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CUVANT INAINTE

Cresterea productiilor agricole si agro-alimentare si intensificarea
schimburilor comerciale trebuie si fie insotite de metode stiintifice de depozitare
si conservare a recoltelor pentru a asigura aprovizionare continud a populatiei cu
produse, Tn cantitate suficienta si de calitate.

Fata de perioadele de recoltare, care sunt relativ scurte si au un caracter
sezonier accentuat, consumul se extinde de-a lungul intregului an. Produsele
agricole sunt pastrate, 0 parte la producatori, pentru consumul propriu sau pentru
samantd, iar cea mai mare parte intrd in circuitul comercial, intern si
international. Produsele agricole, devenite marfuri n filierele comerciale, trebuie
transportate la distante mari si pastrate perioade indelungate, existand pericolul
pierderilor cantitative si calitative. Pierderile calitative pot consta in modificari
ale aspectului fizic, degradarea valorii nutritive, pierderea capacitatii de
germinatie, prezenta insectelor si a fragmentelor de insecte, contaminarea cu
ciuperci de mucegai si micotoxine sau alti compusi toxici, s.a.

Pierderile cantitative sunt adesea considerabile. De pilda, in tarile
dezvoltate economic, pierderile postrecoltare ale produselor agricole boabe cu
utilizare alimentara au fost estimate in anii *80 la 10 - 15% (“FAQ’s Special
Action Programme for the Prevention of Food Losses”), iar mai nou se discuta
despre pierderi de 1 - 2% din recolta de cereale. Prin comparatie, in alte tari,
cum sunt tarile in curs de dezvoltare, manipularea si metodele de pastrare
defectuoase, mai ales in conditiile climatului cald si umed, favorizeaza
deteriorarea rapida a produselor agro-alimentare depozitate. In aceste tari, unde
cea mai mare parte a cerealelor si leguminoaselor pentru boabe (uneori pana la
80% din productia nationald) este pastrata in ferme, pentru consumul domestic,
pierderile se cifreaza uneori la peste 50% din recoltd. Aceste pierderi
accentueaza problemele de securitate si sigurantd alimentara.

Amploarea si diversitatea problemelor cu care se confruntd lumea
contemporana in domeniul producerii, conditionarii §i conservarii-pastrarii
produselor agricole, in eforturile de a asigura produsele agro-alimentare necesare
acoperirii consumul colectivitatilor umane, justifici pe deplin includerea in
programele de educatie si instruire ale institutiilor de invatamant cu profil
agricol si alimentar, a unor discipline care si dezbatd aceste probleme. Este
vorba despre materii de studiu interdisciplinare, care presupun asimilarea de-a
lungul anilor de studii a unor cunostinte foarte diverse de chimie, biochimie,
biologie si microbiologie, botanica, ecologie, entomologie si fitopatologie,
tehnologii agricole (fitotehnie, legumicultura, pomiculturd, viticultura, cresterea
animalelor), nutritie umana, micologie si toxicologie, marketing si eficienta
economica, pe care specialistul In formare sa le asambleze si sa le subordoneze
conceptiilor moderne de ecologie, igiena si nutritie umana.

Tnainte de anul 1990, in invatamantul superior agronomic din Romania,
la Facultatile de Agriculturd notiunile privind conditionarea si pastrarea
produselor agricole erau predate disparat, la diferite discipline de studiu, astfel:
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utilajele destinate conditionarii (curdtirii si uscarii) produselor agricole, la
disciplina de Magini agricole; organismele daunatoare produselor depozitate, la
disciplinele de Protectia plantelor si Microbiologie; problemele specifice
pastrarii produselor agricole boabe, la disciplina de Fitotehnie, s.a.

Pe de alta parte, in colaborare cu autoritatile implicate in domeniu, in
anii ’80 erau organizate cursuri de instruire de specialitate, asa cum a fost cursul
postuniversitar ,,Tehnologii moderne de preluare, conditionare, depozitare si
valorificare a cerealelor si plantelor tehnice”, initiat la Facultatea de Agricultura
din Bucuresti; cursantii erau specialisti din reteaua nationala de intreprinderi,
baze de receptionare si silozuri, iar cadrele de predare proveneau din
invatamantul superior agronomic (Prof.dr.Gh.Bilteanu, Prof.dr.D.Toma,
Prof.dr.P.Pasol, Sef.lucr.dr.I.N.Alecu, Sef.lucr.dr.Gh.V.Roman, s.a.)) si din
sectoarele de productie si cercetare-dezvoltare (L.V.Thierer, I. Oprescu, I.
Hustiu, s.a.). Activitatea de cercetare-dezvoltare in domeniu era orientata catre
rezolvarea problemelor cu care se confruntau intreprinderile de conditionare-
pastrare si era realizata de specialisti din compartimente specializate.

