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Introducere

Condimentele sunt produse de naturd vegetala,minerald sau chimica ce continin
compozitia lor uleiuri eterice, alaturi de alte substante care influenteazd pozitiv gustul,
mirosul si aroma alimentelor. Ele au culori diferite, gusturi care mai de care mai alese, miros
imbietor si, de fiecare datd, adaugd un plus de savoare mancarurilor noastre. Bucatariile din
toatd lumea le folosesc, indiferent ca sunt gatite in cele mai faimoase restaurante sau in casa
unei gospodine pricepute.

Mirodeniile orientale, mai ales cele indiene si chinezesti, sunt printre cele mai
raspandite pe glob si nelipsite din bucatariile internationale. Multe retete ale mancarurilor
romanesti au suferit modificari, prin inglobarea sofisticatelor mirodenii.

De-a lungul timpului, numeroase cercetari au demonstrat cd mirodeniile joaca un rol
extrem de important in mentinerea sanatatii si tratarea anumitor afectiuni.

Indiferent ca provin din frunze, rddacini, seminte sau fructe, condimentele ascund
secrete bine pastrate de sute de ani.

Originea cuvantului ,,condiment" este din limba latina, de la verbul condire, ceea ce se
traduce prin a adauga sau a drege. Condimentele nu au valoare nutritiva, fiind Intrebuintate
pentru a da gust placut si apetisant mancarii, stimuland, totodata, secretia sucurilor digestive.
Sunt utile Intr-o alimentatie dietetica intrucat dau o savoare deosebitd mancarurilor lipsite de
sapiditate.

Uleiurile eterice actioneaza asupra nervilor olfactivi, provocand o secretie mai
abundenta a sucurilor digestive, usurand astfel digestia alimentelor.

Inci din cele mai vechi timpuri in alimentatia omului s-au introdus diferite
ingrediente, cu scopul de a Tmbunatati gustul si rafinamentul, dar si a digestibilitatii hranei.
Aceste adaosuri de diferite proveniente (minerald, animala, vegetald) poartd denumirea de
condimente.

Pentru ca modul in care sunt folosite presupune un anumit rafinament, se presupune ca

aceste condimente au inceput sa fie folosite atunci cand civilizatia incepea sa prindd anumite



contururi. Pretioasele mirodenii erau si prilej de lauda la ospete, confirmand bunastarea si
gusturile alese ale gazdei.

Aduse pentru prima datd din Orient, cu sute de ani in urma, cele cateva boabe de
condimente 1i costau pe amatorii de lucruri noi multi bani de aur. Acum, piperul, scortisoara si

vanilia nu mai sunt un lux, insa ne lasdm vrajiti de miresmele lor la fel ca si stramosii nostri.

1. Condimentele-generalitati

Conform definitiei stabilite de International Standard Organisation (ISO) condimentele
(in limba engleza spice) sunt produse vegetale, aparfindnd unei singure specii sau In amestec,
libere de contaminanti, utilizate ca ingrediente alimentare pentru condimentarea, asezonarea $i
aromatizarea produselor alimentare.

In aceasta categorie sunt incluse o serie de materii prime de origine vegetald cu
proprietdti aromatizante precum: piperul, scortisoara, nucsoara, cuisoara, ghimbirul, s.a.,
utilizate in mod curent ca mirodenii (de obicei sub forma de pulbere) in arta culinara si in
industria alimentara.

Tot in categoria condimentelor sunt incluse si o serie de plante condimentare (in limba
engleza herbs), care utilizate, ca atare sau in stare uscatd, ca ingrediente alimentare, modifica
favorabil calitatea senzoriala a alimentelor si a bauturilor, in special gustul si aroma, si in
particular culoarea. Diferentierea plantelor condimentare de restul condimentelor consta in
faptul ca acestea sunt utilizate in exclusivitate sub forma de frunze, proaspete sau uscate,
procesate separat de restul partilor plantei.

In literaturd sunt semnalate mai multe criterii de clasificare a condimentelor. O
clasificare conventionala realizata in functie de intensitatea aromei $i natura materiilor prime
vegetale este prezentata in tabelul 1.

