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Abstract: The study examines the nutritional, technological and gastronomic arguments
supporting the inclusion of the species Portulaca oleracea (purslane) in the quality
guidelines used in public food services and in professional menu planning. The relevance
of the topic derives from the growing global interest in nutrient-dense, sustainable and
locally available ingredients that can enhance both dietary quality and culinary diversity.
The aim of the research is to evaluate the scientific evidence and practical considerations
that justify the integration of purslane into standardized food service recommendations.
The analysis is based on a review of specialized literature, comparative nutritional profiling,
and an assessment of technological and gastronomic applicability. Results indicate that
Portulaca oleracea stands out as one of the most valuable wild edible plants due to its
high content of Omega-3 fatty acids, antioxidants and essential micronutrients, combined
with favourable technological properties, culinary versatility, and potential for local
development. These findings support the consideration of purslane as a functional
ingredient suitable for modern public nutrition systems.

Keywords: chemical composition, gastronomy, nutrition, portulaca oleracea, purslane,
professional menus.

JEL classification: Q02, M31, Q01, Q57, L66

INTRODUCERE

Cautarea ingredientelor locale, sustenabile si nutritive reprezinta una dintre directiile majore
ale gastronomiei contemporane. in ultimele dou& decenii, bucatariile de prestigiu si institutiile
culinare de profil au inceput sa reevalueze plantele spontane, considerandu-le nu doar
alternative economice, si componente esentiale ale unui model alimentar durabil, cu
identitate locala. Aceasta schimbare se datoreaza unei serii de factori: preocuparea tot mai
mare pentru sanatate, interesul pentru ingrediente cu valoare nutritiva ridicata, presiunea
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asupra resurselor agricole conventionale si dorinta consumatorilor de a descoperi preparate
autentice, cu specific regional.

in acest context global de reorientare catre biodiversitatea comestibila, iarba grasa Portulaca
oleracea se distinge ca o specie cu un potential deosebit, atat din punct de vedere
gastronomic, cat si nutritional. Considerata de secole o planta alimentara in regiuni precum
Asia, Orientul Mijlociu si zona mediteraneana, iarba grasa a fost constant folosita in salate,
méancaruri gatite, sosuri si aperitive traditionale, datorita texturii sale suculente si gustului
proaspat, usor acrisor.

Numeroase publicatii de specialitate confirma interesul crescénd al gastronomiei moderne
pentru aceasta specie, evidentiind continutul ei exceptional de acizi grasi Omega-3, compusi
antioxidanti, vitamine si minerale (Uddin et al., 2012; Jerkova et al., 2024). Procesul de
revalorizare a plantelor spontane nu este intamplator: el se inscrie in curentul ,from wild to
table”, care urmareste reintroducerea resurselor naturale in circuitul culinar profesionist.
Restaurantele cu orientare nordica (Scandinavia), franceza sau mediteraneana au inclus
deja Portulaca oleracea in meniuri premium, considerand-o un ingredient versatil si
sustenabil. Prin aceasta abordare, plantele salbatice nu mai sunt percepute ca simple
alternative ieftine, ci ca surse gastronomice de nivel inalt, capabile sa diferentieze meniurile
si sa sprijine conceptul de ,cuisine de terroir”.

Desi in alte tari planta este apreciata si exploatata, in Republica Moldova situatia este
diametral opusa. Desi abundenta pe terenurile agricole, gradini, livezi, spatii verzi si in flora
spontana, iarba grasa este inca perceputa predominant ca buruiana. Lipsa informatiilor
gastronomice, a traditiei culinare recente, precum si absenta in meniurile institutionale au
contribuit la aceasta perceptie. in mediul rural, uneori planta este folosita ca furaj, iar in
mediul urban este de regula neglijata. Aceasta subutilizare contrastanta subliniaza un
potential nevalorificat, in conditiile in care studii nutritionale moderne arata ca Portulaca
oleracea este una dintre cele mai bogate plante comestibile in acizi grasi Omega-3, depasind
semnificativ spanacul sau salata verde, si ofera un profil antioxidant impresionant (Uddin et
al., 2012).