Pentru produsele horticole, problemele conservarii-procesarii si pastrarii
au fost si sunt predate la disciplinele tehnologice de profil (Legumicultura,
Pomiculturd, Viticulturd); de asemenea, existd o disciplind de studiu privind
tehnologiile prelucrarii produselor horticole, care ofera informatii consistente
privind conservarea si pastrarea. In domeniu, Institutul de Cercetiri pentru
Valorificarea Legumelor si Fructelor a desfasurat o activitate meritorie n
aceasta directie.

Pe problemele conditionarii si pastrarii produselor agricole, literatura de
specialitate publicati in Romania este relativ siraca. Inainte de anul 1990,
informatiile si recomandarile proveneau din publicatiile redactate de specialisti
care activau Tn aceste sectoare (de exemplu, L.V.Thierer si colab., pentru
produsele agricole boabe; A.Gherghi si colab., pentru produsele horticole), din
capitole ale manualelor universitare (de exemplu, capitolul ,,Conditionarea i
pdstrarea semintelor” din manualul de Fitotehnie), sau din traduceri ale
lucrarilor unor specialisti din strainatate consacrati (L.A. Trisveatschi, M.C.
Christensen, s.a.).

Dupa anul 1990, problemele conditionarii si pastrarii produselor agricole
au capatat altd importantd pentru specialistii agronomi, n primul rand prin
diversificarea locurilor de munca, care includ si activitati de comercializare si
procesare a produselor agricole. Pe de alta parte, filierele de comercializare,
procesare si valorificare a produse agricole s-au diversificat foarte mult, s-au
dezvoltat sectoarele private din acest domeniu, si s-a largit gama de produse
agricole - materii prime si procesate -, prin includerea Romaniei in circuitul
comercial global. Ca rezultat, in planurile de Tnvatamant ale Facultatilor de
Agriculturd au fost introduse cursuri special destinate acestor probleme, asa cum
este cursul ,,Conditionarea si Pdstrarea Produselor Agricole”. Tn paralel,
literatura de specialitate s-a imbogatit cu lucrari valoroase, in majoritate
redactate de cadre didactice de la institutiile de invatamant superior agricol



(.Borcean si colab.; Ecaterina Feher si colab.; Aglaia Mogarzan si colab.;
M.M.Duda si A.Timar; Gh.V.Roman si colab., s.a.).

Prezentul manual este elaborat de cadre didactice cu experientd in
domeniul producerii, conditionarii si pastrarii produselor agricole. Redactarea
unui manual interuniversitar, la care colaboreaza cadre didactice de la institutii
de Tnvatamant superior diferite a fost si este benefica. Fiecare colaborator a venit
n echipa de autori cu experienta proprie - cea personald si cea acumulata de
colectivele si in arealele unde activeaza, astfel ca prin discutiile purtate pe durata
elaborarii manualului si prin ceea ce a redactat fiecare, s-a ajuns la o forma
perfectionatd, care reprezinta Thsumarea experientei individuale a autorilor.

Manualul este structurat pe 14 capitole, din care 7 capitole cuprind
informatii cu caracter general (constructii pentru pastrare produselor agricole;
receptionarea produselor si compartimentarea acestora; procese de alterare a
produselor agricole pe durata pastrarii; metode de conditionare si de pastrare a
produselor agricole), iar cele 7 capitole speciale abordeaza problemele specifice
ale conditionarii si pastrarii diferitelor tipuri de produse (cereale; seminte
oleaginoase si leguminoase pentru boabe; cartofi; sfecla si plante textile; tutun,
hamei, plante medicinale; produse horticole; produse animale).

Specialistul astfel format devine un operator competent pentru filierele
agro-alimentare, dar el este capabil de a activa si Tn politicile macroeconomice
din domeniul agro-alimentar, la nivel local (judet si regiune de dezvoltare),
national, regional (Europa de Sud-Est sau regiunea Balcanilor), continental (cu
precadere in Uniunea Europeana) si global.

