 t/ha,
tuberculi > 70 mm intre cele 2 variante V1 si Va4 g% = 0,947.
tha
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o | R?=0.612

y =-0.0001x2+0.097 1x+33.7431
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R2=0.851

40 |
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120 140 160 180 200 220 240 260 kagha

-8—Agria -m=Impala -aA-Gared Fontane —=Constance

Fig. 4.9 — Influenta dozelor de azotat de potasiu asupra productiei totale

Tn ceea ce priveste influenta dozele de potasiu asupra productiei totale
prezentatd in fig. 4.9 se observa o reactie diferitd a soiurilor la fertilizarea
suplimentara cu potasiu astfel s-au inregistrat urmatoarele productii + 10,2
t/ha la soiul Gared; + 8,7 t/ha la soiul Fontane; + 8,7 la soiul Impala, + 6,5
t/ha la soiul Agria si 5,5 t/ha la soiul Constance.

in fig. 4.10 este prezentati influenta dozelor de potasiu asupra
productiei comerciale, productia > 50 mm, unde tot soiul Gared a raspuns cel
mai bine la fertilizarea suplimentari inregistrind cel mai mare indice R? —
0,885 cu o diferenta de productie in plus de 13,8 t/ha tuberculi > 50 mm. La
soiul Impala s-a inregistrat cea mai mica crestere a productiei comerciale, de
numai 7,6 t/ha.
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Fig. 4.10 — Influenta dozelor de potasiu asupra productiei comerciale

4.2 INFLUENTA SOIULUI DE CARTOF FATA DE TIPUL DE
PRODUS CHIPS
Productii inregistrate in cAimpul experimental in perioada 2013 — 2015 la
Statiunea de Cercetare-Dezvoltare pentru cartof Targu Secuiesc, la
soiurile destinate procesarii sub forma de chips in perioada 2013 — 2015
La soiul Hermes a fost inregistratd o productie medie de 40,97 t / ha iar la
soiul Pirol 39,20 t / ha, diferentele de productie fatd de celelalte soiuri fiind
asigurate statistic. Cele mai scazute productii au fost obtinute de soiurile
Opal si Milenium cu 34,15 t / ha respectiv 37,67 t / ha (Fig. 4.11).
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Fig. 4.11 — Structura productiei / calibru/ varianta /soi
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Din interactiunea intre soi si varianta de fertilizare asupra productiei
totale si pe fractii de marime se observa ca cele mai ridicate productii au fost
nregistrate la soiul Hermes la toate variantele de fertilizare (fig. 4.12). Cele
mai ridicate productii medii inregistrate au fost de 47,79 t / ha la varianta
NPK 211:120:249 si 46,51 t / ha la varianta NPK 198:120:206 din care 98%
a fost productie comerciala. Cele mai scazute productii au fost Inregistrate la
soiurile Opal si Milenium la varianta cu cel mai scazut nivel de potasiu,
acestea fiind cuprinse intre 27,98 t / ha si 30,13 t/ ha.
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Fig. 4.12 — Influenta combinata a soiului si a variantelor de fertilizare
asupra productiei totale (t/ha)

4.3 INFLUENTA SOIULUI DE CARTOF FA’[A DE TIPUL DE
PRODUS FIERTI SI CONDIMENTATI

in ceea ce priveste influenta combinati a tuturor factorilor urmariti
asupra productiei, din analiza figurii 4.18 se observa ca productiile cele mai
ridicate au fost Tnregistrate la soiurile Riviera varianta de fertilizare NPK
185:100:163 si Albioana varianta de fertilizare NPK 198:120:206, cu 56,07
t/ha respectiv 55,97 t / ha, urmate de soiul Monaco, varianta de fertilizare
NPK 211:120:249 cu 55,37 t / ha, cele mai scazute productii s-a inregistrat in
toti anii studiati, toate variantele la soiul Salad Blue cu productii cuprinse
intre 35,77 t/ hasi 52,57 t / ha.

In urma celor prezentate putem concluziona ca productia de cartof este
influentatd de favorabil de cresterea dozelor de potasiu, de soi si de conditiile
de cultura.
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Fig. 4.18 — Influenta combinata a conditiilor climatice, a soiului si a
variantelor de fertilizare asupra productiei totale (t/ha) la soiurile
pretabile pentru fierbere si condimentare

Dozele de potasiu, prin folosirea azotatului de potasiu, au avut ca efect
madrirea semnificativd a productiei de tuberculi la soiurile cultivate in scop
culinar prin fierbere 1n toata perioada expertimentala.
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Fig. 4.19 — Influenta dozelor de potasiu asupra productiei totale la
soiurile pretabile pentru fierbere si condimentare
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In anii favorabili culturilor de cartof efectul de mirire a productiei a fost
semnificativ mai puternic, cu coeficienti de corelatie mai ridicati (r = 0,370** si r
=0,332** in 2013 si 2014) fata de efetele mai reduse care au fost inregistrate n
anul 2014, mai putin favorabil din punct de vedere climatic (r = 0,299%).

Pentru ilustrarea efectelor maririi dozelor de potasiu asupra productiei de
cartofi cultivati in scop culinar prin fierbere se prezintd regresiile lineare si
patratice 1n intervalul cercetat (Fig. 4.19).

4.4 REZULTATE PRIVIND EFECTELE ECONOMICE ALE
FERTILIZARII SUPLIMENTARE CU POTASIU LA SOIURILE
PRETABILE LA PROCESAREA SUB FORMA DE CHIPS

Productia medie experimentald in calcule a fost diminuata cu 10% pentru
pierderile in conditii de productie fatd de campul experimental. Valoarea
productiei in camp a fost calculata cu preturile medii de valorificare pe
calibre. In urma sciderii costurilor suplimentare cu azotatul de amoniu (intre
0 51 990 lei in functie de varianta) s-au calculat beneficiile medii pe variante).

Tn medie pentru anii 2013 — 2015 valoarea productiei in cAmp a variat
intre 14316 lei/ha care s-a Tnregistrat la soiul Opal nefertilizat suplimentar si
25422 lei/ha, lei obtinuti la soiul Hermes la care s-a administrat prin
fertilizare suplimentara 300 kg/ha azotat de potasiu.

Beneficiul mediu la hectar al combinatiilor soi*fertilizare suplimentara s-
a situat intre 14316 lei la soiul Opal nefertilizat suplimentar gi 24432 lei/ha la
soiul Hermes fertilizat suplimentar la nivelul maxim.

Pentru a selecta cobinatiile soi*fertilizare suplimentara pe baza criteriului
de profitabilitate s-au efectuat calcule de analiza marginala care s-au bazat pe
preturile de valorificare a cartofilor in perioada cercetata. Tinta de profit luata
in calcul a fost de 10%.

Dintre cele 20 de combinatii studiate, numai la variantele soiului Hermes
s-au indeplinit conditiile, ca urmare a cresterii costurilor suplimentare sa se
obtina cresteri ale profitului egale sau peste tinta impusa de 10%. Variantele
selectate sunt prezentate n tabelul 4.36.

Pe baza criteriilor impuse au fost selectate cele patru variante ale soiului
Hermes. Odata cu crestera costurilor suplimentare de la 0 la 990 lei, datorate
maririi dozelor de azotat de potasiu de la 0 la 300 kg/ha profitul net creste de la
17640 la 24432 lei/ha.

Pentru costuri marginale egale de cate 300 lei /ha intre variante, cresterile
profitul marginal sunt mai puternice pand la 200 kg/ha azotat de potasiu
administrat suplimentar (804 lei/ha intre 0 si 100 kg/ha potasiu 5556 lei/ha
intre 100 kg/ha azotat de potasiu si 200 kg/ha). La trecerea de la 200 kg/ha la
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300 kg/ha se inregistreaza profitul marginal de 432 lei/ha.

Tabelul 4.36

ANALIZA MARGINALA LA SOIURILE PRETABILE LA
PROCESAREA SUNT FORMA DE CHIPS

Nr ) ) Profitul Tot_al c_osturi Profi'gul \c/:;rsigjt:ille Rata mar_gi_nalﬁ

ort. Soiul |Varianta |net variabile marginal net marginale de rentabilitate
lei lei lei lei %

1 |Hermes 4 24432,00 990,00 432,00 330,00 130,9*

2 |Hermes 3 24000,00 660,00 5556,00 330,00 1683,6*

3 |Hermes 2 18444,00 330,00 804,00 330,00 243,6*

4 |Hermes 1 17640,00 0,00 0,00 0,00 0,0

e Aceste tratamente indeplinesc sau depdsesc rata tinta a rentabilitatii

Pentru costuri marginale egale de cate 300 lei /ha intre variante, cresterile
profitul marginal sunt mai puternice pand la 200 kg/ha azotat de potasiu
administrat suplimentar (804 lei/ha intre 0 si 100 kg/ha potasiu 5556 lei/ha
intre 100 kg/ha azotat de potasiu si 200 kg/ha). La trecerea de la 200 kg/ha la
300 kg/ha se inregistreaza profitul marginal de 432 lei/ha.

Cea mai ridicata ratd a rentabilitatii, de 1683,6%, s-a obtinut la acest soiul
Hermes prin fertilizare suplimentara cu 200 kg/ha azotat de potasiu.

4.5 REZULTATE PRIVIND EFECTELE ECONOMICE ALE
FERTILIZARII SUPLIMENTARE CU POTASIU LA SOIURILE
PRETABILE LA PROCESAREA SUB FORMA DE POMMES FRITES

Productia medie experimentald in calcule a fost diminuata cu 10% pentru
pierderile in conditii de productie fatd de campul experimental. Valoarea
productiei in camp a fost calculata cu preturile medii de valorificare pe
calibre. In urma sciderii costurilor suplimentare cu azotatul de amoniu (intre
0 51 990 lei in functie de varianta) s-au calculat beneficiile medii pe variante).

Tn medie pentru anii 2013 — 2015 valoarea productiei in cAmp a variat
intre 19176 lei/ha care s-a inregistrat la soiul Constance nefertilizat
suplimentar gi 29904 lei/ha, lei obtinuti la soiul Agria la care s-a administrat
prin fertilizare suplimentara 300 kg/ha azotat de potasiu.

Beneficiul mediu la hectar al combinatiilor soi*fertilizare suplimentara s-
a situat Tntre 19176 lei la soiul Constance nefertilizat suplimentar si 29904
lei/ha la soiul Agria fertilizat suplimentar la nivelul maxim.
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Pentru a selecta combinatiile soi*fertilizare suplimentard pe baza
criteriului de profitabilitate s-au efectuat calcule de analizd marginala care s-
au bazat pe preturile de valorificare a cartofilor In perioada cercetatd. Tinta
de profit luata in calcul a fost de 10%.

Dintre cele 20 de combinatii studiate, numai la variantele soiului Agria s-
au Indeplinit conditiile, ca urmare a cresterii costurilor suplimentare sa se
obtina cresteri ale profitului egale sau peste tinta impusa de 10%. Variantele
selectate sunt prezentate Tn tabelul 4.38.

