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. PRODUSUL
29 - pistil.
IV. DESCRIEREA PRODUSULUI

Pistilul de Valea Rautului este un produs alimentar obtinut din pulpa de fructe proaspete
(fructiere si bacifere), cu sau fara adaos de nuci si seminte procesate.

Pistilul este o masa/pireu/pastda omogena din pulpa de diverse fructe (fructifere si
bacifere), maruntite, omogenizate, concentrate si deshidratate.

Pistilul este dens la consistenta si este servit ca desert dupa racire.

Caracteristicile organoleptice ale produsului finit "Pistil de Valea Rautului”

Denumire Conditii de admisibilitate
indici
Aspect Masa omogena, uniform pasatda sau maruntita de fructe si/sau
exterior pomusoare, fara parti necomestibile, deshidratata.

Felii: placute de forma si marimi vizual omogene, cu grosimea intre
1si6 mm.

Rulouri: foi cu grosimea intre 1 si 6 mm pliate sau in rulouri.
Suprafata uscata, neteda sau usor zbarcita, ondulata.

Se admite:

prezenta semintelor mici din zmeura, fragi (capsune), mure,
coacaza, putin contopite, usor separabile.

Nu se admite produsul cu semne de putrezire, mucegaire, ars.

Culoare Caracteristica prezentului sortiment de produs, de la bej pana la
brun-inchis cu diverse nuante; omogena sau cu incluziuni de alta
culoare.

Gust si Caracteristic prezentului sortiment de produs, dulce pana la dulce-

miros acriu, fara gust si miros strain, fara post gust de caramelizare,

impuritati minerale organoleptic perceptibile.

Textura Densa cu elasticitate, mestecabila.




Proprietatile fizico-chimice, defectele si limitele admisibile fata de produsul finit cu IGP
"Pistil de Valea Rautului”.

Fractia masica de umiditate, max. in %: 30,0

Impuritati de origine vegetala, max. in %: 0,04

Corpuri straine: nu se admit

Infestarea si/sau impuritatea cu daunatori: nu se admite

Impuritati de origine vegetala - material vegetal inofensiv, specific pentru tipurile concrete de
materie prima, care include seminte, tulpini cu lungimea de max. 10 mm, sepale sau bractee cu
suprafata de 5 mm? si mai mult (exclus semintele mici din zmeura, fragi (capsune), mure,
coacaza).

V. DESCRIEREA MATERIILOR PRIME

Materia prima a desertului "Pistil de valea Rautului” se obtine numai din speciile si soiurile
fructifere sdmburoase, samantoase si bacifere.

VI. DESCRIEREA METODELOR SPECIFICE DE PRODUCERE/PRELUCRARE

Pasta din pulpa. Pistilul este un produs obtinut din pulpa de fructe proaspete (fructifere si
bacifere), cu sau fara adaos de nuci si seminte procesate conform elementelor tehnologice
stabilite. Fructele mari cu consistenta tare preventiv se spala dupa care se taie in 2-4 sau 6-8
felii si se curata de seminte (mere, pere, gutui). Fructele mari cu consistenta moale spalate se
desfac in doua si se scoate samburele (caise, zarzar, piersici, nectarine, prune, corcoduse).
Fructele mici cu consistenta moale la fel se spala apoi se strivesc pentru aruncarea samburelui
(cirese, visine, porumbele). Fructele de bacifere la necesitate se spala sau daca sunt culese
curate acest proces nu are loc, dupa care se zdrobesc cu un aparat special (capsune, zmeura,
mure, fragi, coacaze, agrise, afine, rachitele, scoruse, macese). Pistilul poate fi produs si din
pulpa de fructe conservata anterior (pasta/pireu congelat sau uscat), apoi amestecat intre ele.

Optimizarea procesului de producere a pastei de fructe (piureului) in conditile moderne
poate fi prin maruntirea materiei prime in cuter, trecerea piureului prin pasatrice sau prin
cascada de pasatrice pentru a inlatura partile necomestibile din produs.

Pentru producerea pistilului din fructe si bacifere in afara sezonului, piureul sau pasta
concentrata poate fi pastrata in stare conservata pe o perioada de panala 1 an.

Pasta din fructe si pomusoarele pot fi partial produse din fructe uscate care sunt introduse
in amestec conform retetei.

