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Rezumat. Una dintre principalele probleme de mediu ale societatii de astazi este creșterea 
continuă a cantității de deșeuri organice. În urma reglării încărcăturii de rod pe pom, cca 20% 
din roada preconizară nu se valorifică în scop alimentar. Evacuările necontrolate a deșeurilor nu 
mai sunt astăzi acceptabile, iar recuperarea energiei si reciclarea nutrienților și a materiei 
organice, au devenit un lucru necesar. În industria alimentară nu sunt cunoscuți suficienți 
acidifianți de origine naturală. Analiza studiului bibliografic demonstrează că merele imature 
sunt o sursă de substanțe nutritive valoroase și acizi organici nativi. Din aceste fructe au fost 
obținuți experimental acidifianți naturali. Aceștea din urmă ar putea substitui acizii 
monocomponenți de proviniență chimică/biochimică din industria alimentară. Deasemenea, 
producerea acidifiantului din mere va  rezolva două probleme de ordin economic și cel ecologic. 
 
Cuvinte-cheie: dezvoltarea durabilă, mere imature, deșeurile horticole, GES1, ODD2  
 
 Introducere 

Îndustria alimentelor şi a băuturilor reprezintă cel mai mare sector de producţie în 
Republica Moldova. Utilizarea raţională a materiilor prime este o problemă deosebit de importantă 
în industria de prelucrare a produselor de origine vegetală. 

În industria alimentară și în agricultură au fost dezvoltate și implementate o serie de 
tehnologii așa-numite „prietenoase mediului” prin care să se realizeze o gestionare mai eficientă a 
tuturor resurselor (energie, apă, GES, subproduse și/sau deșeuri, ambalaje etc.) Spre exemplificare: 
au apărut tehnologii „curate” în agricultură care folosesc resurse regenerabile - colectoare și 
uscătoare solare etc.; se pot valorifica deșeurile vegetale prin compostare și folosirea compostului 
în agricultură; se utilizează echipamente tehnologice care necesită consum mai mic de energie sau 
care generează emisii reduse de carbon [1]. 

Strategia națională de dezvoltare „Moldova 2030” indică direcția de dezvoltare a țării și a 
societății prin realizarea a 10 obiective unde se include asigurarea dreptului fundamental la un 
mediu sănătos și sigur. Realizarea acestor obiective va direcționa Republica Moldova spre 
dezvoltarea durabilă [2]. 

Deşeurile industriei alimentare trebuie privite mai degrabă ca materii prime pentru 
obţinerea de produse cu înaltă valoare adăugată, decât ca deşeuri propriu-zise. Noile metode de 
prelucrare a deşeurilor industriei alimentare se concentrează pe anumite componente ale acestora. 
O rezolvare a problemei privind gestionarea deșeurilor ar fi abordarea conceptului economiei 
circulare. Conform Parlamentului European, Economia circulară este un model de producție și 
consum care implică partajarea, reutilizarea, repararea, renovarea și reciclarea materialelor și 
produselor existente cât mai mult posibil [3]. 

 
Utilizarea rațională a merelor imature 
Merele sunt cele mai solicitate fructe de către populația din Republica Moldova și 

reprezintă al treilea produs cu valoare înaltă din sectorul agrar după valoarea încasărilor, fiind un 
produs strategic pentru zona de nord al republicii, unde se află cele mai mari plantaţii.  

Suprafaţa totală a livezilor în țară atinge cca 60 de mii de ha, fiind crescute cca 20 de soiuri 
de mere, iar producţia de mere estimându-se la cca 660 mii tone anual [4].  

                                                 
1 GES – gaze cu efect de seră 
2 ODD – Obiectivele de Dezvoltare Durabilă 
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În figura 1 este prezentată evoluția plantațiilor de măr și a recoltei în Republica Moldova 
în perioada anilor 2009-2018 [4]. 

 

 

Figura 1. Evoluția plantațiilor de măr și a recoltei în Republica Moldova 
(anii 2009-2018) 

Sursa: preluat din [4], prelucrat de autor. 
 

Analizând dinamica suprafeţei totale de plantații cultivate cu mere, se atestă că în anul 2014 
aceasta s-a diminuat de la 64 mii ha la 55 mii ha. În acelaș timp, producția totală de mere scade în 
anul 2015 de la 370 mii t la 308 mii t, în anii următori crescând considerabil. Acest fapt se 
datorează defrișărulor livezilor tradiționale / intensive și sădirii livezilor superintensive. 

La faza timpurie de maturare a merelor, după căderile fiziologice, are loc operațiunea 
agricolă ”reglarea încărcăturii de rod”, în urma căreea se înlătură cca 25-30% din roada preconizată 
(în deosebi, în anii cu umiditate insuficientă a solului) [5]. Cantitatea semnificativă de fructe 
imature nu se valorifică în scop alimentar, ci este transformată în masă verde în calitate de 
fertilizant [6] sau pur și simplu se lasă pe pământ drept deșeu.  

Deșeurile de mere, în urma fermentării anaerobe, duc la emisii nocive a GES, înrăutățirea 
calității solului și a aerului, emanarea mirosurilor neplăcute.  