Tabel 1. Clasificarea conventionald a condimentelor

Categorii de condimente Exemple

Condimente cu gust iute puternic ardei capia, ardei rosu, piper negru si

piper alb, ghimbir si mustar

Condimente cu gust iute moderat boia de ardei, coriandru
Condimente aromatizante madrar, chimen, menta, nucsoara
Plante condimentare busuioc, menta, marar

Legume aromatizante ceapa, usturoi, telind




Beneficiile utilizarii condimentelor in aceste domenii sunt generate de proprietatile
functionale ale acestora, si anume: proprietati nutrifionale, efect antimicrobian, proprietati
farmaceutice etc. In plus, s-au demonstrat si o serie de efecte complexe secundare, dintre care
pot fi amintite: reducerea concentratiei de sare si zahar, imbunatatirea texturii §i prevenirea
alterarii alimentelor.

Desi sunt cunoscute si utilizate inca din antichitate, condimentele constituie in prezent
ingrediente naturale, cu largd utilizare in industria alimentard (aditivi pentru alimente si

bauturi), in industria cosmetica, in medicina clasica si in terapiile naturiste.

2. Condimentele ecologice

2.1. Cultivarea condimentelor ecologice

Conceptul de ecologic (organic) percepe mediul Inconjurator ca pe un sistem complex,
calitatea acestuia fiind esential influentatd de calitatea componentelor abiotice (biotopurile
naturale, sol, medii acvatice, aer) si in special de actiunile componentei biotice (biocenoza,
om, animale, plante, microorganisme).

Principiile generale ale agriculturii ecologice sunt valabile §i pentru cultivarea
plantelor condimentare in condifii naturale, necontrolate sau in sisteme controlate, in ferme
care aplica modalitati naturale de crestere a plantelor, cu referire la:

o fertilizarea solului cu biofertilizatori;

e utilizarea biopesticidelor si a altor metode naturale moderne pentru controlul

e daunatorilor;

e folosirea speciilor vegetale tradifionale si controlul organismelor modificategenetic;

e imbunatatirea calitatii solului prin rotatia culturilor, extinderea culturilor multiple,

e organizarea de ferme mixte.

In general, se considerd ci aplicarea principiilor ecologice in cultivarea plantelor
condimentare si obtinerea condimentelor organice implica costuri mai reduse comparativ cu
procedeele conventionale.

Specific pentru plantele condimentare, comparativ cu alte plante este necesarul mai
redus de substante nutritive in sol, in special surse asimilabile de azot, si, In consecinta,
compozitia diferitd a biomasei comparativ cu alte plante. Asigurarea calitatii si a

randamentului depinde insd de controlul fertilitatii solului. Astfel, fertilizarea inadecvata, la



valori peste sau sub limitele optime ale nutrientilor esentiali din sol, poate conduce la
insucces, aceasta in special in zonele cultivate la scard redusa, in special in tarile in curs de
dezvoltare, in conditii necontrolate. Se prefera terenurile continand roci fosforice, oxid de
calciu si sulf, prin alternanta culturii plantelor condimentare cu legume sau plante care
favorizeaza dezvoltarea bacteriilor fixatoare de azot. Aceste tehnici favorizeaza fertilizarea
solului si reduc eroziunea acestuia.

Initial, condimentele organice au fost produse in India pentru consumul populatiei
indigene si pentru comercializare pe arii restranse. Ulterior, producatorii indieni au cépatat
renume mondial, si in prezent India reprezinta principalul exportator de condimente in Europa

si SUA.

2.2. Procesarea condimentelor ecologice

Conditiile de utilizare a condimentelor si forma de prezentare a produselor comerciale
s-au modificat pe parcursul evolutiei civilizatiei, odata cu migrarea din zonele rurale spre cele
urbane, schimbarea stilului de viata, extinderea domeniilor de utilizare a condimentelor,
diversificarea gamei sortimentale.

Utilizarea condimentelor in stare proaspata este limitata, piata condimentelor evoluand
spre produsele cu valoare adaugata, diferentiate prin modul de prezentare, gradul de puritate si
inocuitate, precum si prin reclama. La toate acestea se adauga si alte dezavantaje precum:
caracterul sezonier, dificultati privind pastrarea in stare proaspatd, asigurarea inocuitatii si
evitarea contamindrilor accidentale.

In aceste conditii, majoritatea condimentelor sunt obtinute prin procesarea materiilor
prime vegetale si sunt comercializate in urmatoarele forme:

Pulberiobtinute prin macinarea intregii plante, cugrade diferite finete impuse de
beneficiar. Tehnicile de macinare sunt optimizate pentru a preveni modificarile nedorite de
aroma si gustul picant. Desi utilizarea acestor condimente este mult mai eficienta, din punct
de vedere al dispersiei in produs, comparativ cu plantele condimentare, totusi aceste produse
au termen de valabilitate redus, ca urmare a oxidarii, volatilizarii substantelor de aroma si
degradarii prin contaminarea accidentald cu microorganisme.