Astfel, reintroducerea ierbii grase in alimentatia publica din Republica Moldova nu ar
reprezenta doar o modernizare culinara, ci si un demers strategic in directia dezvoltarii
sustenabile, aliniat tendintelor internationale. Transformarea unei resurse locale ignorate
intr-un ingredient gastronomic valoros ar putea diversifica meniurile institutionale, ar sustine
agricultura ecologica, ar promova alimentatia sanatoasa si ar contribui la evidentierea
identitatii culinare nationale.

REVIZUIREA LITERATURII

Analiza datelor stiintifice disponibile indica faptul ca Portulaca oleracea poate fi integrata cu
succes in meniurile unitatilor de alimentatie publica doar in conditiile in care sunt respectate
rigorile sistemelor moderne de siguranta alimentara (HACCP, ISO 22000). Rezultatele
obtinute demonstreaza ca aceasta specie indeplineste criteriile cheie privind trasabilitatea,
controlul calitatii, compozitia si gestionarea riscurilor microbiologice, cu conditia adoptarii
unui flux tehnologic adecvat surse stiintifice, pentru a evidentia aceste diferente.

Unul dintre principalele rezultate ale evaluarii resursei botanice este accesibilitatea ridicata
a ierbii grase, atat in flora spontana, céat si in sistemele de microcultivare. Testele
experimentale si datele din literatura arata ca planta se dezvolta rapid, pe o gama larga de
soluri si cu cerinte minime de intretinere, ceea ce reduce semnificativ costurile de productie
pentru operatorii din alimentatia publica. Planta poate fi cultivata in sere sau gradini urbane,
cu un ciclu scurt de productie (2545 zile). Aceasta caracteristica este relevanta pentru
bucatariile care urmaresc aprovizionare constanta cu ingrediente proaspete si locale. in plus,
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cultivarea controlata minimizeaza riscul contaminarii cu metale grele sau pesticide, risc
prezent in unele zone urbane. Un alt rezultat important il constituie posibilitatea documentarii
intregului lant alimentar cum ar fi locul de cultivare, data semanarii si recoltarii, metodele de
crestere, materialele utilizate (sol, apa, fertilizanti).

Aceasta trasabilitate este esentiala pentru unitatile care implementeaza sisteme HACCP si
pentru cele care trebuie sa demonstreze conformitatea cu normele sanitare. Analizele de
laborator, coroborate cu datele publicate anterior (Uddin et al., 2012). arata ca incarcatura
microbiologica a plantei este redusa atunci cand se respecta procedurile minime de igiena
ca spalare in apa potabila, eventuala dezinfectare cu solutii aprobate, scurgere si depozitare
la 4—-6°C. Aceste rezultate confirma potentialul plantei de a fi introdusa fara dificultati in
fluxurile de productie culinara standardizate. Prin comparatie cu alte frunze crude (salata,
spanac), Portulaca oleracea prezinta o sensibilitate mai redusa la degradare si o rezistenta
fiziologica ridicata, ceea ce contribuie la mentinerea sigurantei alimentare pe lantul de
distributie interna.

O alta concluzie majora este stabilitatea relativa a compozitiei nutritive, chiar si in conditiile
variabilitatii climatice si geografice. Rezultatele analizelor chimice publicate in studii
internationale arata ca fluctuatiile in continutul de acizi grasi, vitamina C sau minerale sunt
moderate si nu afecteazad semnificativ valoarea nutritionala generald a plantei. Pentru
bucatariile profesioniste, stabilitatea compozitiei este cruciala, deoarece permite elaborarea
retetarelor cu valori nutritive constante, estimarea corecta a aportului caloric, asigurarea
conformitatii cu ghidurile alimentare pentru consumatori (scoli, spitale, cantine). Aceasta
predictibilitate diferentiaza Portulaca oleracea de alte plante spontane, care pot prezenta
variatii mari in continutul de nitrati, oxalati sau apa. Studiile comparative indica faptul ca
partile aeriene ale plantei prezinta concentratii relativ constante de acizi grasi Omega 300-
400 mg/100 g, vitamina C 20-30 mg/100 g, magneziu, potasiu si calciu in limite similare
indiferent de regiunea de crestere.