Tabelul 4.38
ANALIZA MARGINALA LA SOIURILE PRETABILE LA
PROCESAREA SUNT FORMA DE POMMES FRITES

Nr Profitul | Totalcosturi | R EL 1T marginata de

crt. Soiul |Varianta |net variabile net marginale |rentabilitate
lei lei lei lei %

1 |Agria 4 28914,00 990,00 930,00 330,00 281,8*

2 |Agria 3 27984,00 660,00/ 870,00 330,00 263,6*

3 |Agria 2 27114,00 330,00{ 786,00 330,00 238,2*

4 |Agria 1 26328,00 0,00 0,00 0,00 0,0

e  Aceste tratamente indeplinesc sau depasesc rata tintd a rentabilitatii

Pe baza criteriilor impuse au fost selectate cele patru variante ale soiului
Agria. Odata cu crestera costurilor suplimentare de la 0 la 990 lei, datorate
maririi dozelor de azotat de potasiu de la 0 1a 300 kg/ha profitul net creste de
la 26328 la 28914 lei/ha.

Pentru costuri marginale egale de cate 300 lei /ha fintre variante,
cresterile profitul marginal sunt mai puternice pana la 200 kg/ha azotat de
potasiu administrat suplimentar (786 lei/ha intre 0 si 100 kg/ha potasiu, 870
lei/ha intre 100 kg/ha azotat de potasiu si 200 kg/ha). La trecerea de la 200
kg/ha la 300 kg/ha se inregistreaza profitul marginal de 930 lei/ha.

Cea mai ridicata ratd a rentabilitatii, de 281,8%, s-a obtinut la acest
soiul Agria prin fertilizare suplimentara cu 300 kg/ha azotat de potasiu.
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46 REZULTATE PRIVIND EFECTELE ECONOMICE ALE
FERTILIZARII SUPLIMENTARE CU POTASIU LA SOIURILE
PRETABILE LA PROCESAREA SUB FORMA DE CARTOFI FIERTI
SI CONDIMENTATI

Productia medie experimentald in calcule a fost diminuatd cu 10% pentru
pierderile in conditii de productie fatd de campul experimental. Valoarea
productiei in cAmp a fost calculatd cu preturile medii de valorificare pe
calibre. In urma sciderii costurilor suplimentare cu azotatul de amoniu (intre
0 si 990 lei in functie de varianta) s-au calculat beneficiile medii pe variante).

Tn medie pentru anii 2013 — 2015 valoarea productiei in cAmp a variat
intre 13028 lei/ha care s-a Tnregistrat la soiul Roclas nefertilizat suplimentar
si 20088 lei/ha, lei obtinuti la soiul Riviera la care s-a administrat prin
fertilizare suplimentara 300 kg/ha azotat de potasiu.

Beneficiul mediu la hectar al combinatiilor soi*fertilizare suplimentara s-
a situat Tntre 13028 lei la soiul Roclas nefertilizat suplimentar si 19098 lei/ha
la soiul Riviera fertilizat suplimentar la nivelul maxim.

Pentru a selecta combinatiile soi*fertilizare suplimentard pe baza
criteriului de profitabilitate s-au efectuat calcule de analiza marginala care s-
au bazat pe preturile de valorificare a cartofilor in perioada cercetata. Tinta
de profit luata in calcul a fost de 10%.

Dintre cele 20 de combinatii studiate, numai la variantele soiului Riviera
s-au Tndeplinit conditiile, ca urmare a cresterii costurilor suplimentare sa se
obtina cresteri ale profitului egale sau peste tinta impusa de 10%. Variantele
selectate sunt prezentate n tabelul 4.40.

Tabelul 4.40
ANALIZA MARGINALA LA SOIURILE PRETABILE LA
PROCESAREA SUNT FORMA DE POMMES FRITES

Profitul |Total costuri |Profitul Cogtur_l Rata. «
Nr. Soiul  [Varianta|net variabile marginal net varlaplle marginala de
crt. marginale |rentabilitate
lei lei lei lei %
1 [Riviera 4 19098,00 990,00 276,00 660,00 41,8*
2 |Riviera 2 18822,00 330,00 634,00 330,00 192,1*
3 |Riviera 1 18188,00 0,00 0,00 0,00 0,0

e  Aceste tratamente indeplinesc sau depasesc rata tintd a rentabilitatii

Pe baza criteriilor impuse au fost selectate cele trei variante ale soiului
Riviera. Odata cu crestera costurilor suplimentare de la 0 la 660 lei, datorate
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maririi dozelor de azotat de potasiu de la 0 la 300 kg/ha profitul net creste de la
18188 la 19098 lei/ha.

Pentru costuri marginale egale de cate 300 lei /ha intre variante,
cresterile profitul marginal sunt mai puternice pana la 200 kg/ha azotat de
potasiu administrat suplimentar (276 lei/ha intre 0 si 100 kg/ha potasiu, 634
lei/ha intre 100 kg/ha azotat de potasiu si 200 kg/ha). La trecerea de la 100
kg/ha la 200 kg/ha se inregistreaza profitul marginal de 634 lei/ha.

Cea mai ridicatd ratd a rentabilitatii, de 192,1%, s-a obtinut la soiul
Riviera prin fertilizare suplimentara cu 200 kg/ha azotat de potasiu.

4.7. CONCLUZII REFERITOARE LA INFLUENTA SOIULUI DE
CARTOF ASUPRA TIPULUI PRODUSELOR ALIMENTARE PE
BAZA DE CARTOFI

1. La soiurile pentru chips cele mai mari productii s-au obtinut la varianta
NPK 211:120:249 Kg / s.a / ha — V4 unde s-a fertilizat suplimentar cu 300
kg azotat de potasiu/ha.

2. Din punct de vedere al soiurilor acestea au reactionat pozitiv, Tnregistrand
cele mai mari productii la soiurile Hermes si Pirol.

3. La soiurile pentru pommes frites cele mai mari productii s-au obtinut tot
in varianta NPK 211:120:249 kg / s.a / h — V4, la soiul Agria 50,54 t/ha,
iar cea mai mica la soiul Constance de 42,71 t/ha.

4. La grupa de soiuri pentru fiert in pungi multistrat cea mai mare productie
S-a obtinut tot in varianta 4 cu 249 kg s.a/ha potasiu la soiul Riviera de
53,33 t/ha, urmat de soiul Monaco cu 51,01 t/ha, iar cea mai mica
productie s-a Inregistrat la soiul Roclas 38,39 t/ha.

5. Putem concluziona cd in general soiurile au reactionat pozitiv la
administrarea suplimentara cu azotat de potasiu dar in mod diferit, ceea ce
ne demonstreaza incad o datd importanta soiului si a dozelor de fertilizare
in obtinerea de productii mari si de calitate superioara.
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CAPITOLUL V.

STUDII SI CERCETARI PRIVIND INFLUENTA SOIULUI DE
CARTOF ASUPRA COMPORTAMENTULUI SI RANDAMENTULUI
DE PROCESARE

Metoda de lucru
Experientele s-au efectuat in laboratorul de calitate al Statiunii de
Cercetare-Dezvoltare pentru Cartof Targu Secuiesc pentru determinarea
pretabilitatii la procesare pentru soiurile: Agria, Impala, Gared, Fontane si
Constance utilizate pentru pommes frites: Opal, Hermes, Millenium, Pirol si
Verdi utilizate pentru chips si Riviera, Roclas, Redsec, Albioana si Salad Blue
pentru cartofi fierti si condimentati din cele 4 variante de fertilizare in perioada
2013-2015. S-au efectuat determinari in fiecare an pentru urmatorii indicatori:
- randamentul de curatare (Rc);
- randamentul de prelucrare mecanica (Rpm);
- randamentul total de pommes frites, chips (Rt);
- timpul de prajire, fierbere;
- culoarea si gustul produsului finit.

Rco% = £ x 100 Rpm% = <= x 100 Rt9% = 2L x 100
Gee Gee Gre

Gfc = greutatea tuberculilor fara coaja (g);

Gcce = greutatea tuberculilor cu coaja (g);

Gr = greutatea bastonaselor taiate (g) / feliilor / tuberculi depelati (g);
Gpf = greutate pommes frites (g) / chips(g)/fierti si condimentati(g).

Greutatea probelor de tuberculi a fost de aproximativ 1 kg din fiecare soi /
varianta / repetitie.

5.1. DETERMINAREA PRETABILITATII LA PROCESARE SUB
FORMA DE POMMES FRITES

Produsul pommes frites este un produs industrializat din cartof sub forma
de bastonase cu grosime de 9x9 mm sau 7x7 mm, taiate pe lungimea
tuberculului din soiuri specializate.

S-a pregitit baia de ulei. S-a umplut cu ulei pana la semn, s-a pornit iar cand
temperatura uleiului a ajuns la 190°C (ledul rosu se stinge), s-au introdus
batonasele de cartof in uleiul incins.

S-au lasat la prajit 1-2 minute pana cand s-a format o crusta, iar apoi s-au
scos din ulei, s-au aseazat pe un prosop de hartie si se scurga, s-au racit si s-
au refrigerat 30 minute la +4°C, dupa care s-au congelat 1 ora la -40°C.
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Laborator S.C.D.C. Targu Secuiesc S.C Samaco Targu Secuiesc
Fig. 5.4 — Scurgerea si ricirea probelor — (original)

Dupa congelare se ambaleaza 1n pungi de plastic si se depoziteaza la -18°C.

Pentru obtinerea cartofilor prajiti bastonasele congelate s-au prajit in ulei
la 190°C 1in functie de preferinta consumatorului. S-a calculat consumul de
ulei si s-a stabilit randamentul (cat pommes frites s-a obtinut dintr-o anumita
cantitate de cartofi).

Fig. 5.5 — Depozitarea probelor — (original), fabrica S.C Samaco SRL
Targu Secuiesc
Pentru gust, s-au facut aprecieri asemanatoare cu cele de la cartoful fiert,
pe baza unor note de la 1 la 4. Apoi s-a facut o medie.

it =

Fig. 5.6 — Produsul finit — pommes frites

Din analiza rezultatelor prezentate in tabelul 5.1. se observa ca soiurile
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utilizate In experientd sunt pretabile pentru procesare sub forma de pommes
frites, cel mai bun fiind soiul Fontane urmat de soiul Gared.

La soiul Fontane s-a obtinut cel mai mare randament de pommes frites
67,40% in anul 2015 urmat de soiul Gared cu 62,15%, iar la soiul Agria de
numai 54,85%.

S-a observat ca toate randamentele determinate au fost net superioare
variantei 1, toate soiurile reactionand pozitiv la fertilizarea suplimentara cu
potasiu, la soiurile Fontane si Gared s-au obtinut cele mai bune rezultate la
randamentul de pommes frites si cel mai scazut timp de préjire.

Tabelul 5.1
INFLUENTA SOIURILOR EXPERIMENTATE ASUPRA
PRETABILITATII TUBERCULILOR DE CARTOF LA PROCESARE

SUB FORMA DE POMMES FRITES iN PERIOADA 2013 — 2015

Productie | Randamentul | Randamentul | Randamentul | Timpul de Conti
< . <es ontinut de
. pommes la curiitare | de prelucrare | pommes frites | préjire -
Soiul ; : amidon (%)
frites (t/ ha) (%) (%) (%) (minute)
Test Duncan| Test Duncan| Test Duncan| Test Duncan|Test Duncan| Test Duncan
Agria 28,47 |A 79,74 C 90,25 |A 54,73 E 16,94 D |18,33| B
Impala 25,35 B [71,79 D (88,13 D [55,98 D [10,61|A 16,24 D
Gared 27,72 |A 83,51 B (88,49 C 16203 | B 724 | C |19,44|A
Fontane (28,51 [A 84,03 B 89,74 B 66,92 |A 5,51 E[19,51]|A
Constance |23,48 C186,43 |A 87,24 E [59,32 C 747 | B 17,48 C
LSD = 1,820 LSD = 1,162 LSD =0,1871 LSD =0,6702 LSD=0,07692 LSD =0,08284

5.2 DETERMINAREA PRETABILITATII LA PROCESARE SUB
FORMA DE CHIPS

Pentru fiecare determinare se cantareste cate o proba de 200 g tuberculi
cu coaja. In continuare tuberculii se curdtd de coaja si se cantiresc din nou,
dupa care, se feliazd, pe latime, cu ajutorul unei razatoare (tot tuberculul),
pentru obtinerea rondelelor, care apoi se cantiresc.