Amestec de condimente pulbere constituit din 5-20condimente diferite n functie de
destinatia condimentului comercial. Cel mai frecvent, plantele condimentare ce compun
amestecul sunt: ghimbir §i specii inrudite, usturoi, ardei iuti, coriandru, chimion, chimen,

s1 piper negru



Condimente ambalate sau pasta de condimente, Tn ambalaje din material plastic, folii
de aluminiu, carton cerat etc.destinate nprincipal pentru urmatoarele trei mari segmente de
utilizare: industriale, in unititile de alimentatie publici si pentru comert cu amanuntul. in
functie de cerintele pietei se pot ambala condimente in stare uscata.

Uleiuri volatile, produse aromatizante obtinute in general prin extractie din
semintemature, uscate.

Oleorezinele, denumitesi esente adevarate, contin fractiuni rasinice nevolatile
ceinglobeaza compusii de aroma si suplimentar antioxidanti naturali si pigmenti. Se obtin prin
extractie cu solventi din seminte macinate sau din seminte prdjite, sau alte parti ale plantelor

condimentare.

2.3. Certificarea producerii §i procesarii condimentelor organice

Agricultura ecologicd, consideratd o agricultura durabila, comparativ cu agricultura
conventionald, este legiferatd prin normativele impuse de standardele de producere si
procesare a alimentelor organice si acreditata prin certificarea procedurilor aplicate.

Fermele certificate au obligatia sa ofere informatii despre conditiile din ferma, cu
referire la: locatie, marimea terenului, plantele cultivate, practicile privind rotatia culturilor,
metoda agricold utilizatd, controlul ddunatorilor, masurile adoptate pentru péstrarea si
transportul produselor, managementul deseurilor si metodele adoptate pentru protectia
mediului inconjurdtor. in plus, sunt evaluate sustenabilitatea si potentialul productiv al
fiecarei companii.

Daca producatorul detine si o unitate de procesare a materiilor prime se vor preciza

sursele de materii prime organice, tehnologia de procesare utilizata, produsele finite obtinute.

2.4. Proprietatile tehnologice i fiziologice ale condimentelor organice

Condimentele organice reprezintd ingrediente alimentare sigure, din categoria GRAS
(din limba engleza Generally Recognized as Safe), care, desi sunt utilizate in cantitati reduse,
au implicatii deosebite pentru calitatea tehnologica si rolul functional al alimentelor in
compozitia carora sunt utilizate ca aditivi.

Beneficiile functionale ale utilizdrii condimentelor sunt multiple si derivd din
proprietatile lor nutritionale, antioxidante, antimicrobiene si medicinale.

Multe plante condimentare sunt surse bogate in proteine, vitamine (in special

vitaminele A, C si B) si minerale (Ca, P, Na, K si Fe).



Condimentele reprezintd surse excelente de antioxidanti naturali. Compusii fenolici
sunt considerafi antioxidanti primari, concentratia acestora fiind direct proporfionald cu
continutultotal de fenoli din plante si proprietatile antioxidante. Uleiurile eterice, oleorezinele

si adesea extractele apoase ale condimentelor au de asemenea proprietati antioxidante.

Plantele condimentare din familia Lamiaceae sunt considerate cele mai importante
surse de antioxidanti. Rozmarinul este adesea utilizat ca antioxidant in Europa si SUA.
Oreganul, cimbru, maghiranul, salvia. busuiocul, chimenul, coriandru si cuisoarele poseda

proprietati antioxidante superioare.

2.5. Conditii de calitate impuse pentru condimentele organice si produsele derivate

Calitatea condimentelor organice vizeaza in principal urmatoarele trei elemente de
baza:

- certificarea produselor organice, prin rapoarte de audit extern si certificatul emis de
autoritatile acreditate pentru audit si certificare, prin care se atestd aplicarea corectd a
procedurilor, in acord cu referentialele (normativele) in vigoare;

- calitatea biologica, care atesta, pe baza analizelor de laborator, lipsa contaminarilor
biologice (microorganisme, organisme modificate genetic-GMOs, daunatori macroscopici) si
implicit a riscurilor pentru siguranta mediului inconjurator i a consumatorilor;

- 1inocuitatea chimicd, care atesta, pe baza analizelor de laborator, lipsa contaminarii
cu substante chimice toxice naturale (micotoxine, alcaloizi etc) si xenobiotice (pesticide,

metale grele etc.)
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