Autorii
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CAPITOLUL 1

PROBLEME GENERALE PRIVIND
CONDITIONAREA SI PASTRAREA
PRODUSELOR AGRICOLE

1.1. Aspecte generale

Se estimeaza ca in lume in jur de 1 miliard de oameni traiesc in conditii
de foame cronica si insecuritate alimentara, la care se adauga alte sute de
milioane de oameni care sufera de malnutritie (D. Lobell, M. Burke, Stanford
University, SUA). De aici rezulta preocupari permanente ale fiecarei natiuni si
ale organismelor internationale de a gasi solutii pentru rezolvarea problemelor
alimentare, nationale si globale. Tn acest context, au fost definiti termenii de
securitate si de siguranta alimentara.

”Securitatea alimentard este acea situatie in care tofi oamenii si tot
timpul au acces din punct de vedere fizic, social si economic la hrand suficientd,
sigurd §i nutritivd, care intruneste nevoile si preferingele lor alimentare, pentru
o viata activa §i sanatoasa” (Raportul Bancii Mondiale ”Sardcie si foame. Teme
si opfiuni pentru securitatea alimentard in tdarile in curs de dezvoltare”,
Washington, 1996; FAO, 2001).

Aceastd definitie poate fi divizatd In trei componente principale:
disponibilitatea hranei - care se refera la prezenta fizica a hranei; accesibilitatea
hranei - care se refera la existenta mijloacelor de a obtine hrana prin producerea
ei sau prin achizitionare; utilizarea hranei - care se refera la continutul nutritiv
corespunzator al hranei si la capacitatea organismului de a o utiliza Th mod
eficient.

»Siguranta alimentara exprima calitdtile esentiale ale unui aliment; un
aliment este sigur atunci cdand prin consum nu altereaza sau nu pericliteaza
starea de sandtate a organismului” (Gh.V.Roman si colab., 2010).

In ciuda progreselor obtinute in a doua jumitate a sec. XX, sub aspectul
productivitatii in agricultura si al cresterii economice, care au avut ca rezultat
rezolvarea problemei securitatii alimentare pentru multe zone ale lumii, alte
regiuni continua sa aiba probleme grave in legitura cu asigurarea hranei. Criza
economica cu care se confruntd omenirea in zilele noastre a accentuat aceste
aspecte negative, care tind sa se agraveze.

Existd pareri autorizate care afirma ca, daca ar fi posibild o distribuire
uniforma pe tot globul a hranei produse in prezent, ar fi asigurat necesarul de
calorii pentru intreaga populatie a planetei.

Tn acelasi context, se discutd despre un dezechilibru in crestere intre
consumurile alimentare ridicate (de fapt, despre consumul de resurse de orice
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fel), din tarile dezvoltate economic, care ating frecvent dimensiunile
supraalimentatiei si au unele consecinte negative evidente (boli de nutritie -
obezitate, diabet, hipertensiune arteriala, s.a.; cantitdti mari de alimente
procesate raman neconsumate si se altereaza) si nevoile disperate ale tarilor
Lumii a treia pentru suficientd hrana si pentru a proteja recoltele de daunele
produse de factorii de alterare, astfel incat sa se mentind un nivel minim al
securitatii si sigurantei alimentare.

1.2. Scurt istoric al conditionirii si pastrarii produselor
agricole

Conditionarea si pastrarea produselor agricole, cu deosebire a produselor
agro-alimentare a evoluat de-a lungul timpurilor, in paralel cu dezvoltarea
societatii umane. Dintotdeauna, conservarea si pastrarea au fost probleme de
buna gospodarire.

In trecut, in gospodaria rurald clasicd, produsele agricole recoltate din
camp, sau obtinute de la animalele crescute in gospodarie (si, din ce in ce mai
putin, produse provenind din flora si fauna spontane), erau conditionate si apoi
depozitate in gospodarie, pentru consumul propriu. Depozitarea produselor
agricole si indeosebi a boabelor de cereale este la fel de veche ca si civilizatia
umand insdsi. Dovezile arheologice aratd ca cerealele au fost cultivate si
depozitate in vrac cu cel putin 7.000 mii de ani in urma (C.Beutler).

Circuitul (filiera) de aprovizionare a locuitorilor primelor agezari umane
cu populatie mai numeroasa si neagricola (mici orase) cu produse agricole se
baza, in mod traditional, pe relatii comerciale directe intre producatori si
consumatori.