Rondele se spald de mai multe ori in apa célduta, pana cand apa raméne
curatd, limpede. In timpul clatirilor feliile de cartof se desfac usor, una de
cealalta, cu degetele. Se pun la scurs ntr-o sita.

Se pregiteste baia de ulei. Se umple cu ulei pana la semn, se porneste si
cand temperatura uleiului ajunge la 140°C (controlatd cu un led care se
stinge), se introduc rondelele de cartof in uleiul incins. Se lasa la prajit, iar
cand feliile sunt crocante, uscate (au pierdut apa) se scot din ulei, se aseaza
pe un prosop de hartie si se cantaresc.

Se calculeaza, randamentul (cat chips s-a obtinut dintr-o anumita cantitate de
cartofi). Se poate nota optional si timpul de prajire. Apoi se dau note pentru
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culoarea chipsului. Pentru aceasta se utilizeaza o scald standardizatd, de nuante
sub forma unor cartoane pentru evaluarea calitatii chipsului, notate de la 1 1a 9.

In ceea ce priveste randamentul de curitare cele mai bune rezultate au
fost inregistrate la soiurile Pirol si Opal cu 80,82% respectiv 80,25%, cel mai
mic randament a fost obtinut la soiul Milenium cu 73,30% (tabelul 5.6).

Cel mai bun randament de prelucrare s-a obtinut la soiul Verdi cu 93,68%
urmat de soiul Hermes cu 93,25%, cel mai scazut randament inregistrand

soiul Pirol cu 87,65%.
Tabelul 5.6
INFLUENTA SOIURILOR EXPERIMENTATE ASUPRA PRETABILITATII
TUBERCULILOR DE CARTOF LA PROCESARE SUB FORMA DE CHIPS

Productie Rlincduarrgfanrteul gjg?:ﬂfg% Rangamentul 'I:i'r'npul dF Continut de
Soiul | chips (t/ ha) (%)’ (%) chips (%) |prajire (min.)| amidon (%6)
Test Duncan| Test Duncan| Test Duncan| Test Duncan| Test Duncan| Test Duncan
Opal 8,71 C (80,25 | B 9141| C 26,70 C |6’51”| B 18,85 C
Hermes |10,80 |A 7753 | C 19325| B 26,82 C |7°07”|A 19,22| B
Milenium |9,56 B 73,30 E (91,55 C 26,53 D [6°48” C |18,16 D
Pirol 11,12 |A 80,82 |A 87,65 D (2941 |A 6’51”| B 18,02 E
Verdi 10,76 |A 75,37 D (93,68 |A 29,27 B 6’50”| B 21,11|A
LSD =0,4139  LSD = 0,2064 LSD = 0,2245 LSD =0,1385 LSD =1,459 LSD =0,08565

In ceea ce priveste randamentul de chips cele mai bune rezultate au fost
nregistrate la soiurile Pirol cu 29,41%, si Verdi cu 29,27%, cu o productie de
chips de 11,12 t/ha respectiv 10,76 t / ha.

Din analiza tabelului 5.7. se observa cd cel mai bun randament la
curdtare (80%) s-a obtinut la soiul Pirol in toti cei 3 ani analizati urmat de
soiul Opal. Cele mai scizute randamente la curdtare au fost inregistrate la
soiul Milenium (72,90% — 73,53%) urmat de soiul Verdi (75,01% — 75,81%).

in ceea ce priveste randamentul de prelucrare cele mai bune rezultate au
fost Tnregistrate la soiurile Verdi (93,53% — 93,76%) si Hermes (93,01% —
93,53%), cele mai scazute rezultate inregistrand soiul Pirol (87,47% -
87,93%).

Cele mai bune randamente de chips au fost obtinute la soiurile Pirol si
Verdi (peste 29%), soiuri la care si timpul de prajire a fost mai scazut, soiul
Verdi avand si cel mai mare continut de amidon (peste 21%) (figura 5.10).

Cele mai bune rezultate la toti parametrii analizati au fost inregistrate la
varianta NPK 211:120:249, variantd la care s-au obtinut 13,14 t/chips/ha,
randament de chips de 30,98%, timp de prajire de 6’28’ si 19,64% amidon
(Fig. 5.10).
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Fig. 5.10 — Influenta parametrilor studiati asupra comportamentului si
randamentului de procesare sub form: de chips

%
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y = +0.0220x+22.6381
R?=0.908
y = +0.0467x+18.2067
RZ=0.911
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25 4 y = +0.0630x+17.6305
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s
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Fig. 5.11 — Regresia lineara pentru randamentul de prelucrare sub
forma de chips
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Din analiza figurii 5.11 se observa ca cele mai mari randamente de chips
s-au fnregistrat la soiurile Pirol si Verdi in varianta NPK 211:120:249
respectiv de la 25,71% la 33,06% si de la 25,63% la 33,67%, iar soiul Opal a

reactionat moderat la aportul suplimentar de potasiu de la 25,5% la 28,16%.

t/ha

15 4
y = -0.000007X2 +0.0371x+2.1229
R2=0923

y = -0.00006X2 +0.0742x-0.7084
R2=0.900

y = +0.00008X2 +0.0207x+3.8647
R?=0.956

120 140 160 180 200 220 240 260 K,0kg!ha
——OPAL -8-HERMES —aMILENIUM PIROL  =#=VERDI

Fig. 5.12 — Regresia lineara pentru productia de chips obtinuti

In ceea ce priveste productia de chips / ha cea mai mare productie s-a
nregistrat la soiurile Pirol si Verdi de 14,22 t / ha respectiv 14,06 t / ha in
varianta NPK 211:120:249. Pe ansamblu cresterea este semnificativa la
soiurile: Impala, Hermes, Pirol si Verdi (figura 5.12.).

sec.

450 4

y =-0.2279x+452.716

440 4 R2=0.914
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420 |
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400 J y = +0.-0.4217x+488.305
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Fig. 5.13 — Regresia lineara pentru timpul de prijire la prelucrarea sub
forma de chips
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Durata timpului de préjire este foarte important intr-o fabricd de aceea
pentru fiecare soi trebuie cunoscut timpul de prajire pentru planificarea
corectd a cantitatilor procesate / schimb.

Din analiza figurii 5.13. se observa timpi de prajire diferiti Intre soiuri dar
si intre variantele de fertilizare. Soiurile Verdi si Pirol au reactionat cel mai
bine la fertilizare suplimentard cu azotat de potasiu.

Putem concluzia ca randamentul de curatare si timpul de préjire sunt
influentate semnificativ de tipul de soi. Soiurile de cartof cu un continut mai mare
de amidon, cu ochi superficiali si marime de 35 — 55 mm, fiind cele mai rentabile.

Cel bun randament a fost Tnregistrat la soiurile Verdi si Pirol iar cel mai
slab la soiurile Opal si Milenium.

Culoarea chipsurilor obtinute a fost diferitd, in functie de soi si a fost
determinatd conform scalei standard cu noua culori ( 1-9 ), de la alb galbui, la
galben inchis. Culoarea cea mai deschisa s-a obtinut la soiurile Milenium, Pirol
si Opal. Cele mai Inchise culori s-au obtinut la soiurile Hermes si Verdi.

Gustul chipsurilor obtinute s-a apreciat printr-o notare de la 1-4, cele mai
apreciate chipsuri au fost cele obtinute din soiurile Pirol, Hermes si Milenium.

5.4. CONCLUZII PRIVIND INFLUENTA SOIULUI DE CARTOF
ASUPRA COMPORTAMENTULUI S RANDAMENTULUI DE
PROCESARE

1. Din rezultatele obtinute pentru pommes frites, cel mai bun soi, cu cel
mai bun randament total (Rt) este Fontane cu 28,51 t/pommes frites/ha
urmat de soiul Gared cu 27,72 t/ha, soiuri la care s-au inregistrat si cel
mai scdzut timp de prajire.

2. Cel mai bun randament de chips s-a obtinut la soiul Pirol cu 29,41% si Verdi
cu 29,27 % cu o productie de 11,12 t/ha chips, respectiv 10,76 t/ha chips.

3. Cele mai bune rezultate la toti parametrii analizati au fost inregistrate la
varianta N:P:K 211:12:249 kg s.a/ha — V,, varianta in care s-au obtinut
13,14 t/ha chips, cu un randament de chips de 30,98 %, timp de prajire
6°28" 51 19,64 % continut de amidon.

4. Culoarea chipsurilor a fost diferita in functie de soi, cea mai deschisa la
culoare s-a obtinut la soiurile Millenium, Pirol si Opal.

5. Cel mai bun gust al chipsurilor s-a inregistrat la soiurile Pirol, Hermes
si Millenium.

6. Calitatea culinara indica probabilitatile de utilizare a tuberculilor de cartof
in preparate culinare pe baza comportdrii lor la fierbere cand se apreciaza
aspectul general al tuberculilor fierti, gustul, sfaramarea la fiebere,
consistenta pulpei, fainozitatea, uniditatea, innegrirea dupa fierbere.
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7. Din cele 5 soiuri evaluate cele mai bune d.p.d.v al calitdtii culinare au
fost soiurile Redsec si Albioana, urmate de soiul Riviera.

8. Procesarea prin fierbere si condimentare in pungi multistrat necesita celei
mai mici costuri/t produs procesat, fatd de celelalte forme de procesare,
obtindndu-se cele mai sdndtoase produse.

9. Aportul suplimentar de potasiu prin fertilizarea cu azotat de potasiu
inainte de rebilonare a contribuit si la cresterea randamentelor de
prelucrare prin Imbunatatirea compozitiei chimice a tuberculilor de cartof,
continutul in amidon fiind direct proportional cu cresterea dozelor de
potasiu, Th mod diferit pentru fiecare soi de cartof.
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CAPITOLUL VI
STUDII PRIVIND IMPORTANTA APLICARII TEHNICILOR DE
CONTROL AL CALITATII LA PROCESAREA CARTOFILOR

Valorile principalilor indicatori de calitate la cele 5 soiuri pentru chips si 5
soiuri pentru pommes frites, sunt prezentate in tabelele 6.4 i 6.5.