Omogenizarea. Pulpa de fructe proaspata sau conservata se mesteca insistent pana se
obtine o pasta/piure omogena. Suplimente alimentare (zahar, albus de ou) si conservanti nu se
aplica.

In calitate de indulcitor poate fi utilizata stevia sau mierea conform retetei.

Materia prima pregatita se toarna in sitele captusite cu hartie de pergament siliconat intr-
un strat subtire de la 3 pana la 15 mm. Tavele utilizate au suprafata din inox sau silicon



alimentar. Tavele se plaseaza pe carucioare care se deplaseaza in cuptor sau in uscatorie.

Omogenizarea in vid la vitezd mare asigura uniformitatea piureului mixat si permite
coborarea temperaturii de fierbere pana la 65-75°C, cea ce garanteaza pastrarea culorii si a
nutrientilor fructelor si baciferelor.

Deshidratarea. Acest proces are loc in uscatorii specializate cu agent termic diferit - aer
sau apa, care sunt incalzite cu gaze naturale, curent electric sau prin arderea lemnului,
peletilor, brichetelor. Asupra materiei prime supuse deshidratarii actioneaza aerul sau apa
incalzita artificial (agentul termici), care are un rol dublu de a aduce caldura necesara
vaporizarii apei din materia prima supusa deshidratarii si de a prelua si scoate din sistem vaporii
format;.

Definitivarea. Foaia extrasa din cuptor are de la 1 pana la 6 mm grosime, culoare
caracteristica pulpei de fruct procesata (de la bej pana la maro-inchis), suprafata uscata, neteda
sau usor deformata, pot aparea carene nesemnificative.

O singura foaie se rasuceste in bagheta/rulou cat este calda sau se stocheaza una peste
alta. Bagheta se taie in portiuni de diferita latime si se serveste racita. Foile/felile se taie in
forme geometrice (patratele, romburi, dreptunghiuri etc.) si se servesc racite.

Produsul final este destinat consumului alimentar public imediat sau ulterior (comert cu
amanuntul, intreprinderile de industrie alimentara).

Vil. ARIA GEOGRAFICA DELIMITATA

Delimitarea ariei geografice a producerii produsului cu IGP ”Pistil de Valea Rautului”
include 13 raioane: Anenii Noi, Calarasi, Criuleni, Dubasari, Hincesti, laloveni, Nisporeni, Orhei,
Rezina, Strageni, Soldanesti, Telenesti, Ungheni si mun. Chisindu, care cuprind 373 localitat],
dintre care 21 orase si orasele, 352 comune si 416 localitati din componenta acestora.
Suprafata totala a regiunii este de 10.636 kilometri patrati (echivalentul a 1.063.600 hectare),
care constituie 34,9% din suprafata totala a Republicii Moldova.

Vill. LEGATURA CU ARIA GEOGRAFICA

Reputatia, calitatea si caracteristicile organoleptice si fizico-chimice a produsului "Pistilul
de Valea Rautului” se datoreaza pe vechile traditii moldovenesti de valorificare a fructelor in
conditii de casa, practicate de localnicii din satele situat la gura revarsarii raului Raut in fluviul
Nistru, precum si de conditiile specifice de sol, clima, varietate de fructe si pomusoare utilizate.

Solurile brune si cenusii de padure si cernoziomurile podzolice si levigate ale ariei zonei
de Centru a Republicii Moldova sunt bogate in humus, fertile, bine structurate cu un drenaj
relativ bun, profunde, cu apa freatica in profunzime si cu un nivel al pH-ului cuprins intre 6.0 si
7.5. Fertilitatea exceptionala si abundenta de produsi organici naturali permit de a obtine fructe
si pomusoare cu calitati gustative si fizico-chimice specifice si gustoase.

Aria zonei de Centru a Republicii Moldova prezinta caracteristici geografice distincte:
coline Tmpadurite, campii acoperite cu o patura ierboasa foarte diversa, plantati de pomi
fructiferi si pomusoare amplasate pe terenuri cu expozitie sudica si sud-estica, care fiind expuse
la lumina si mult soare confera caracteristici distincte materiei prime: continut inalt de zaharuri



naturale, pectina si vitamine. Zona de Centru a Republicii Moldova si in special aria Nistrului
Medial sunt cele mai potrivite arii pentru cresterea fructelor si pomusoarelor, a caror calitai
confera pistilului caracteristici distincte de dulce, cu arome si gust natural.