La acestea, In timp s-au adaugat relatii indirecte, in legatura cu
dezvoltarea urband si cresterea numarului de consumatori neimplicati 1n
productia agricola. Aceasta diversificare a impus interventia unor intermediari, a
caror importantd a crescut continuu: comercianti de produse agricole,
procesatori, $.a.

La Tnceput existau rezerve individuale de produse, pastrate la
producatori sau la consumatorii neagricoli, apoi au Thceput sa fie constituite
rezerve colective, in localitatile rurale si, mai tarziu, in marile aglomerari urbane.

Pe masura cresterii populatiei si implicit a nevoilor de hrana, s-au extins
activitatile agricole, au fost dezvoltate capacitati de depozitare in centrele de
producere si de comert. Este perioada primelor civilizatii din Orientul Apropiat,
Orientul Mijlociu si Bazinul Mediteranean (Mesopotamia, Egipt, Grecia Antica,
Imperiul Roman), si a primelor civilizatiilor din India, China $i America.

In perioada respectiva, actualul teritoriu al Romaniei era un producitor
important de cereale, ceea ce explica, in parte, existenta coloniilor grecesti de la
Marea Neagra (Tomis, Callatis, Histria) care colectau produse agricole si
Tndeosebi cereale, pe care le transportau spre arhipelagul grecesc, sau invaziile
persilor si mai trziu ale romanilor, atrase si de recoltele de cereale.
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Rezervele colective au aparut treptat, la nivel de localitate rurala, apoi la
nivel urban. Primele rezerve mai mari de cereale realizate prin lege si aflate sub
controlul autoritatilor au fost constituite in Egipt, apoi in Grecia anticd, in
Imperiul Roman si mai tarziu in marile metropole, cum este Parisul, precum si in
marile porturi destinate comertului international.

Procesul includea, Tn mod dominant, produse agricole vegetale sub
forma de boabe (cereale, leguminoase pentru boabe, unele seminte oleaginoase),
legume si fructe, precum si produse animale (carne, oud, lapte, miere, s.a.). Era
pregnant caracterul sezonier al producerii/recoltdrii, prin comparatie cu
consumul esalonat pe tot timpul anului, astfel incat conditionarea si pastrarea
erau menite sd asigure conservarea cantitatilor de produse si mentinerea calitatii
acestora pe durate Tndelungate de timp, chiar a unui an.

Metodele de conditionare si pastrare aplicate timp indelungat erau cele
traditionale: curdtirea (eliminarea impuritatilor) si uscarea produselor agricole
boabe si pastrarea lor in stare uscatd (sau in anaerobiozd); pastrarea porumbului
sub forma de stiuleti in patule; pastrarea in stare proaspatd a legumelor (pe
perioade relativ scurte, de cateva zile sau saptamani, chiar mai multe luni pentru
unele produse mai greu perisabile, cum sunt cartofii, dovlecii, varza, s.a.,) sau in
stare conservata/preparatd dupa metode traditionale (cu sare si alti conservanti,
mai rar prin deshidratare); pastrarea fructelor in stare proaspatd (mere, pere,
gutui, struguri, s.a.) sau conservate, mai frecvent cu adaos de zahar (dulceata,
gemuri, siropuri, §.a.), si prin fermentare (bauturi nealcoolice si alcoolice);
pastrarea produselor animale prin sarare, afumare, uscare (carne si produse din
carne sau peste), sau prin fermentare si alte procedee (lapte si produse lactate).

Aceste metode asigurau pastrarea pe anumite durate de timp si
alimentatia in perioadele fira recolte, indeosebi in sezonul de iarna. In prezent
sunt aduse unele critici acestor metode; de exemplu, utilizarea conservantilor,
cum sunt sarea si zaharul, care sunt ingerate odata cu alimentele respective, au
unele consecinte potential negative (diabet, hipertensiune, s.a.) si contravin
principiilor alimentatiei moderne,. Metodele traditionale de conservare/pastrare a
produselor alimentare sunt utilizate si in prezent in gospodarie (in Romania, atat
in mediul rural cat si In cel urban), de multe ori in variante modernizate; sub
forma produselor traditionale, ele au, in ultimul timp, o piatd in dezvoltare si
sunt valorificate in targuri si piete special destinate acestui scop.

In acelasi timp, metodele naturale de conditionare si pastrare (de
exemplu, conditionarea prin uscare naturala prin solarizare sau uscarea prin vant
a stiuletilor de porumb; pastrarea in stare uscatd a produselor agricole) si-au
diminuat importanta si au fost completate cu alte metode, cum ar fi uscarea
artificiald, aerarea activd, refrigerarea §i congelarea, care presupun, insa,
consumuri energetice destul importante.