Tabelul 6.4
REZULTATE ANALIZE CALITATE CHIPS SI POMMES FRITES — SOIURI 2015
Nota | Notia |Randament Randament | Randament .
Nr. . % o Culoare chips/
ort. Soi amidon colorare|colorarg la curitare|prelucr. mec| total Rt pommes frites
crudi | fiartd | Rc (%) Rpm (%) (%)
1 | Opal 18,90 | 4,67 5,00 81,13 95,24 28,16 8,67
2 | Hermes 18,13 | 2,33 1,17 79,57 97,52 29,29 4,17
3 | Milenium| 18,24 | 4,50 4,10 76,33 95,97 30,73 8,00
4 | Pirol 18,11 | 2,10 1,20 84,93 90,87 33,06 8,60
5 | Verdi 21,08 | 2,50 1,26 83,6 98,20 33,67 8,43
6 | Agria 18,31 | 2,10 1,50 79,74 90,25 54,73 2,30
7 | Impala 16,23 | 4,60 4,12 71,79 88,13 55,93 4,60
8 | Gared 19,43 | 3,12 3,80 83,51 88,49 62,03 2,80
9 |Fontane | 19,63 | 2,60 1,80 84,03 89,74 66,92 1,30
10 | Constance 17,56 | 3,16 2,50 86,43 87,24 59,32 4,20

Se observa o variabilitate mare intre soiurile de cartof luate 1n studiu, atat
in ceea ce priveste compozitia chimicd (% amidon), colorarea cruda si dupa
fierbere, dar si randamentele pentru prelucrarea industriala.
Totusi, nu putem clasifica soiurile numai dupa aceste caracteristici;
nivelul productiei / ha si structura acesteia, intervin major in selectia celor
mai profitabile soiuri pentru fermier, dar si pentru procesator. De aceea,
creearea de noi soiuri este oportuna si trebuie sustinuta.

REZULTATELE ANALIZELOR DE CALITATE CULINARA LA

Tabelul 6.5

CELE 5 SOIURI DECARTOF PENTRU FIERBERE

Note de apreciere pentru valoarea culinara a
Aspec cartoﬁlo.r fierti _
Nr. Soiul Gust Culoa- Sfé_rﬁmare Consis- Fz_‘nino— Umldl—Stru_cturaSuma
crt. re* |[lafierbere| tentd | zitate | tate | amidon A5G+ Clasa de
1-4 | 1-4 | 16 1-4 1-4 1-4 1-4 1-4 ;+8) folosinta
1 2 3 4 5 6 7 8
1 [Riviera 19 [ 25| 30 15 2,1 2,1 2,3 19 9,9 A
2 |Monaco 18 | 28| 23 14 2,1 19 1,6 19 8,9 A
3 |Roclas 26 | 29 | 43 1,6 15 24 2,6 2,3 10,4 B
4 |Albioana | 2,8 | 30 | 2,0 1,6 2,3 2,0 18 2,1 9,8 A
5 |Salad Blue| 3,8 | 3,0 - 2,6 2,8 2,6 2,6 24 13,0 B

*Note acordate pentru culoare: 1 — alb; 2 — alb laptos; 3 — alb murdar; 4 — galbui; 5 — galben; 6 — galben intens
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Pe baza insusirilor determinate si a punctajului obtinut (se aduna notele
pentru sfiramare la fierbere, consistentd, fainozitate, umiditate, structura
amidon), un soi de cartof se poate incadra in urmatoarele clase de calitate:
ClasaA=5-9,99
ClasaB =10 - 14,99
Clasa C =15-19,99

ClasaD > 20
‘RJ\'iEI'ﬂ
= Monaco
Albioana ™ oces
DRezistenta la fierbere M Consistenta OFainozitate O Umiditate
Fig. 6.3 — Reprezentarea grafici a analizelor culinare la soiurile pretabile
la fierbere

ESTIMAREA CONTINUTULUI DE VITAMINA C

Vitamina C — acidul L ascorbic (AA) are un rol biologic deosebit de
important, domeniul sau de activitate fiind foarte larg, Tncat se poate aprecia
ca nu exista proces fiziologic sau metabolic esential la care sa nu participe;
este vitamina care se gaseste in procentul cel mai ridicat in tuberculii de
cartof. Formula chimica a vitaminei C este prezentata in figura 6.5.

Ho—ﬁ:“

0 HC—OH
HO—C |
[ HC—OH
HC o
—0
HO—CH I\
CH—OH OH OH

Fig. 6.5 — Formula vitaminei C (acidul L ascorbic) (MARCULESCU si
BADARAU, 2012)
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Metoda de estimare a continutului de acid L ascorbic (vitamina C)

Extractia s-a realizat prin adaugare a 10 ml de solutie 6% (w/v) de acid
metafosforic la 1g de proba. Acest amestec a fost vortexat timp de 1 minut,
pH-ul ajustat intre 3,5 si 4 si transferat cantitativ in tuburi de 20 ml. Din acest
volum s-au prelevat 1,5ml in tuburi Eppendorf de microcentrifugd si
centrifugate (10000 rot. / min. timp de 5 minute). Supernatantul a fost utilizat
ca solutie test, pentru determinarea continutului de acid L ascorbic (AA),
utilizdnd o metoda enzimaticad (L ascorbic acid test kit, Megazyme, EnzyPlus
L-Ascorbic Acid, Biorad, Elvetia) conform instructiunilor producatorului.
Metoda se bazeaza pe modificarea absorbantelor cauzata de reducerea 3-(4,5-
dimetiltiazol-2)-2,5-difeniltetrazolium bromida, inainte si dupa addugarea
ascorbat oxidazei, concentratia acidului L ascorbic fiind direct proportionala
cu aceastd modificare.

Rezultatele obtinute sunt prezentate Tn tabelul 6.8.

Tabelul 6.8
REZULTATE PRIVIND CONTINUTUL DE VITAMINA C
Nr. Soiul Amidon Carotenoide Acid L ascorbic
crt. (%) (mg/kgSU) (mg/kgSU)

1 Riviera 14,00 0,33 172
2 Monaco 16,00 1,52 183
3 Salad Blue 15,60 0,48 247
4 Albioana 17,00 0,38 285
5 Roclas 17,25 0,62 457

Cel mai ridicat continut de amidon (estimat prin metoda polarimetricd) s-a
nregistrat la soiurile Roclas si Albioana. Soiul Riviera s-a evidentiat prin cel
mai scazut nivel al continutului in amidon 14% si carotenoide (0,33
mg/kgSU) n pulpa tuberculilor.

Referitor la continutul in vitamina C (acid L ascorbic), soiul Roclas s-a
remarcat prin cel mai ridicat nivel al concentratiei in acest antioxidant (457
mg/kgSU).

Valorile obtinute in cazul concentratiei de carotenoide determinate la
soiurile testate, au fost asemanatoare cu cele specificate in literatura, iar cele
obtinute in cazul continutului de vitamina C, au fost mai scazute.

Continutul mai ridicat in carotenoide a fost identificat in special la soiurile
cu pulpa tuberculilor intens colorata in galben (Monaco).
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Estimarea activitatii enzimatice a polifenoloxidazelor si peroxidazelor, la

soiurile de cartof luate Tn studiu

Scopul acestor studii a fost compararea activitatii polifenoloxidazelor si
peroxidazelor, din noi soiuri romanesti de cartofi, cu cea a unor genotipuri
strdine. Asadar ne-am propus:

e actualizarea cunostintelor referitoare la polifenoloxidazele si peroxidazele
din cartofi, enzime cu rol deosebit pentru procesarea cartofului (in special
pentru cel destinat obtinerii de chips-uri, fulgi, pomme frites).

e cvidentierea importantei acestor teste pentru definirea calitatii materiei
prime (cartof) si implicit a produselor finite (chips-uri).
Polifenoloxidazele si peroxidaza, fac parte din clasa oxidoreductazelor

(enzime implicate in oxidarea polifenolilor si a substantele tanante).

Actiunea defavorabild a polifenoloxidazei si peroxidazei, se manifesta prin
modificarea culorii tesuturilor vegetale imediat dupa operatiile de curatire si
taiere. Estimarea activitatii acestor enzime este utild pentru alegerea acelor
soiuri la care procesul de Innegrire (imbrunare enzimaticd) este mai putin
accentuat, iar procesul de blansare se poate desfasura in conditii mai
economice (figura 6.6).

Polifenoloxidazele, peroxidaza = oxidoreductaze, oxidaze

Polifenoloxidaze Peroxidaza
EC 1.14.18.1 EC 1.11.1.1x
catalizeaza catalizeaza
hidroxilarea monofenolilor rezultand reactia generala
o- sau p-difenoli, transformati apoi | ROOH +AH, —H, + ROH + A
in o- sau p-chinone ROOH =H,0, sau alt peroxid

Actiunea defavorabila =imbrunarea enzimatica = modificarea culorii
tesuturilor vegetale dupa operatiile de curatire +divizare

influenteazd operatia de blansare !m procesul de obtinere a chipsurilor

De ce aceste cercetari?
Estimarea activitatii acestor enzime = utila pentru alegerea acelor soiuri
la care innegrirea este mai pufin accentuata, iar blansarea se poate
desfagura in conditii mai economice. |
Fig. 6.6 — Importanta estimarii activititii polifenoloxidazelor si
peroxidazelor la soiurile testate
Aceste enzime influenteazd in special operatia de blansare (durata si
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temperatura acesteia), operatie cu rol important in procesul de obtinere a
chips-urilor.

Peroxidaza prezentd in produsele vegetale este una dintre cele mai
termostabile enzime. De aceea, estimarea activitatii peroxidazei este folosita pe
scard largd ca indicator pentru operatia de blansare, in special in prelucrarea
cartofului industrial, destinat obtinerii de chips-uri sau fulgi de cartofi.

Calitatea cartofilor de consum si industrializare este influentata in special,
de cerintele fata de clima si sol, tehnologia de cultivare, materialul de
plantat si plantatul, lucrarile de ingrijire, recoltare, respectiv depozitarea
corectd a cartofilor. Aceasta, mai poate fi influentata si de factorii de pastrare
cum ar fi: temperatura, umiditatea relativa a aerului si nu in ultimul rand, de
particularitatile genetice privind durata repausului vegetativ.

MATERIAL SI METODA
Materialul testat
Probele testate au provenit din soiurile de cartof luate in studiu si s-au

executat la LN.C.D.C.S.Z. Brasov:

a) Soiuri roméinesti:

Albiocana — S.C.D.C. Targu Secuiesc — fierti;

Roclas — I.N.C.D.C.S.Z. Brasov — fierti;

Gared — S.C.D.C. Targu Secuiesc;

Millenium — S.C.D.C. Targu Secuiesc — chips.

b) Soiuri straine pentru pommes frites:

Agria Fontane
Impala Constance

c) Soiuri striine pentru chips:
Opal Pirol

Hermes Verdi

Modul de lucru pentru estimarea activititii enzimelor (MARCULESCU
si BADARAU, 2012)

S-a realizat prin metode spectrofotometrice (la 470 nm pentru
polifenoloxidaze si la 420 nm pentru peroxidaza, fata de apa distilata).

A. Estimarea activititii peroxidazei (EC 1.11.1.7.)
Fiind o oxidoreductaza care catalizeaza reactii de tipul:
peroxidaza
DH: + H.Oo—» 2H0 + D
unde: D = donor de hidrogen (fenoli, aminoacizi, amine aromatice),
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peroxidaza intervine n procesul de imbrunarea enzimatici, modificand
culoarea la tesuturile de cartofi lezate sau sectionate, afectand asadar,
prelucrarea cartofului la scara industriala.

Estimarea activitatii acestor enzime este utild si pentru alegerea acelor soiuri,
la care procesul de innegrire (imbrunare) este mai putin accentuat, iar procesul de
blansare (prin care se pot distruge peroxidazele-enzime, de altfel foarte rezistente
din punct de vedere termic) se poate desfasura in conditii mai economice.