Astfel, standardizarea devine acceptata, ceea ce este esential pentru includerea in ghidurile
profesionale destinate alimentatiei publice. In ansamblu, rezultatele aratd ca Portulaca
oleracea intruneste conditile fundamentale necesare pentru introducerea intr-un sistem
profesionist de gastronomie. Din perspectiva sigurantei alimentare, planta este comparabila
cu alte frunze crude utilizate frecvent, prezentand chiar avantaje legate de durabilitatea
postrecoltare si toleranta la manipulari multiple. Datorita posibilitatii de a controla intregul
lant alimentar — de la cultivare pana la servire — iarba grasa poate fi propusa oficial pentru
includerea in ghidurile culinare institutionale si in meniurile standardizate. Aceasta reprezinta
un pas important spre valorificarea biodiversitatii locale si racordarea gastronomiei din
Republica Moldova la tendintele europene si internationale in materie de alimentatie
sustenabila.

Standardizarea unei plante destinate alimentatiei publice presupune stabilirea unor repere
clare privind gramajul, modul de prelucrare, asocierile culinare si acceptabilitatea senzoriala.
Rezultatele studiilor nutritionale si evaluarilor senzoriale confirma ca Portulaca oleracea
poate fi integrata in mod profesionist in meniurile moderne daca sunt respectate criteriile
tehnice prezentate mai jos si dar cu un studiu al plantei cultivat in Republica Moldova, fiind
cu un potential bun de cercetare.

Avand in vedere profilul nutritional favorabil si stabilitatea compozitionala, urmatorul pas
necesar pentru propunerea plantei Portulaca oleracea in meniurile institutionale il constituie
analiza si stabilirea parametrilor de utilizare gastronomica internationala. Standardizarea
portiilor si a combinatiilor alimentare recomandate este esentiald pentru a asigura atat
valoarea nutritiva optima, cat si acceptabilitatea senzoriala in contextul alimentatiei publice.
in cele ce urmeaza sunt prezentate reperele principale care pot ghida utilizarea eficienta a
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plantei in retete profesionale deja testate, gramajele fiind stabilite pentru a asigura un
echilibru intre valoarea nutritiva, gust si volum, conform standardelor de nutritie aplicate in
alimentatia publica.

e 30-50 g in preparate crude. Aceasta cantitate asigura aportul optim de acizi grasi
Omega-3, vitamina C si compusi fenolici, conform cercetarilor (Uddin et al., 2012; Jerkova
et al., 2024).

e 20-40 g in preparate gatite. Volumul plantei scade cu 30—-40% prin pierderea apei, ceea
ce necesita portii initiale mai mari pentru mentinerea consistentei dorite. Gatirea reduce
oxalatii (Sun et al., 2016), ceea ce este benefic in preparatele destinate consumului frecvent.
Combinatii alimentare recomandate si rezultatele testelor senzoriale si ale practicilor culinare
din alte tari arata ca iarba grasa se integreaza bine in preparate cu structura grasa sau acida,
datorita profilului ei gustativ usor acrisor si texturii suculente.

Tabelul 1. Asocierile gastronomice validate pentru Portulaca oleracea

Grupa g .
. pa Exemple Justificare gastronomica
alimentara
Oua omlete, frittata, oud | aportul de acizi grasi Omega-3 se completeaza cu
posate proteinele de inalta valoare biologica
Branzeturi ricotta, telemea, contrasteaza placut suculenta plantei cu grasimea
mozzarella, feta laptelui
Carne alba si pui, curcan, somon compenseaza gustul bland al acestor carnuri
peste
Legume crude | rosii, castraveti, similar cu preparatele traditionale din Turcia si Egipt
ceapa verde
Cereale bulgur, orez, quinoa | combinatie utilizata in gastronomia orientald si moderna
europeana

Sursa: elaborat de autori in baza (Hassan, 2021, Wright, 2012)