Dupa cum s-a precizat, existd tendinta ca metodele traditionale de
conservare/pastrare, care presupun utilizarea de conservanti - de exemplu prin
sdrare (legume, produse lactate, produse din carne sau peste), conservarea cu
zahar (fructe), sa fie in mare masurd inlocuite cu metode care nu fac apel la
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aditivi (inclusiv, la sare sau zahar). Metodele care s-au extins presupun insa
existenta unor echipamente moderne pentru refrigerare-congelare (pentru carne,
legume, fructe), pentru aerare activd sau crearea de atmosfera modificata
(inclusiv pastrarea “sub vid”) sau pentru deshidratare (legume, fructe), spatii
ermetic inchise, toate bazate pe investitii §i consumuri energetice considerabile.
Aceste metode sunt mai sandtoase, asigura conditii foarte bune de pastrare
(rezervele colective ale colectivitatilor mari si rezervele individuale ale
populatiei), dar sunt si foarte costisitoare, atat pentru locuitorii din tarile in curs
de dezvoltare, cét si in celelalte tari, pentru familiile cu venituri reduse si pentru
populatia rurala.

Cresterile demografice, dezvoltarea productiei agricole si a produc-
tivitatii muncii in agricultura, diversificarea activitatilor umane si diviziunea
muncii, deplasarea masiva, in timp, a populatiei catre activitati neagricole si
mediul urban, au condus la aparitia si dezvoltarea unor filiere alimentare
specifice diferitelor tipuri de produse agricole si a unor intermediari (comer-
cianti; procesatori; organisme de control a calitatii) intre producétorii agricoli si
consumatori. Au rezultat distante si durate mai mari de transport si pastrare pana
la consumatori, aparitia unor depozite destinate depozitarii si pastrarii, capacitati
si metode mai noi de conditionare si pastrare.

Aprovizionarea zonelor neagricole (sau a celor care nu produc anumite
produse agricole esentiale pentru alimentatie, asa cum sunt cerealele) si a
aglomerarilor urbane, au impus construirea de depozite mari si constituirea unor
organisme care sa gestioneze produsele depozitate, subordonate administratiei
locale sau chiar nationale. Mai mult de atat, pentru anumite produse (cum sunt
cerealele) au fost constituite rezerve strategice menite sa asigure aprovizionarea
continud a pietei, protejarea populatiei de specula cu produse alimentare,
aprovizionarea, populatiei in perioadele de conflicte sau calamitati, evenimente
care perturba grav mersul normal al vietii colectivitatilor umane, inclusiv
productia agricola si aprovizionarea cu alimente.

Globalizarea a contribuit la amplificarea si diversificarea problemelor,
prin intensificarea schimburilor comerciale si prin atragerea in circuitul
comercial al unor produse noi, foarte diverse ca specific si provenienta. Procesul
a fost Insotit de aparitia unor noi provocari in domeniu datorita intensificarii
circulatiei transfrontaliere si globale a produselor agricole si agro-alimentare. Tn
filierele comerciale cu produse agricole au fost identificate noi organisme
daunatoare, noi paraziti si agenti patogeni, provenind din alte zone sau
continente, specifici altor conditii naturale.

Pe de alta parte, dacd pand in anii 1960 - 1970, in tarile dezvoltate
economic atentia a fost concentratd spre producerea unor cantitati cat mai mari
de produse agricole care sd acopere consumul, in perioada urmatoare au aparut si
s-au intensificat preocupari pentru calitatea alimentelor, asigurarea conditiilor de
igiend, limitarea continuturilor in reziduuri de pesticide, conservanti si aditivi,
evitarea altor contaminanti, cum sunt micotoxinele, metalele grele, s.a.
Dezvoltarea pe care a luat-o comercializarea produselor semi-preparate si fast-
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food a condus la aparitia unor probleme noi privind calitatea alimentelor,
pericolul de contaminare-alterare si au fost consemnate, din neglijenta, cazuri
concrete de efecte negative asupra consumatorilor.

In ultimele decenii (incepand din anii 1960-1970), au fost initiate si
dezvoltare sisteme de monitorizare a calitatii produselor agro-alimentare, cum
este sistemul HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points), cu reguli
foarte stricte si care sunt menite sd identifice din timp, pe intreaga filiera,
punctele unde contaminarea este posibild, sa evite si sa limiteze pericolul de
contaminare a produselor agro-alimentare.