Metoda care utilizeaza p-fenilendiamina

Peroxidaza catalizeaza reactia dintre apa oxigenatd §i o amind aromata (in
cazul nostru p — fenilendiamind), cu formarea unui compus colorat violet,
spectrofotometrabil la 420nm. Reactia care std la baza metodei este
prezentata 1n figura 6.7, iar extractele obtinute sunt prezentate in figura 6.8a.

peroxidaza
H2N_©\ NHZ

H202
p-fenilendiamina

2H20
HN:<;>=NH
chinon-diimin
(violet)
Fig. 6.7 - Reactii care stau la baza metodei de estimare a activititii
peroxidazei.

Polifenoloxidaze  Peroxidaza

. b.
Fig. 6.8 — a. Extracte utilizate pentru estimarea activititii enzimatice
b. Spectrofotometrul DR2800 (Hach Lange, USA)
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Modul de lucru

Prepararea extractului enzimatic

10 g de produs vegetal se mojareaza fin cu 50ml solutie de tampon acetat
pH — 4,6; se trece cantitativ continutul mojarat, prin spalari repetate intr-un vas
Erlenmeyer; se agitd (este necesard o foarte bund omogenizare) si se lasd 30
min n repaus (agitind din cand in cind). Apoi, solutia se filtreaza printr-un
filtru cutat, Tntr-un vas Erlenmeyer uscat; filtratul contine extract de peroxidaza.

Pregitirea probelor pentru estimarea activitatii enzimatice

Prepararea probei pentru spectrofotometrare in vederea estimarii
activitatii peroxidazei:

Intr-o eprubetd se introduc extractul care contine enzimele si reactivii
conform tabelului 6.9.

Tabelul 6.9
REACTIVII NECESARI PENTRU ESTIMAREA ACTIVITATII
PEROXIDAZEI
Solutii Volum (ml)
filtrat 1
apa distilata 1
apa oxigenata 0,5M 1
p — fenilendiamina 0,5% 1

Se incubeaza 30min la temperatura camerei, apoi se masoara extinctia
solutiei la 420nm in cuva de lcm, fatd de apa distilatd. Spectrofotometrul
folosit a fost DR2800 (Hach Lange, USA) (figura 6.8b); pentru fiecare tip de
proba s-au facut 3 repetitii. Aspecte din timpul pregatirii probelor si extractelor
enzimatice sunt prezentate in figura 6.9. Reactiile de culoare care permit
identificarea si estimarea activitatii enzimelor sunt prezentate in figura 6.10.

Interpretarea rezultatelor

Spectrofotometrarea produsului final de reactie enzimaticd permite
estimarea activitatii enzimatice, prin citirea extinctiei solutiei de chinon—
diimina, valoarea extinctiei determinate fiind direct proportionald cu
concentratia de chinone colorate formate, asadar si cu numarul de moli de
substrat-guaiacol- transformat, deci si cu activitatea peroxidazei, cu
capacitatea acesteia de a transforma substratul (in cazul nostru p-
fenilendiamina); avand in vedere faptul cd pentru toate probele am folosit
aceleasi conditii, aceleasi mase de produs luate in analiza, aceiasi factori de
dilutie, acelasi timp de incubare, pentru a estima activitatea enzimatica a
peroxidazei, am comparat doar absorbantele probelor extrase din diferite
genotipuri de cartof.
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B. Metoda care utilizeaza guaiacol — pentru estimarea peroxidazei
Peroxidaza catalizeaza reactia dintre H>O> si o amind aromata (guaiacol),
cu formarea unui compus colorat spectrofotometrabil la 420nm.

Fig. 6.9 - Pregitirea probelor pentru estimarea acti&ititii enzimatice.

p-fenllendlamlna chlnon -diimind
peromdaza 2H,0 (violet)
NH2

HzN HN
benzidin Hzo2 O chmona (verde-albastra)
2
OH 2H,0 o
@ OCH; oﬁ— OCHj3
guaiacol chinond (brund)

Fig. 6.10 — Reactii de culoare, utilizate pentru identificarea
peroxidazelor.

Modul de lucru

Pentru obtinerea extractului de enzime, 50 g proba vegetald maruntita (cartof)
au fost mojarate cu 50 ml solutie tampon de acetat 0,2 M (pH 5,6); solutia s-a
filtrat prin filtru cutat, din filtrat s-au distribuit cate 0,3ml in doua cuve. Apoi, au
fost adaugati 2ml tampon de acetat (0,2M, pH 5,6) intr-o cuva (cuva probei), in
timp ce 2,7 ml din acelasi tampon de acetat, au fost adaugati cuvei de referinta
(cuva etalon). Dupa omogenizarea amestecurilor din cele doua cuve, s-au addugat
in cuva probei 0,7 ml de mixturd apoasa (1:1) de 0,5% guaiacol si 0,1% peroxid
de hidrogen. Apoi, continutul celor doud cuve a fost omogenizat si lasat in repaus
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timp de 30 min, pentru a se forma in cuva probei chinonele colorate. Rata
imbrunarii s-a estimat, determinand diferenta absorbantelor solutiilor din cele
doua cuve (Abs=Abs proba-Abs martor), la 420nm la spectrofotometrul DR2800
(Hach Lange, USA). Am considerat c3 activitatea peroxidazelor din tesutul testat
este cu atdt mai intensd (imbrunarea este mai accentuatd), cu cat diferenta
absorbantelor (Abs) este mai mare.

REZULTATE

Tehnicile utilizate in aceasta lucrare au permis deocamdatd, doar o apreciere
a activitatii enzimelor studiate, o ierarhizare a probelor testate din acest punct
de vedere. Avand in vedere faptul cd pentru toate probele am folosit aceleasi
conditii, aceleasi mase de produs luate in analizd, aceiasi factori de dilutie,
acelasi timp de incubare, pentru a estima activitatea enzimatica a peroxidazei,
am comparat doar absorbantele extractelor obtinute din diferite genotipuri de
cartof.

| -
¥ il » B
0
L & 4

Gared Fontane Constancs
o

Fig. 6.11 — Aprecieréa coloratiei crude a tuberculilor din soiurile testate.

Cea mai scazutd activitate enzimatica a polifenoloxidazelor (PPO) si a
peroxidazei (PO) au prezentat-o unele soiuri romanesti, care au primit si cea
mai mica notd pentru coloratia cruda (figura 6.11).

Comparativ cu majoritatea soiurilor testate, genotipurile romanesti au avut
o0 activitate enzimaticd a polifenoloxidazelor (PPO) si a peroxidazei (PO) mai
scazuta, dupa cum se poate observa si din figurile 6.11 si 6.12
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Soiul de cartof Solul de cartof
Impala  — Impala
AGTia ——— Agria
Hermes . Hermes Iy
Gared  — Activitatea Gared e Activitatea
Albicana mm— peroxidazelor (PO) Albioans polifenoloxidazelor
Fontane  e—r— alte soiuri Fontane 3 (pPO)
Constance  AEG—— Constance ) alte soiuri
wilenium Milenium
Opal Opal
Riviera G Riviera
Roclas  eG— Roclas )
Salad Blue  — salad Blue
0 0,1 0.2 0.3 0.4 0 0,02 0,04 0,06 0,08
A Absorbantd ., & extractelor din cartof dupé 30min repaos. A Absorbantd ... a extractelor din cartof dup3 30min repaos

Fig. 6.12 — Estimarea comparativa a activitatii peroxidazei (PO) si
polifenoloxidazelor (PPO) la soiurile testate

6.3. CONCLUZII PRIVIND IMPORTANTA APLICARII TEHNICILOR

DE CONTROL AL CALITATII LA PROCESAREA CARTOFILOR

1. Calitatea fizica este datd de Insusirile referitoare la forma, marimea si culoarea
tuberculilor, adancimea ochilor, defecte, vitamari mecanice sau provocate de
atacul bolilor si daunatorilor.

2. Calitatea culinard este datd de aspectul general al tuberculilor fierti,
gustul, sfaramarea la fierbere, consistenta pulpei, fainozitatea, umiditatea,
structura graunciorilor de amidon, Innegrirea tuberculilor dupa fierbere si
culoarea pulpei.

3. Calitatea tehnologica este datd de greutatea specifica, continutul in substanta
uscatd, amidon, zahar reducétor si pretabilitatea tuberculilor pentru procesare,
conform randamentelor de prelucrare a culorii produsului obtinut, a
continutului de ulei si a tipului de prajire/fierbere.

4. Valoarea nutritionala este asiguratd de compozitia chimica a tuberculilor:

proteine, aminoacizi, vitamine, saruri minerale. Produsele procesate obtinute

din cartof, trebuie sa fie de culoare galbena, uniforma pe toata suprafata lui.

Glucoza si fructoza sunt principalele monoglucide din tuberculul de cartof;

6. Dintre cele 15 soiuri studiate, continutul cel mai ridicat de amidon s-a
nregistrat la soiul Verdi 21,08% urmat de soiurile Fontane cu 19,63% si
soiul Gared 19,43 %.

7. Comparativ cu majoritatea soiurilor testate, genotipurile romanesti au
prezentat o activitate enzimaticd a polifenoloxidazelor (PPO) si a
peroxidazei (PO) mai scazutd, remarcandu-se soiurile Albioana, Gared,
Milenium si Roclas.

8. Soiurile romanesti Albioana si Roclas s-au remarcat prin continutul ridicat
n vitamina C (acid L ascorbic) (285mg/kgSU, respectiv 457 mg/kgSU).

o
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CAPITOLUL VII
CERCETARI PRIVIND OPTIMIZAREA PROCESARII
CARTOFILOR PRIN UTILIZAREA ADITIVILOR

7.1 ORGANIZAREA FLUXULUI TEHNOLOGIC SI TEHNICA DE
ADITIVARE IN PROCESAREA INDUSTRIALA, iN VEDEREA
CRESTERII CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE DIN
CARTOFI

Utilizarea aditivilor alimentari la procesarea cartofului

Aditivii alimentari utilizati in procesarea cartofilor destinati indutrializarii
sunt prezentati in tabelul 7.1. In experimentele realizate in lucrare, a fost
folosit aditivul alimentar metabisulfit de sodiu (E 224).

Metabisulfitul de sodiu(MBS) este un aditiv alimentar folosit ca
antioxidant, dezinfectant si agent de albirre, fapt care il recomanda in
tehnologia produselor din cartofi. Este cunoscut si sub denumirea depirosulfit
de sodium; are efect antioxidant, actionand conform reactiei (BANU C., 2000):

Na,S,05 + HoR — 2SO, + NagR + H,O

Experimentele au constat Tn tratarea probelor de cartof din soiurile
Riviera, Monaco, Roclas, Albioana, Salad Blue cu solutie de metabisulfitul
de sodiu (Na;S;0s) in 4 variante, modificind concentratia solutiei si durata
de imersie in solutia respectiva.

S-a procedat la experimentarea tratarii soiurilor Riviera, Monaco, Roclas,
Albioana, Salad Blue cu solutie de metabisulfitul de sodiu (Na;S:0s) in 4
variante, vizdnd concentratia solutiei si timpul de imersie in solutia respectiva.

Imersia in solutia de metabisulfitul de sodiu se realizeazd in bazinul de
stocare, unde cartofiorii sunt agezati Intr-un cos cu baza detasabild, cos care
are setat timpul de imersie. La expirarea timpului de imersie cosul parcurge
un plan inclinat, unde este de asemenea setat un timp pentru scurgerea
solutiei de pe cartofiori. In continuare cosul transporta cartofiorii scursi si
prin deschiderea bazei detasabile, acestia sunt desciarcati pe banda
transportatoare care ii dirijeaza la dozare, condimentare si ambalare.