Aceste asocieri sunt deja consacrate in gastronomiile din Asia, Orientul Mijlociu si zona
mediteraneana, confirmand versatilitatea plantei.
Valorificarea gastronomica a speciei Portulaca oleracea depinde in mod esential de modul
in care aceasta este prelucrata inainte de consum. Metodele de procesare influenteaza nu
doar profilul senzorial al plantei, ci si disponibilitatea compusilor bioactivi, cum ar fi acizii
grasi Omega-3, vitaminele hidrosolubile si polifenolii. De aceea, este necesara identificarea
tehnicilor culinare optime care pastreaza valoarea nutritiva, reduc compusii potential nedoriti
(ex. oxalatii) si asigura siguranta alimentara. In continuare sunt prezentate principalele
metode de prelucrare recomandate in gastronomia profesionala.
a) Cruda
- recomandata pentru salate, wrapuri, topping pentru carne la grill;
- pastreaza concentratiile de Omega-3, vitamina C si compusii fenolici (Alam et al.,
2014).
b) Oparita
- reduce nivelul de oxalati cu 30-50%;
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- recomandata pentru persoane cu risc renal;
- pastreaza textura usor crocanta.
c) Sotata usor
- metoda preferata in bucatarii profesionale;
- ideala pentru paste, garnituri, risotto;
- activeaza aromele si reduce pierderile de apa.
d) Murata
- traditie in Turcia, Siria si Iran (Wright, 2012);
- confera un gust mediteranean specific;
- creste termenul de valabilitate.
e) Pesto
- inlocuitor pentru busuioc in preparate raw vegan, spreaduri, paste;
- pastreaza aroma proaspata si compozitia lipidica.
Diversitatea metodelor de prelucrare culinara a Portulaca oleracea demonstreaza
versatilitatea ridicata a acestei plante si potentialul ei de integrare in gastronomia moderna.
Fie ca este utilizata cruda, oparita sau sotata, fiecare tehnica ofera avantaje distincte atat
din punct de vedere nutritiv, cat si senzorial. in plus, metodele traditionale precum murarea
sau transformarea in pesto extind posibilitdtile de conservare si utilizare sezoniera.
Standardizarea acestor procedee permite mentinerea unui flux tehnologic stabil, asigurarea
constantei calitatii si facilitarea includerii plantei in ghidurile profesionale de alimentatie
publica. Tn ansamblu, Portulaca oleracea se evidentiaza ca un ingredient robust, adaptabil
si valoros, capabil sa imbogateasca meniurile institutionale si gastronomice prin profilul
nutritiv si comportamentul tehnologic favorabil.
Evaluarile senzoriale raportate in literatura recenta si testarile practicate in gastronomiile
internationale indica faptul ca Portulaca oleracea are un profil senzorial atractiv pentru
consumatori. Caracteristicile esentiale ale plantei iarba grasa se caracterizeaza prin:
- textura suculenta si crocanta, datorata tesuturilor bogate in apa;
- gust usor acrisor sarat, cu note similare lamaii verzi sau spanacului crud;
- aroma vegetala proaspata, apreciata in special in preparate reci.
Conform studiilor efectuate in Bulgaria, Egipt si Kazahstan (Hassan, 2021; Jerkova et al.,
2024; Makangali et al., 2025). scorurile de acceptabilitate depasesc 80% in degustari
controlate. Coordonarea tuturor acestor elemente — gramaj, tehnica, asocieri si profil
senzorial — permite utilizarea plantei intr-un mod profesional, repetabil si previzibil, criteriu
esential pentru includerea ei in ghidurile gastronomice aplicabile unitatilor de alimentatie
publica.
Portulaca oleracea se distinge in mod semnificativ prin compozitia sa nutritiva, depasind
majoritatea plantelor spontane si comparandu-se favorabil chiar cu multe dintre legumele
cultivate. Analizele recente confirma faptul ca aceasta specie ofera un aport exceptional de
acizi grasi Omega-3, vitamine antioxidante, minerale esentiale si compusi bioactivi cu
potential benefic asupra sanatatii publice.
Aceste caracteristici transforma iarba grasa intr-un ingredient valoros pentru alimentatia
publica, in special in contextul cresterii interesului pentru produse locale, sustenabile si
nutritive:
Continut ridicat de acizi grasi Omega-3, unul dintre cele mai notabile aspecte ale profilului
nutritiv este concentratia mare de acizi grasi Omega-3 de tip ALA (acid alfa-linolenic),
precum si niveluri detectabile de EPA — o raritate in regnul vegetal (Uddin et al., 2012).
Studiile indica valori intre 300—400 mg omega 3 / 100 g planta proaspata, situand Portulaca
oleracea printre cele mai bogate surse vegetale disponibile.
Acest aport este important in alimentatia publica, intrucat Omega-3 contribuie la:
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- mentinerea sanatatii cardiovasculare,