Pe de alta parte, in comertul alimentar actual, care cuprinde o diversitate
extraordinara de produse, provenind din tara si de pe intreg globul, este adesea
foarte greu (cateodatd imposibil) de a identifica provenienta produselor agro-
alimentare comercializate. Din acest motiv, se discutd in mod foarte serios
despre trasabilitate - cunoasterea provenientei produselor si a traseului pe care 1-
au urmat acestea de la producator pana la comercializarea catre consumatorul
final, ceea ce poate contribui la mentinerea calitatii produselor. Totodata, se
discuta tot mai accentuat despre etichetarea corecta, dupa reguli foarte stricte, a
produselor agro-alimentare, prin care sa fie oferite informatii cat mai detaliate
privind: originea produsului; conditiile de producere si procesare; ingredientele
continute in produs; conditiile de conservare si durata de valabilitate a
produsului.

1.3. Situatii Tn care produsele agricole formeaza obiectul
pastrarii

Pot fi definite 4 situatii n care se realizeaza colectarea, depozitarea si
pastrarea produselor agricole, in functie de locul si functia pe care le ocupa n
circuitul comercial si de utilizare al produselor (dupa J.L.dupa Multon, 1982):

- depozitarea la producdatori sau pdstrarea primard, care foloseste
capacitatile de depozitare pe care le au la dispozitie producétorii agricoli; in
frecvente cazuri, pastrarea se efectuecaza cu dificultate, din cauza spatiilor
improprii si a dotarii insuficiente cu diferite utilaje.

Acest tip de pastrare este practicat in urmatoarele situatii: pentru
produsele destinate consumului propriu, alimentar sau furajer, in gospodariile
taranesti sau exploatatiile agricole (pentru autoconsum); pentru a urgenta
lucrarile de recoltare si in vederea predarii ulterioare a produselor la beneficiari;
in agteptarea unei conjuncturi mai favorabile de valorificare pe piatd a
produselor.

Tn Romania, si in general, in lume, exista tendinta de a fi dezvoltata
pastrarea la producatorii agricoli, chiar pana la asigurarea depozitarii intregii
recolte, cu intentia de a obtine o anumitd independentd a producétorilor fata de
comerciantii sau valorificatorii de produse agricole. Este si cazul unor mari
societati comerciale agricole din zonele importante producatoare de cereale din
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Romania (Lunca Indiguita a Dundrii; Barigan; Dobrogea) care si-au construit
capacitati mari de depozitare cu silozuri metalice moderne.

Fac obiectul acestui tip de pastrare boabele de cereale, tuberculii de
cartofi, unele produse horticole (fructe - mere, pere, gutui, struguri, s.a.; legume
- mai putin perisabile).

- depozitarea de colectare sau pdstrarea secundard, care cuprinde
capacitatile intreprinderilor autorizate in colectarea produselor agricole; acest tip
de pastrare este de durata scurta sau medie (mai putin de 1 an), se efectueaza cu
0 dotare medie si este mai putin dezvoltatd in marile unitati moderne
specializate; are, in principal, rol de tranzit;

- Conservarea secundard propriu-zisd este asigurata de marile companii
specializate, de stat, private si mixte; este vorba despre o pastrare de lunga
duratd, care beneficiaza de spatii de depozitare si utilaje moderne, precum si de
fluxuri tehnologice mecanizate, bine puse la punct; acest tip de pastrare are, in
principal, rol de report, tranzit si interventie;

- depozitarea la utilizatori sau pdstrarea tertiard este mai putin
dezvoltata; unitatile de industrializare (mori; intreprinderi de panificatie; fabrici
de bere sau pentru extragerea uleiului; fabrici pentru amidon si spirt;
intreprinderi pentru industrializarea tutunului sau sfeclei pentru zahar;
intreprinderi pentru conservarea fructelor sau legumelor; intreprinderi pentru
producerea de bauturi alcoolice si nealcoolice; intreprinderi pentru procesarea
produselor animale - carne, lapte, oua, s.a.) dispun de spatii cu capacitati
restrénse, frecvent doar cu rol de tampon, destinate unei conservari pe o perioada
scurta (cateva zile sau saptamani, mai rar perioade mai lungi). Se poate constata
o anumita tendintd de crestere a capacitatilor de depozitare la unitatile mai vechi,
concomitent cu amplasarea noilor Tntreprinderi de industrializare in apropierea
unitatilor specializate In conservare (eventual cu legare tehnologica intre ele), cu
scopul evitarii discontinuitdtilor in aprovizionare.