Variantele studiate au fost urmatoarele:

V1- concentratie de solutie MBS 0,05 mg/1, perioade de imersie 1 min, 2 min, 3min.

V2 - concentratie de solutie MBS 0,1mg/l, perioade de imersie 1 min, 2 min, 3min.

V3 - concentratie de solutie MBS 0,5 mg/l, perioade de imersie 1 min, 2 min.

V4 - concentratie de solutie MBS 1,0 mg/l, perioade de imersie 1 min, 2 min.

Folosind concentratii mici de metabisulfit de sodiu si durate de imersie
diferite, cartofii se oxideaza, avand in final o culoare necorespunzatoare.
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Comportarea soiurilor neprocesate la tratarea lor cu metabisulfit de sodiu
in concentratii de la 0,05 la 1%, in ceea ce priveste textura, culoarea si gustul,
a fost promptd; la concentratii > 0,1 si un timp de imersie > 1 min, cele trei
insusiri se altereaza, iar calitatea culinara este afectata.

Oxidarea, se prezintd ca fiind unul dintre cele mai importante procese care
produce degradarea unor produse alimentare. Se disting cel putin cinci moduri
de interventie a antioxidantilor in combaterea radicalilor liberi, si anume:
intreruperea lantului de propagare al reactiilor radicalice, chelatizarea cu metale
(de obicei tranzitionale), dezactivarea speciilor oxigen reactive, inhibarea
activitatii enzimelor de peroxidare, scaderea presiunii partiale si a concentratiei
n oxigen. In figura 7.1 sunt prezentate schematic aceste moduri de actiune.

temperaturé
metale

OXIDARE CY’
LH EQZIMATICA LOOH OH_ 4
LO
— ~ LOO®
0, Lipoxigenazé Lo
OXIBARE
LOO® \/L'H

L

= L hy metale
‘/ temperaturd
H

Fig. 7.1 — Degradari oxidative. Posibilititi de interventie a
antioxidantilor
(adaptare dupa SARNI-MANCHADO P. si CHEYNER V., 2006)

Degradarile oxidative afecteaza calititile nutritionale si senzoriale ale
alimentelor si pot avea repercusiuni nedorite asupra sanatatii consumatorilor.
De aceea, in industria de pommes frites si a fulgilor din cartof se utilizeaza
acidul Lascorbic (E300) si sirurile sale (ascorbati —-E301, E302). Este un
antioxidant natural, se obtine din surse vegetale, iar pe cale sintetica din
glucoza. Fiind un antioxidant cu efect conservant, este prezent atét in clasa
agentilor reducatori, cat si In cea a compusilor cu efect de sinergism
(contribuind la regenerarea tocoferolilor si a fenolilor); se prezinta sub forma
de foite / cristale incolore aciculare / pulbere alba cristalina. Este inodor, cu
gust acid (acrisor). Acidul L ascorbic este solubil in apa (1:3 in apa la 20°C),
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n alcool absolut (1:50) si in glicerina (1:100) (BANU C., 2000). Efectul
antioxidant al acestui compus functional se datoreaza structurii specifice, mai
precis gruparii enoldiolice (figura 7.2), care se poate transforma cu ugurinta
in grupa redicetonici (MARCULESCU A. si BADARAU C.L., 2012).
Actiunea directd asupra mecanismului de oxidare al radicalilor liberi, prin
transferul de protoni si electroni, permite vitaminei C si sdrurilor sale sa fie
utilizate ca antioxidanti. in acest mod, substantele oxidante devin inactive si
nu mai afecteaza proprietatile produselor alimentare. De asemenea, in solutii
apoase poate reactiona rapid si eficient cu specii reactive de oxigen (ca de
exemplu gruparea OH), inainte de initierea ’daunelor” oxidative tot datorita
procesului reversibil prezentat in figura 7.2.

& O -2H+ ﬁ: (@)
HO— | +2H+ O=(|:
HC — HC —
|
HO—CH HO—CH
CH2—OH CH—OH
Acid L ascorbic Acid L dehidroascorbic

Fig. 7.2 — Procesul reversibil de transformare a acidului L ascorbic
(reactie care confera Vitamigei caracter antioxidant) (MARCULESCU A.
si BADARAU C.L., 2012)

Pentru realizarea produselor experimentate in lucrare au fost utilizati urmatorii
aditivi alimentari: guma xantan 5% =£1%, metabisulfit de sodiu 3% %1%, ascorbat
de sodiu 3% + 1%. La acesti aditivi se adauga ingrediente precum sare 45% =+
5%, aromatizant 3% * 1% si diferite condimente 41% =+ 5%.

n prezent, unitatea de procesare din Targu Secuiesc, Spicy Food care a
renuntat la cartoful proaspat ambalat in pungi, utilizeaza pentru cartofii fierti
si condimentati produse la cerere fabricate de catre SC Supremia Grup SRL.
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7.2. CONCLUZII REFERITOARE LA PERFECTIONAREA
PROCESARII CARTOFILOR PRIN FOLOSIREA DE ADITIVI
ALIMENTARI

1. Aditivii alimentari sunt substante care se adaugd alimentelor in mod
intentionat, fiind indispensabili pentru fabricarea sau procesarea majoritatii
acestora.

2. Aditivii alimentari se pot clasifica in patru clase mari: substante cu rol
nutritiv, substante cu efect organoleptic si substante cu rol tehnologic.

3. Concentratia de metabisulfit de sodiu (MBS) care se utilizeazd pentru
tratarea cartofilor proaspeti depelati si ambalati sub vid, care se
comercializeazd pentru fiert, copt sau prajit este de numai 0,1 % pentru
soiurile studiate: Riviera, Monaco, Roclas, Albioana si Salad Blue. La
concentratii mai mari, sunt afectate calitatile organoleptice.

4. Concentratia de metabisulfit de sodiu (MBS) care se utilizeza in obtinerea
cartofilor fierti in pungi multistrat si condimentati, datoritd fierberii si a
mixului de condimente, poate ajunge pana la 3 + 1%, fard a afecta textura si
gustul produsului.
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CAPITOLUL VIII
CERCETARI REFERITOARE LA OPTIMIZAREA PROCESARII
CARTOFILOR UTILIZAND CONDIMENTE PENTRU
TNNOBILAREA GUSTULUI

8.1. ORGANIZAREA FLUXULUI TEHNOLOGIC SI TEHNICA DE
CONDIMENTARE IN PROCESAREA INDUSTRIALA, iN VEDEREA
CRESTERII CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE DIN
CARTOFI
Aprovizionarea cu materii prime si materiale altele decat cartofii
constituie o etapa importanta a managementului de produs procesat.
Principalele materiale care intrd in procesare alaturi de cartof sunt: uleiul,
condimentele, aditivii alimentari si ambalajele.
Aprovizionarea cu aceste produse se face de la firme specializate care
prezinta certificate de calitate conform standardelor.
Condimente folosite la procesarea cartofilor sub forma de chips si
prin fierbere In pungi multistrat
Condimentele si plantele aromatizante se folosesc singulare sau in amestec.
Dupa partile plantelor de la care provin, condimentele si plantele condimentare
pot sd se prezinte sub formd de frunze, muguri florali, fructe, seminte, bulbi,
rizomi, coajd, raddcini. Dupa caracterul predominant al substantelor de
aromatizare, condimentele si plantele aromatizante pot fi clasificate in:
- arzdtoare si pungene: piper, boia de ardei iute, ghimbir, hrean, turmenic;
- aromatice: cinnamon, nucsoara, cuisoare, foi de dafin;
- pungente: usturoi, ceapa, praz;
- erbacee: maghiran, rozmarin, tarhon, cimbru, anason;
- produse care dau culoare si mai putin aroma particular: boia de ardei
dulce, sofran.
Principalele plante aromatizate folosite drept condiment pentru cartof sunt:
- Anethum graveolens (mararul);
- Majorana hortensis (maghiran);
- Rosmarinus officinalis (rozmarin);
- Capsicum annuum (ardeiul iute);
- Carvum carvi (chimen);
- Cuminum gyminum (chimion);
- Allium sativum (usturoiul);
- Zingiber officinale (ghimbirul).
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TEHNICA DE CONDIMENTARE A CHIPSURILOR SI
CARTOFILOR FIERTI SI CONDIMENTATI iN PUNGI
MULTISTART

Chipsuri condimentate

La condimentare, corpului brut al chips-urilor plane i se adauga o a treia
componentd de innobilare §i anume amestecul de condimente si arome
(TIVGA M. N. 2014).

Condimentarea in sensul innobilarii reprezintd un proces foarte important
al carui rezultat este perceput direct de catre consumatorul
final.Condimentarea este realizatd in primul rand printr-un proces de dozare
prin care se adaugd chips-urilor o cantitate de amestec de condimente si
arome direct proportionald cu fluxul acestora. Al doilea proces folosit consta
in aplicarea acestei cantitati pe suprafata chips-urilor. Procedura de aplicare
este realizatd prin presdrarea amestecului de condimente §i arome cat mai
uniform posibil pe suprafata chips-urilor, intr-un tambur malaxor rotativ.

Ca mijloc auxiliar pentru distributia uniformd a amestecului de
condimente si arome pe feliile de cartofi préjiti se utilizeaza de preferinta
roata centrifugd. Aplicarea amestecului de condimente si arome se realizeaza
in doua etape. Prima etapd consta in aplicarea directa a aromelor pe chips-uri,
iar a doua in amestecarea aleatorie a condimentelor incd neaderente cu
chipsurile din interiorul tamburului.

La prima presarare este importanta aplicarea condimentelor pe o suprafata
cat mai mare in tambur. Micii cocolosi formati in amestecul de condimente si
arome vor fi destramati in instalatia de dozare.

O parte din amestecul de condimente si arome aplicat in prima etapa a
procesului se va lipi de suprafata chips-urilor iar o altd parte se va desprinde,
fiind disponibild pentru a doua parte a procesului.

in prima etapa a procesului de condimentare se obtine acoperirea a cca.
10 — 20% din suprafata chips-urilor.

Procedura ulterioard de amestecare in tambur este foarte complexa. Prin
rotirea §i frecarea chips-urilor unul de altul se realizeazd o condimentare
reciproca. Fluxul de chips-uri este pus intr-o miscare de rotire a tamburului, de
actiunea elementelor din compunerea acestuia cat si de inclinarea tamburului.

in figura 8.4. sunt prezentate doui variante experimentale de chips-uri
condimentate, obtinute prin tehnologia detaliata anterior, produse care au fost
foarte bine apreciate de catre consumatori (chips-uri picante si cu marar).
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F 4
Chips picant

Fig. 8.4 - CHips—uri condimentate

Cartofii fierti si condimentati ambalati in pungi multistrat

Cartofii zvantati ajung cu ajutorul benzii transportoare intr-un vas
cilindric cu méner, unde are loc mixarea acestora cu condimentele. Cantitatea
de condiment se calculeaza pentru 10 kg de cartofi, potrivit volumului
vasului cilindric folosit.

Dupa amestecarea omogend a cartofilor si condimentare, acestia se
dozeazi impreuna cu uleiul in pungi, in functic de marimea pungii. in
momentul dozarii, punga este asezatd pe cantar pentru dozarea precisd a
cantitatii prevazute.

Dupa cantérire, pungile se videaza si se lipesc cu ajutorul dispozitivului
special, apoi sunt asezate intr-un cérucior care se introduce in bazinul de apa
la fierbere. Regimul termic de fierbere este stabilit in functie de soiul de
cartof si de stadiul maturitatii acestuia. Dupa terminarea timpului de fierbere,
pungile sunt asezate pe cdrucioare cu tavi pentru o racire lentd, iar in final
sunt sterse, etichetate la randul lor si depozitate in vederea livrarii.