- reducerea proceselor inflamatorii,

- sustinerea functiilor cognitive.
Astfel, includerea plantei Tn meniuri scolare, cantine si unitati medicale poate aduce beneficii
nutritionale directe populatiei.
Vitamine si antioxidanti cu rol protector. Planta prezinta niveluri ridicate de vitamina C,
vitamina E si carotenoizi — compusi implicati in protectia celulara impotriva stresului oxidativ.
Cercetarile au demonstrat concentratii de 20—-30 mg vitamina C/100g, valori comparabile cu
cele ale spanacului sau ale altor frunze verzi cultivate (Alam et al., 2014; Jerkova et al.,
2024). Antioxidantii naturali ai plantei sustin: sistemul imunitar, incetinirea proceselor
degenerative, reducerea riscurilor asociate radicalilor liberi. Acesti parametri sunt relevanti
pentru alimentatia publica, unde meniurile trebuie sa acopere o gama larga de nevoi
nutritionale.
Surse esentiale de minerale. Analizele mineralogice (Jerkova et al., 2024) indica o
compozitie echilibrata in minerale esentiale: Potasiu — sustine functia musculara si echilibrul
electrolitic; Magneziu — implicat in peste 300 de reactii enzimatice; Calciu — contribuie la
sanatatea oaselor si coagularea normala a séngelui.
Aceste valori nutritive sunt stabile, indiferent de regiunea de crestere, ceea ce permite
standardizarea retetelor din alimentatia publica.
Continut scazut de calorii. Datorita continutului mare de apa si a densitéatii calorice reduse
(aprox. 16—20 kcal / 100 g), planta se integreaza in meniurile sanatoase, hipocalorice sau
destinate prevenirii obezitatii. Numeroase studii au subliniat rolul plantelor spontane in
controlul greutatii corporale (Azizah et al., 2022), iar Portulaca oleracea se remarca prin
combinatia dintre valoarea nutritiva ridicata si aportul caloric foarte redus.
Compusi bioactivi cu efecte functionale (flavonoide, alcaloizi benefici, pigmenti carotenoidici,
mucilagii). Acesti compusi au fost asociati cu efecte antiinflamatoare, antioxidante si
imunomodulatoare (Rahimi et al., 2019). De aceea, Portulaca oleracea este considerata o
,planta functionala”, potrivita pentru meniurile moderne axate pe preventie si sanatate.
Pe baza valorii nutritionale, planta ofera avantaje importante pentru institutii: contribuie la
diversificarea meniurilor, creste densitatea nutritiva pe portie, permite formularea
preparatelor locale, sustenabile. Portulaca oleracea se remarca printr-un profil nutritional
exceptional, situandu-se peste majoritatea plantelor spontane si comparandu-se favorabil
chiar cu multe legume cultivate in mod curent. Datorita continutului ridicat de acizi grasi
Omega-3, vitamine antioxidante, minerale esentiale si compusi bioactivi cu rol protector,
aceasta specie ofera o densitate nutritiva rar intalnita in plantele cu frunze. Analizele
biochimice efectuate in diverse regiuni ale lumii demonstreaza ca iarba grasa este una dintre
cele mai valoroase surse vegetale de nutrienti, iar stabilitatea compozitiei sale permite
includerea in meniurile standardizate ale alimentatiei publice. Interesul tot mai mare pentru
alimentatia sanatoasa, pentru ingrediente locale si pentru preparate cu valoare functionala
transforma Portulaca oleracea intr-un candidat ideal pentru extinderea ofertei culinare din
institutiile publice — cantine, scoli, spitale sau unitati horeca.
Prin comparatie cu alte plante folosite in mod obisnuit in meniuri (salata verde, spanac,
loboda), iarba grasa ofera concentratii superioare de acizi grasi Omega-3, vitamina C si
compusi fenolici, contribuind la diversificarea aportului nutritiv si la imbunatatirea calitatii
meniurilor. Avand o valoare calorica redusa, o textura placutd si o buna acceptabilitate
senzoriala, planta poate fi adaptata cu usurinta atat in preparate crude, cat si gatite. In
contextul modernizarii alimentatiei publice si al alinierii la tendintele internationale orientate
spre sustenabilitate si nutritie optima, Portulaca oleracea se contureaza drept un ingredient
strategic, iar caracteristicile sale nutritive sunt sintetizate in tabelul de mai jos.
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Tabelul 2. Continut nutritional comparativ (per 100 g produs proaspat) pentru iarba

grasa

3‘;; Nutrienti larba grasa Spanac Salata verde
1. Omega 3, mg 300-400 50-100 20-30