Conditiile climatice zonei de Centru a Republicii Moldova sunt din cele mai favorabile
pentru formarea fructelor si acumularea de ,dulceata naturald" conform parametrilor genetici a
soiurilor cultivate. Toate fructele si pomusoarele enumerate pot fi incluse in procesare si nu
necesita indulcitor, fiindca aceasta se contine in fiecare din ele datorita actiunii unei sume
anuale de temperaturi active de peste 2900°C. Caracteristicile favorabile de clima au un impact
semnificativ asupra calitatii si gustului deosebit al fructelor, iar in final si al produsului finit pireu
de fructe si bacifere concentrat si deshidratat.

Gama materiei prime: fructele de livada (mere, pere, gutuie, prune, corcoduse, caise,
zarzare, piersici, nectarine, visine, cirese), de gradina (capsune, zmeure, mure, coacaze,
agrise), de padure (fragi, afine, cirese, mure) si de campie (catina, scoruse, rachitele, macese)
care se cultiva in biotopurile naturale din aria zonei de Centru a Republicii Moldova, permit de a
prepara diferite mixuri-amestecuri de specii de plante fructigene concentrate si deshidratate de
pistil.

Influenta benefica a tuturor conditiilor de sol, clima si amplasare geografica, permite de a
obtine materie prima de calitate de fructe si pomusoare cu dulceata naturala a fructelor, care
este combinata cu tehnologia stricta de procesare permite obtinerea unui produs final cu
caracteristicile distincte ca ,Pistil de Valea Rautului".

IX. NORME SPECIFICE PRIVIND AMBALAREA S| ETICHETAREA

Pistilul din fructe bun de consum si vanzare se stocheaza in urmatoarele tipuri de

ambalaje:

. mic (cu masa neta pana la 200 g) in hartie pergament, semi-pergament sau hartie
cerata, sau folie din material polimeric;

. mare (cu masa neta de la 0,2 kg pana la 1,0 kg) in pungi din folie de polimer si
materiale polimerice combinate termosudabile; in pachete si cutii din hartie sau
carton cu o insertie din hartie ori laminate cu materiale polimerice termosudabile; in
pachete din celofan lacuit; tavi, palete, containere din polistiren si polipropilena, si
alte ambalaje din materiale termoplastice; cutii metalice sau combinate. Rulourile pot
fi ambalate individual in hartie pergament, semi-pergament sau hartie cerata, sau
folie din material polimeric;

. industrial (cu masa neta de la 1,0 kg pana la 10,0 kg) in cutii de carton ondulat,
captusite interior cu hartie pergament, semi-pergament sau héartie cerata, sau cu
saci-insertie din materiale polimerice; saci multistratificati de hartie laminata cu
polietilena sau polipropilena.

Productia de pistil in foi (fara invelire preventiva) se stocheaza in cutii din carton gofrat, iar
intre foi pentru a preveni lipirea lor se asterne hartie.

Stocurile de pistil din tavi si paletele se ambaleaza in folie termocontractabila sau
extensibila.



Containerele cu palete de pistil se inchid ermetic cu capace, iar pungile si recipientele din
materiale termoplastice se etanseaza prin termosudare.

Termenul de valabilitate este de 6 luni.

Reguli specifice de etichetare a produsului contine urmatoarea informatie si date:

>
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Specificarea IGP ’Pistil de Valea Rautului”, insofita de simbolul national asociat
acesteia;

Inscriptia ,Fabricat in Moldova";

Codul din bare;

Denumirea intreprinderii producatoare, adresa, telefonul;

Lista ingredientelor (glucide, proteine, grasimi si acizi organici la 100 g de produs), in
baza analizei fizico-chimice pe lot de produs;

Masa net3;

Data fabricarii;

Conditiile de pastrare dupa cumparare: temperatura si umiditatea relativa;

Termenul de valabilitate;

Valoarea nutritiva si energetica pentru 100 g;

Informatii cu referinta la certificarea produsului.

REFERINTE PRIVIND PUBLICAREA CAIETULUI DE SARCINI

http://www.db.agepi.md/Geoagrindications/Details.aspx?id=3834&cs=12&domain=1



http://www.db.agepi.md/GeogrIndications/Details.aspx?id=3834&cs=12&domain=1