Toti parametrii tehnici sunt inregistrati in fise tehnice care sunt verificate
indeaproape si arhivate, facand posibila realizarea transabilitatii in cazul unor
sesizari de la client.

Produsul finit este supus periodic unor verificari la laboratoare
specializate, vizand analizele fizico — chimice, microbiologice, precum si
verificarile metrologice, periodicitatea acestor analize fiind reglementata de
legislatia specifica in vigoare.

Amestecul de marar si usturoi da o nota placuta de aroma si gust, care are
mare cautare pe piata de desfacere.

Aspectul cartofiorilor cu maérar si usturoi este placut, dat de forma
cartofiorilor in amestec uniform de frunzulite de marar maruntite.
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Culoare este una placutd datd de mararul maruntit de culoare verde in
amestec cu praful de usturoi care se combind armonios cu pulpa cartofului.
Mirosul este specific usturoiului combinat cu cel al mararului.
R

Fig.8.6 — Cartofiori de Covasna picanti

Gustul produsului este delicios dat de nota usor picantd a usturoiului
aromonizata cu nota usor dulce si aromatizata a mararului.

Folosirea condimentului picant impune o omogenizare foarte atenta pentru
a duce in final la amestecarea uniforma a culorii specifice acestui condiment.

Cartofii picanti au un aspect placut in amestec cu condimentul picant care
contine boia de ardei iute uniform repartizata pe suprafata cartofilor.

Culoarea este placutd, o culoare rosie care acopera culoarea cartofilor.
Mirosul este specific ardeiului, placut.

Gustul cartofilor picanti este dat de condimentul picant, care are ca
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principal component boiaua de ardei, puternic aromatizant, sosul format in
amestec cu uleiul este placut picant.

Fig. 8.7 — Cartofiori de Covasna cu rozmarin

Stabilirea dozei de condiment rozmarin, s-a facut prin experimentari repetate,
tinandu-se cont de doza recomandata de producator, dar si de cerintele pietei.

Cartofii cu rozmarin au un aspect placut, dat de forma cartofilor in
amestec uniform de rozmarin.

Culoarea este placutd, pretdndu-se atat cartofii cu pulpa alba, cat si cei cu
pulpa galbena amestecului cu rozmarin, care are o culoare placuta verde.

Mirosul este specific rozmarinului, puternic aromatizant.

Gustul produsului este imprimat de condimentul rozmarin care mai
contine sare si piper, formand in urma fierberii un sos in amestec cu ulei
dozat, sos cu un gust delicios, care patrunde in profunzimea pulpei cartofului.

Cateva dintre cele mai apreciate produse obtinute aplicand tehnologia
detaliatd anterior, sunt prezentate in figurile 8.5, 8.6, 8.7 si 8.8.

8.2 STUDIU PRIVIND IMPORTANTA UTILIZARII CARTOFILOR
CONDIMENTATI iN REALIZAREA DE ALIMENTE CU INALTE
CALITATI PSIHOSENZORIALE

Proprietitile psihosenzoriale sunt foarte importante pentru marfurile
alimentare avand rol de influentare a deciziei de acceptare (cumparare) a
produsului si de declansare a apetitului consumatorului; acesta accepta sau
respinge un produs alimentar in functie de caracteristicile senzoriale ale
acestuia: aspect, miros, gust, consistenta, culoare, apreciate prin intermediul
organelor de simt, care transmit informatii sistemului nervos central,
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determinind decizia consumatorului.

Proprietatile olfactive

Proprietatile olfactive ale marfurilor alimentare au o mare importanta in
reglarea echilibrului psiho - fiziologic al omului, influentAndu-i
comportamentul prin stimularea sau respingerea consumului anumitor produse.

Stimulii olfactivi sunt formati din moleculele substantelor volatilizate, care
sunt aspirate de catre om. Proprietatile olfactive se datoresc grupelor osmofore
existente Th moleculele produselor, identificandu-se peste 100 de componenti
care influenteazd mirosul. Dintre acestia amintim acidul formic si acidul acetic
(miros patrunzator), alcoolul metilic (miros neplacut), alcoolul etilic (miros slab
dulceag), esterii (miros pronuntat de flori si fructe), compusii cetonici (participa
la formarea aromei substantelor mentolate), compusii cu sulf (participd la
formarea aromei unor legume cum sunt ceapa, usturoiul, hreanul etc.).

Proprietatile gustative

Proprietdtile gustative sunt determinate de proprietatile chimice ale
alimentelor, respectiv de componentele acestora care au gust si se pot dizolva.
produselor alimentare si la crearca conditiilor psiho-fiziologice favorabile
ingerarii lor. in general, produsele se impart in sapide (cele care au gust) si
insipide (cele care nu au gust). Tn cazul nostrum prin condimentare cartofii devin
mai gustosi.

Culoarea

Culoarea este o proprietate fizicd importantd a produselor alimentare,
fiind insd in acelagi timp, in corelatie si cu caracteristicile estetice si
psihosenzoriale ale acestora.

in colorarea diferitelor produse vegetale sunt implicati pigmenti clorofilieni
(pentru culoarea verde), carotenoidici (galben portocaliu sau rosu), flavonici
(culoarea galbend), antocianici (violet, albastru, rosu). In general, culoarea
produselor vegetale prezintd mare importanta din punct de vedere tehnologic si
comercial, remarcandu-se preferinte pentru anumite culori. Reactiile diferite ale
persoanei care percepe culoarea marfurilor se explicd printre altele, prin
asociatiile pe care omul le face cu anumite stari, insusiri, fenomene natural etc.
Aceste asociatii sunt foarte importante in procesul de realizare a produselor, a
ambalajelor, a materialelor de prezentare, deoarece, culoarea se constituie ca
mesaj, pe care produsul 1l transmite cumparatorului.

Violet este consideratd culoarea luxului, a misterului, de aceea

tuberculii cu pulpa violet sunt In prezent foarte solicitati de consumatori,
datorita continutului in antociani.
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Fig. 8.8 — Cartofiori de Covasna cu mirar si usturoi
Avantajele consumului de cartofi fierti si condimentati:
- produse cu o savoare deosebitd pornind de la retete populare indelung testate;
- produse care contin condimente naturale;
- spatiu de depozitare redus;
- nu necesita spatiu de congelare, depozitarea se realizeaza la temp. de 0° — 4°C;
- nu genereaza deseuri, a caror inlaturare presupune costuri aditionale;
- sunt eliminate pierderile / cheltuielile cauzate de prepararea cartofilor in
coaja, privind curdtarea, starea de sandtate a cartofilor, consumul de apa /
canal, energie electrica (in cazul masinilor de curatat ), eliminarea gunoiului,
dar si de timpul alocat.
- randamentul este de 100% in calculul retetarelor.

8.3. CONCLUZII REFERITOARE LA PERFECTIONAREA
PROCESARII CARTOFILOR PRIN FOLOSIREA CONDIMENTELOR
PENTRU INNOBILAREA GUSTULUI

1. Tnnobilarea gustului prin utilizarea condimentelor a condus la cresterea
consumului din piata.

2. Consumul de produse din cartof cu adaos de condimente este in continua
crestere datoritd atractivitatii lor prin gustul deosebit si culoarea foarte
atragatoare.

3. Cartofii fierti si condimentati in pungi multistrat au avut succes in
bucatiriile profesionale fiind folositi ca garnitura langd diferite tipuri de
carne: pui, peste, vita, porc in functie de condimentul de baza.
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CONCLUZII GENERALE, CONTRIBUTII PERSONALE SI
DIRECTII VIITOARE DE CERCETARE

CONCLUZII GENERALE
- nivel international

1.

2.

3.

Cel mai mare producator de cartof din lume este China, iar cel mai mare
consumator de cartof/locuitor este Belarus.

Datorita plasticitatii ecologice si a multiplelor moduri de folosinta, In
prezent se cultiva peste 1000 soiuri de cartof.

Cel mai mare producéator de chips la nivel mondial este Pepsico cu marca
de chips Lays, urmat de Intersnack.

In Europa cantitatea de cartofi procesati din productia obtinuti ajunge la un
procent de 68% in Olanda, 64,3% in Danemarca, 52,2% in Finlanda si
Austria si de 44,6% 1n Germania.

Consumul de produse procesate este in continud crestere, locuitorii din
Irlanda consuma 4,3 kg/an/locuitor, urmati de Marea Britanie cu 3,5
kg/an/locuitor.

- nivel national

6.

in Roménia suprafata cultivata de cartof este este de aproximativ 186.000
ha cu o productie medie de 14400 kg/ha, iar suprafata destinatd cartofului
pentru industrializare la nivelul anului 2017 a fost de 2412 ha.

Procesarea cartofului in Roménia este reprezentata in proportie de 90% de
fabricarea chipsurilor si de 10%, pommes frites si cartofi fierti in pungi
multistrat.

in tara noastrd principalele unititi de procesare a cartofului sub formd de
chips sunt Pepsico, Bucuresti cu o capacitate de 50.000 t/an cartof si
Intersnack, Bragov cu o capacitate de prelucrare de 20000-30000 t/an cartof.
Dezvoltarea industriei de procesare a cartofilor si implicit infiintarea unor
culturi de cartof specializate prin asigurarea materiei prime au determinat
dezvoltarea cercetarilor in domeniu.

CONCLUZII SPECIALE

10. Calitatea cartofului reprezinta totalitatea insusirilor interioare si exterioare

care il fac utilizabil pentru diferite scopuri de folosinta.

11. Crearea si perfectionarea de noi soiuri specializate pentru industrializare

este mai mult decat oportun de a deveni obiective de cercetare pentru
unitatile de cercetare in domeniul cartofului.
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12.Pentru a veni in sprijinul fermierilor producatori de cartof pentru
industrializare este necesard stabilirea unor noi scheme de fertilizare,
avand ca model rezultatele finregistrate in cei trei ani de cerectari
experimentale realizate prin prezenta teza de doctorat.

13. Compozitia chimica a tuberculilor de cartof este raspunzitoare de
calitatea culinara si pretabilitatea la procesare.

14. Continutul de substantd uscatd si amidon sunt influentate de soi,
cantitatea de apa in perioada de vegetatie si nivelul de fertilizare.

15. Ca solutie in urma cercetarilor trebuie aratat ca aportul suplimentar de
azotat de potasiu dupd plantarea cartofilor inainte de rebilonare, produce
sporuri importante de productie.

16. La soiurile pentru pommes frites, cele mai bune rezultate din punct de
vedere al productiei comerciale s-au obtinut la soiurile Agria 50,54 t/ha,
utilizdnd urmatoarea schema de fertilizare NPK 211:120:249 kg s.a/ha.

17. La soiurile pentru chips tot in varianta 4 cu nivelul de fertilizare de 249
kg s.a/ha potasiu s-au inregistrat cele mai mari productii. Soiul Gared a
reactionat cel mai bine la aportul suplimentar de potasiu.

18. Pretabilitatea la procesare (testate pe cele 10 soiuri de cartof, ce a fost
determinata in laboratorul Statiunii de Cercetare-Dezvoltare pentru Cartof
Targu-Secuiesc) aratd cd cele mai bune randamente de prelucrare pentru
pommes frites s-au Thregistrat la probele prelevate din V. cu 249 kg/s.a/ha
K din soiul Fontane 28,51 t/pommes frites/ha urmat de soiul Gared cu
27,72 t/lha pommes frites.