in afara functiei de bazi - “amortizarea” intre un recoltat sezonier si un
consum relativ continuu - pot fi mentionate urmatoarele functii ale stocurilor de
produse agricole depozitate: rolul de securitate (pentru a atenua efectele
negative ale unor ntarzieri Tn aprovizionarea cu produse sau a recoltatului); de
tranzit (depozitarea produselor agricole o scurtd perioada de timp, in vederea
expedierii lor spre regiunile deficitare sau la export); de intervenge (rolul de
echilibru economic al pietei, preludnd-se produse de la producdtori agricoli sau
din comert, in perioadele de abundentd si restituindu-le pe piatd, pentru a
mentine preturile la nivelul dorit, in perioadele de deficit); de report (acoperirea
necesarului de produse pentru consumul intern si eventual pentru reglementarea
exporturilor, in ciuda fluctuatiilor anuale ale productiilor).

Rolul de echilibru economic al pietei a fost un obiectiv important al
constituirii rezervelor de produse agricole, Indeosebi a rezervelor de cereale. Tn
prezent, aceste rezerve sunt administrate de organizatii de stat, private sau mixte,
si se afla sub coordonarea autoritatilor. Foarte important este rolul de securitate
al rezervelor alimentare (cereale, seminte oleaginoase), la nivel national si la
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nivel internationale. In prezent, aceste cantitati sunt considerate insuficiente, fata
de necesarul tarilor in curs de dezvoltare. De exemplu, rezervele de cereale se
cifreaza la circa 300 mil. tone, prin comparatie cu un consum mediu anual global
de circa 2.000 mil. tone. De asemenea, de curand, pe fondul conditiilor
nefavorabile din ultimul an agricol (evolutia vremii Tn Romania in anul agricol
2011 — 2012 este edificatoare !), s-a comunicat ca rezervele globale de cereale si
seminte oleaginoase (soia) au scazut la cel mai redus nivel din ultimii ani, ceea
ce este ingrijorator.

Indiferent de locul unde sunt depozitate produsele si de destinatia
acestora, scopul tehnologiilor de conservare este de a pdstra, prin toate
mijloacele posibile, integritatea principalelor calitati ale produselor agricole, in
functie de diferitele utilizari tehnologice si de a mentine valoarea lor igienica si
nutritionala la cel mai Tnalt nivel.

1.4. Evolutia pastrarii produselor agricole in Roménia

In Romania, conditionarea, depozitarea si pastrarea produselor agricole
au cunoscut o evolutie specifica, in paralel cu evolutia, in ansamblu, a societatii,
a productiei agricole si a altor elemente, atat din mediul rural cat si din cel urban.
De-a lungul timpului, in gospodariile taranesti si la alti producatori agricoli, au
fost dezvoltate spatii traditionale pentru conservarea produselor, unele cu
specific zonal: hambare, magazii, poduri (destinate depozitarii in vrac sau in
saci), pivnite, depozite subterane, in functie de materialele avute la dispozitie, si
patule pentru porumbul stiuleti (metoda traditionald de conservare a
porumbului).

Ulterior, odata cu cresterea productiilor agricole, surplusul de produse a
fost indrumat catre comertul intern si la export. Au aparut depozitele de mari
dimensiuni, menite sd colecteze produsele destinate comertului si consumului
urban (in principal, cereale), situate in apropierea centrelor populate si in
porturile fluviale si maritime, cuprinzand: la inceput magazii, cu capacitate de
depozitare de sute sau chiar mii de tone si apoi (la sfarsitul sec. XIX), marile
silozuri de la Brdila, Galati, Constanta (cu zeci de mii de tone capacitate de
depozitare). In prima jumitate a sec. XX a fost dezvoltati, treptat, o retea de
depozite (magazii si silozuri de mare capacitate), in zonele agricole importante
(indeosebi in zonele producatoare de cereale), amplasate de-a lungul céilor de
acces (pe calea feratd). Dupa anul 1962, construirea unor depozite mari a
cunoscut o dezvoltare rapida, urmare a cresterii productiilor agricole, dar si a
tendintelor de acumulare in rezervele centralizate (“Fondul central de produse al
statului”’) a produselor provenite indeosebi de la marile unititi agricole.
Totodatd, au fost organizate intreprinderi specializate in preluarea,
conditionarea, depozitarea si conservarea produselor agricole, subordonate unor
centrale sau departamente la nivel national, acestea detineau baze de
receptionare si silozuri, dotate cu spatii de depozitare (estimate la aproximativ
10 mil. tone produse agricole boabe capacitate totald) si utilaje moderne care
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permiteau conditionarea si conservarea corespunzitoare a produselor. In paralel,
in aceeasi perioadd, constructiile traditionale destinate depozitarii produselor
agricole, din gospodariile taranesti din zonele cooperativizate si din celelalte
unitati agricole s-au restrans treptat si, in foarte multe cazuri, au disparut, iar
conditiile de conservare asigurate la producatori (chiar a unor cantitati moderate
de produse) s-au inrautatit.