În cadrul Acordului de la Paris (12.10.2015) 107 țări si-au luat obligațiunea de  limitarea 
încălzirii globale „mult sub” 2°C prin diminuarea emisiilor de GES. Acesta vizează perioada 
începând din 2020 [7].  

Solurile constituie componenta cea mai valoroasă a resurselor naturale. Problema 
conservării calităţii învelişului de sol este considerată drept una din priorităţile centrale ale 
Strategiei naţionale de dezvoltare durabilă a complexului agroindustrial al Republicii Moldova 
(2008-2015) [8]. 

Totodată, în industria alimentară nu sunt cunoscuți suficienți acidifianți de origine naturală. 
În majoritate se folosesc monoacizi de proviniență chimică/biochimică. 

Volumele semnificative de mere în faza timpurie de maturare, ce se obţin la reglarea 
sarcinii recoltei, cât şi necesitatea în acidifianţi naturali pentru utilizarea în industria alimentară, 
impune drept obiectiv de bază valorificarea acestor fructe de mere la obţinerea unor produse pentru 
consum uman cu conţinut semnificativ de acizi organici nativi şi alte substanţe nutritive valoroase.  

În acelaș timp, utilizarea rațională a fructelor de mere imature va contribuie la realizarea 
unor ODD-uri (obiectivele: 15, 13, 12, 2, 7, 8) [9]. 

În acest context au fost studiate merele imature (în calitate de materie primă) și au fost 
obținute mostrele experimentale de acidifianți din aceste fructe [10]. 

În tabelul 1 sunt prezentați indicii fizico-chimici a merelor imature. 
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Tabelul 1 
Caracteristica indicilor fizico-chimici pentru mere imature materie primă 

Denumirea indicilor Valori pentru mere imature materie primă  

Substanţe uscate hidrosolubile, % 10,0 – 13,9 

Aciditate titrabilă (exprimată în acid malic), % 1,7 – 3,0 

pH   2,5 – 3,0 

Substanţe polifenolice, mg/dm3  200 – 500  

Sursa: preluat din [10]. 

 

Conform studiului bibliografic putem concluziona faptul că merele imature (aflate în faza 

timpurie de coacere) sunt o sursă de substanțe nutritive valoroase și native, așa ca compuși 
polifenolici, acizi organici, glucide, substanțe minerale, substanțele pectice, amidonul etc.  

Compușii fenolici au demonstrat proprietăți antioxidante puternice în diferite sisteme care 

prezintă activitate biologică datorită proprietăților lor citoprotectoare [11]. Acești compuși sunt 

asociați cu un risc redus de diferite boli precum cancerul, bolile coronariene și neurodegenerative 

(boala Alzheimer și Parkinson) [12]. Conținut acestora sporește în merele imature, scăzând esențial 
spre maturare. 

Deasemenea și conținutul acizilor organici pe parcursul coacerii fructelor scade, deoarece 

o mare parte de acizi se folosește în procesul de respirație. Cu atât mai mult majoritatea acizilor la 

coacere se transformă în glucide [13]. Astfel, conținutul glucidelor crește semnificativ de la 

imaturitate spre maturitatea fiziologică a fructelor. 

Conținutul de substanțele pectice este de obicei mai mare în primele etape ale dezvoltării 
fructelor, întrucât în restul perioadei de timp se alege un conținut total și cantitatea mică de 

substanțe pectice solubile variază în jurul valorii medii [14]. În ultimii ani, a crescut interesul 

cercetătorilor față de polizaharidele naturale (în special pectină) pentru gama largă de proprietăți 
biologice și pentru aplicații diferite în farmacologie [15, 16]. Pectinele sunt biopolimeri cu 

aplicații multiple datorită diversității și complexității structurale [17]. Acestea se folosesc, în 

special, la detoxifierea organismului uman de metalele grele. 

Merele imature sunt astringente, acide și au un conținut ridicat de amidon cca 30-35 mg/g. 

Dar acesta din urmă scade odată cu maturitatea fructelor, care devin dulci după gust [18].  

 

Concluzii 
Piața Republicii Moldova este saturată cu acidifianți monocomponenți, obținuți  pe cale 

chimică sau biocimică. Actualmente, în societate consumul de alimente devin din ce în ce mai 

popular și necesar. Apariția unui produs 100% natural va avea un succes real, fapt care a servit 

inițierea lucrării de valorificare a merelor imature la producerea acidifiantului natural.  

Prin producerea acidifiantului din mere vor fi rezolvate două probleme de ordin economic 

și  cel ecologic:  

- prelucrarea deșeurilor, obținute în urma operațiunii agrotehnice (reglarea încărcăturii pe 

pom), totodată va contribui la protejarea mediului înconjurător de emisiile nocive în 

urma fermentării anaerobe, cu ulterioara îmbunătăţire a calităţii solului (prin excluderea 

fermentării biomasei pe sol şi prin îngrăşarea lui cu cenuşa obţinută la arderea biomasei) 

şi a aerului (diminuarea de mirosuri neplăcute); 
- obținerea unui produs natural nou pentru Republica Moldova destinat consumului uman 

cu valoare nutritivă înaltă. 
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