19. Timpul de prdjire are ca indicatori determinati pentru ambele soiuri
(Fontane si Gared) cel mai scurt timp de prajire, respectiv, un indicator
foarte important pentru consumul de ulei si timpul/schimb si calitatea
produsului finit.

20. La chips cel mai bun randament s-a obtinut la soiul Pirol cu un procent de
29,41 t respectiv o productie de 11,12 t chips/ha urmat de soiul Verdi cu
un procent de 29,27% si o productie de 10,76 t/chips/ha.

21.Culoarea chipsurilor a fost definita in functie de soi si varianta de
fertilizare, cea mai deschisd si uniformd culoare s-a obtinut la soiurile
Millenium, Pirol si Opal.

22. Gustul cel mai bun I-au avut chipsurile din soiurile Pirol si Millenium.

23. Procesarea prin fierbere si condimentare in pungi multistrat necesita cele mai
mici costuri/t de produs procesat, obtinandu-se cele mai sanatoase produse.

24.Pentru procesare industrialad prin prdjire continutul de amidon si zahar
reducator sunt factori limitativi in procesul de productie.

25.Din cele 15 soiuri studiate, continutul cel mai ridicat de amidon s-a
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Tnregistrat la soiul Verdi 21,08%, urmat de soiurile Fontane cu 19,63% si
soiul roménesc Gared 19,43%.

26.Este necesar a se utiliza, conform cercetdrilor noastre, acei aditivii
alimentari (substante pe care le adaugdm intentionat), care sunt
indispensabili pentru procesarea cartofilor in consolidarea calitatii, dar
tinand cont de restrictiile legislative conform Directivelor Europene pentru
siguranta alimentara.

27. Am constatat ca, in urma observatiilor de cercetare, consumul de produse
din cartof cu adaos de condimente este in continud crestere datoritd
gustului deosebit si a culorilor atractive conferite de condimente.

28.Realizarea de produse pe principiile, tehnicile si modul de organizare
relevat in lucrare aratd ca utilizarea unor condimente traditionale ca
mararul, chimenul, rozmarinul fac din produsele condimentate produse
traditionale, foarte gustoase si cu un aspect placut.

RECOMANDARI SI DIRECTII VIITOARE DE CERCETARE

1. Continuarea cercetdrilor In domeniul Imbunatatirii calitatii culinare si
tehnologice a soiurilor de cartof

2. Continuarea lucrarilor de amelioarare pentru crearea de noi soiuri de cartof
cu perioada scurtd de vegetatie si continut ridicat de substanta uscata.

3. Continuarea cercetarilor privind imbunatatirea metodologiei de prelevare a
probelor pentru controlul calitatii tuberculilor In vederea receptiei calitative.

4. Stabilirea unor retete de fertilizare la nivel de produs procesat si soi de
cartof pentru fermierii care produc cartof industrial.

5. Extinderea cercetarilor de piatd privind consumul de produse procesate
din cartof.
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aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare;

REGULAMENTUL (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29
aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de
origine animala;

REGULAMENTUL (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al din 29 aprilie
2004 de stabilire a normelor specifice de organizare a controalelor oficiale privind

71



152.

153.

154.

155.
156.
157.
158.
159.
160.
161.
162.
163.
164.

165.
166.

167.

168.

169.

produsele de origine animala destinate consumului uman;

REGULAMENTUL (CE) NR. 882/2004 AL al Parlamentului European si al Consiliului
din 29 aprilie 2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a asigura verificarea
conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu
normele de sanatate animala si de bundstare a animalelor;

REGULAMENTUL (CE) NR. 882/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din
29 aprilie 2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a asigura verificarea
conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu
normele de sanatate animala si de bunastare a animalelor;

REGULAMENTUL COMISIEI (CE) nr. 466/2001 din 8 martie 2001 de stabilire a
nivelurilor maxime pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare;
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REZUMAT

Prezenta tezd de doctorat contribuie la gasirea de solutii ingineresti si de
management al calitatii, pentru cresterea calitatii functionale si senzoriale a
produselor procesate din cartof, prin Tnnobilarea unor caracterisitici alimentare
(culoare, conservare, antioxidare, corectori de aciditate, stabilizatori etc.) si mai
ales a gustului si mirosului preparatelor din cartofi proaspeti utilizati in
alimentatia publica, prin stabilirea pretabilitatii soiului de cartof si prin tehnicile
de procesare aplicate (cele mai potrivite suplimentiri de aditivi pentru
modificarea caracteristicilor alimentare si de condimente, adica de a beneficia de
anumite substante din diverse parti ale plantelor, cu rol de accentuare a gustului si
mirosului preparatului din cartofi), toate acestea in conditille maximizarii
randamentului si eficientei tehnico-organizatorice cu efecte economice si a
minimizarii impactului asupra sanatatii organismului.

Teza are si elemente de pragmatism, de aplicatii ale cercetarilor, deoarece
sunt promovati ca noutate pe piata produselor procesate din cartof in Romania,
cartofii fierti si condimentati in pungi multistrat cu: chimen, rozmarin, marar,
usturoi si ardei iute.

Teza isi propune gasirea de solutii de inginerie si management pentru
trecerea la alt nivel de calitate a produselor pe baza de cartofi. De aceea, se
impune ca obiectiv fundamentarea tehnologica si organizatorica pentru
realizarea unor produse pe baza de cartof proaspat, astfel procesate incat sa se
obtind att o serie de preparate alimentare innobilate de prima procesare, cat
si 0 materie prima de calitate superioard ca aspect si gust pentru preparatele
culinare din industria ospitalitatii cum ar fi cartofii proaspeti depeletati si
ambalati in vacuum, cartofii fierti in pungi multistrat natur sau condimentati.

Scopul cercetarilor l-a constituit stabilirea eficientei tehnico -
organizatorice a cultivarii si procesarii cartofilor pentru diferite scopuri de
folosinta, ceea ce s-a materializat in lucrare prin o serie de obiective de detaliu.
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SUMMARY

The present doctorate thesis contributes to finding engineering and quality
management solutions, in order to increase the functional and sensory quality
of produce processed from potato, by ennobling certain food characteristics
(color, conservation, antioxidants, acidity correctors, stabilizers etc.) and even
more the taste and smell of products made of fresh potatoes used in public
nutrition, by establishing the suitability of the type of potato and through
applied processing techniques (the most suitable additions of additives for
modifying the food characteristics and of condiments, in order to benefit from
certain substances from diverse parts of plants, having the role of accentuating
the taste and smell of the potato product), all of this within the conditions of
maximizing the yield and the technical-organizational efficiency with
economic effects and of minimizing the impact over the health of the organism.

The thesis also has pragmatism and application of research elements,
because boiled and spiced potatoes (cumin, rosemary, dill, garlic and chili
pepper) in multilayered bags are promoted as new on the market of processed
products made of potato in Romania.

The thesis proposes finding engineering and management solutions for
taking the products made of potatoes to another quality level. That is why the
objective is emphasized as the technological and organizational substantiation
for making certain products made of fresh potato, processed so as to obtain
both a series of food products ennobled through first processing and a high-
quality raw material from the point of view of the aspect and taste for culinary
products from the hospitality industry, such as fresh peeled potatoes packed in
vacuum, boiled potatoes in multilayered bags natural or spiced.

The purpose of the researches was constituted to establish the technical-
organizational efficiency of cultivating and processing the potatoes for different
use purposes, which materialized in the paper through a series of detailed
objectives.

74



T

==
europass
Curriculum Vitae

INFORMATII PERSONALE
Nume MIKE GABRIELLA
E-mail
Nationalitate Roména
EXPERIENTA
PROFESIONALA
¢ Data (de la — panai la) 12.09.2006 - prezent

e Denumirea si adresa Statiunea de Cercetare — Dezvoltare pentru Cartof

angajatorului Targu Secuiesc,

Sectorul cercetare
Cercetator stiintific management si marketing
agricol

e Ocupatia si functia

Lucrari stiintifice publicate: 1. Luiza Mike, Zsuzsanna Nemes, Gabriella Mike, Victor
Donescu, Dumitru Bodea, 2010 — Introducerea de metode
de procesare secundara a productiei agricole in vederea
obtinerii de produse solicitate de piatd, precum amidon,
izoglucoza, pectin, malt, germeni si uleiuri vegetale.
Sesiunea Anuala de Comunicari Stiintifice IN.C.D.C.S.Z
Brasov, 24-25 noiembrie. Publicatd in Buletinul
Informativ al Universitatii Transilvania Brasov Facultatea
de Alimentatie si Agroturism.

2. Mike Luiza, Nemes Zsuzsanna, Motica Robert, Mike
Gabriella - 2011 - The influence of the dose and rate of
chemical fertilizers on industrial quality to Milennium,
Gared and Nemere potato varieties. Annual Session of
Scientific Papers I.N.C.D.C.S.Z Brasov, 20 december.
Published in the newsletter of Transylvania University
Brasov, Faculty of Tourism and Food.

3. Gabriella Mike 2011 — Promotion of Romanian
potato varieties by the help of Agriculture Marketing,
Journal of Horticulture, Foresty and Biotehnlogy, pag.
151-155, vol.15 (1) Timisoara, ISSN 2066-1797.

4. Gabriella Mike 2012-Preliminary studies on the
marketing of fresh processed potatoes by using the
Marketing Mix, Journal of Horticulture, Foresty and
Biotehnlogy, Timisoara, ISSN 2066-1797.

75



=
europass

Curriculum Vitae

PERSONAL INFORMATION

Name MIKE GABRIELLA
E-mail
Nationality Romanian

PROFESSIONAL EXPERIENCE
e Date (from — until)

o Name and address of employer ©12.09.2006 - present

eThe Station for Research - Development for Potato
e Occupation and function

. eResearch Sector
eScientific researcher agricultural
management and marketing
Published scientific papers: 1. Luiza Mike, Zsuzsanna Nemes, Gabriella Mike,
Victor Donescu, Dumitru Bodea, 2010 — Introducerea
de metode de procesare secundara a productiei agricole
in vederea obtinerii de produse solicitate de piata,
precum amidon, izoglucoza, pectin, malt, germeni si
uleiuri vegetale. Sesiunea Anuala de Comunicari
Stiintifice LN.C.D.C.S.Z Brasov, 24-25 noiembrie.
Publicata in Buletinul Informativ al Universitatii
Transilvania Brasov Facultatea de Alimentatie si
Agroturism.
2. Mike Luiza, Nemes Zsuzsanna, Motica Robert,
Mike Gabriella - 2011 - The influence of the dose and
rate of chemical fertilizers on industrial quality to
Millennium, Gared and Nemere potato varieties.
Annual Session of Scientific Papers I.N.C.D.C.S.Z
Brasov, 20 december. Published in the newsletter of
Transylvania University Brasov, Faculty of Tourism
and Food.
3. Gabriella Mike 2011 - Promotion of Romanian
potato varieties by the help of Agriculture Marketing,
Journal of Horticulture, Foresty and Biotehnlogy, pag.
151-155, vol.15 (1) Timisoara, ISSN 2066-1797.
4. Gabriella Mike 2012-Preliminary studies on the
marketing of fresh processed potatoes by using the
Marketing Mix, Journal of Horticulture, Foresty and
Biotehnlogy, Timisoara, ISSN 2066-1797.

76