Rezervele de stat au fost administrate de institutii subordonate
autoritatilor centrale ale statului: Comisia de Stat pentru Valorificarea
Produselor Agricole (CSVPA); Comisia pentru Valorificarea Cerealelor si
Plantelor Tehnice (CVCPT); Directia Generala Economica pentru Contractarea,
Achizitionarea si Pastrarea Produselor Agricole (DGECAPPA), care coordona
intreprinderi judetene specializate(ICAPPA).

In bazinele de producere si in marile aglomeriri urbane existau
depozitele pentru pastrarea cartofilor, fructelor si legumelor, precum si fabrici
pentru prelucrarea si conservarea recoltelor de legume si fructe (fabrici de
conserve de legume si fructe, intreprinderi pentru producerea de bauturi
alcoolice si nealcoolice, s.a.), care dispuneau de capacitati de pastrare a
materiilor prime. Pentru produsele animale existau depozite specializate, cu
dotari corespunzatoare.

Dupa anul 1990, odatd cu dezvoltarea sectorului privat in agricultura,
Tnceput prin punerea in aplicare a legii fondului funciar (Legea nr.18/1991),
trecerea n posesia vechilor proprietari a terenurilor agricole si privatizarea unor
intreprinderi agricole, a inceput sa se manifeste tendinta ca o mare parte din
produsele agricole (indeosebi, grau si porumb, dar si alte produse, ca fructe,
cartofi, s.a.) sd rdmana la producatori (depozitare primara), fie pentru acoperirea
consumului propriu (autoconsum - alimentar sau furajer), fie in asteptarea unei
conjuncturi mai favorabile pentru valorificare pe piata. Cantitatile predate la
bazele de receptionare si silozuri, sau la depozitele mari de legume si fructe s-au
diminuat, in anumite perioade ele reusind cu dificultate sd acopere necesarul
pentru marile aglomerarile urbane.

In acelasi interval, bazele de receptionare si silozurile su fost
subordonate Regiei Autonome “Romcereal”, divizatd mai tarziu (in 1995) in
Agentia Nationala a Produselor Agricole (rezervele centrale de produse ale
statului) si in societati comerciale “Comcereal”, constituite la nivel judetean, sau
“Comcereal”. Treptat, au fost constituite si alte structuri, cu capital privat sau
mixt, specializate in comertul cu produse agricole, cu rol de colectare a
produselor pentru tranzit sau pentru export, operatiuni de import-export,
constituire a stocurilor de produse agricole (Administratia Nationala a
Rezervelor de Stat, Societatea Nationala a Produselor Agricole S.A., s.a.).

In prezent, in paralel cu rezervele individuale de produse agricole la
producatorii agricoli (pentru autoconsum sau pentru comercializarea ulterioara)
si mai putin la locuitorii din mediul urban, exista rezerve colective la nivel
regional si national. Rezervele nationale de produse agricole au fost reduse mult
ca dimensiuni, urmare a acordurilor internationale. De pilda, rezervele de grau se
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situeaza, de regula, la 300 — 500 mii tone (in ultimele decenii au fost perioade n
care, prin reglementari nationale, s-a ajuns la 1-1,5 mil. tone). Includerea
Romaniei in comertul international de produse agricole a modificat radical
situatia in acest domeniu. S-au diversificat problemele legate de comercializarea,
pastrarea, controlul calitatii produselor, a crescut dependenta Romaniei de
importurile de produse agro-alimentare, s-a realizat aprovizionarea continua a
pietei interne cu produse considerate in trecut ,,de sezon” (legume, fructe),
provenite din alte tari sau chiar alte continente.
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