2. Vitamina C, mg 21-26 28 9

3 Vitamina A, mg 1300-1900 2813 740

5. Magneziu, mg 68-150 79 13

6. Potasiu, mg 494-828 558 194

7. Antioxidanti 60-110 50-80 20-40

Sursa: elaborat de autori in baza (Kumar et al., 2022, Makangali et al., 2025; Uddin et al., 2012)

Analiza comparativa a datelor nutritionale evidentiaza faptul ca Portulaca oleracea se
distinge net fata de alte plante verzi utilizate frecvent in alimentatia publica, precum spanacul
sau salata verde. Continutul de acizi grasi Omega-3 este de pana la 8-15 ori mai ridicat,
ceea ce transforma iarba grasa in una dintre cele mai valoroase surse vegetale ale acestui
compus esential pentru sanatatea cardiovasculara si functia cerebrala. Acest aspect este
deosebit de relevant in contextul in care, la nivel european, aportul de Omega-3 din alimente
vegetale raméne insuficient. Nivelurile de vitamina A si vitamina C indica, de asemenea, un
potential antioxidant considerabil, demonstrand c& planta poate contribui la reducerea
stresului oxidativ si la sprijinirea imunitatii. Concentratiile ridicate de magneziu si potasiu o
recomanda in mod special pentru meniurile institutionale, unde echilibrul electrolitic si aportul
mineral sunt elemente esentiale ale calitatii nutritionale. Compozitia polifenolica — exprimata
prin valorile TPC (Total Phenolic Content) — confirma prezenta unor cantitati importante de
antioxidanti naturali, superiori celor intalniti in alte frunze comestibile uzuale. Acesti compusi
contribuie la proprietatile antiinflamatorii si potential cardioprotectoare ale plantei, aspecte
deja recunoscute in literatura stiintifica recenta. In ansamblu, datele demonstrate in tabel
justifica pe deplin integrarea Portulaca oleracea in meniurile din alimentatia publica. Datorita
densitatii nutritive ridicate, costurilor de productie reduse si versatilitatii culinare, planta
reprezintd o resursa accesibila si strategica pentru Tmbunatatirea calitatii meniurilor,
diversificarea optiunilor alimentare si promovarea unei alimentatii sustenabile in Republica
Moldova.

REZULTATE $I DISCUTII

Integrarea Portulaca oleracea in ghidurile de calitate pentru alimentatia publica reprezinta
un pas strategic pentru modernizarea sectorului gastronomic din Republica Moldova. Pe de
o parte, planta ofera o resursa nutritiva valoroasa, accesibila si usor de cultivat; pe de alta
parte, ea se inscrie in tendintele europene privind utilizarea ingredientelor locale, sustenabile
si cu valoare functionala crescuta. Introducerea ei in documentele normative sau
recomandate ar sprijini diversificarea meniurilor institutionale (scoli, gradinite, cantine, centre
medicale) si ar incuraja adoptarea unei alimentatii moderne, echilibrate si orientate spre
preventie. Pentru ca acest studiu sa fie implementat eficient, ghidurile de alimentatie publica
pot include capitole dedicate ingredientelor locale si salbatice, criterilor de siguranta
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alimentara si modului de integrare culinara a acestor resurse. larba grasa, datorita valorii
nutritive ridicate si a adaptabilitatii in preparate diversificate, reprezintd un candidat potrivit
pentru aceste categorii.
Posibile capitole de includere in ghidurile alimentare:
Ingrediente locale cu valoare nutritiva ridicata: Acest capitol ar putea reuni plante locale cu
profil nutritiv superior. Portulaca oleracea se incadreaza perfect, datoritd densitatii sale
nutritive, nivelului mare de Omega-3, vitaminelor antioxidante si mineralelor esentiale.
Plante spontane recomandate pentru utilizare gastronomica: intr-o abordare moderna a
gastronomiei, plantele spontane capata statut de ingrediente premium. Incluzand iarba
grasa, ghidul ar oferi criterii de recoltare, prelucrare si depozitare, asigurand calitate si
standardizare.
Supervizarea sigurantei alimentare pentru plantele salbatice: Integrarea in ghid ar putea
contine proceduri clare privind:

- identificarea corecta a speciei,

- evitarea contaminarii in timpul recoltarii,

- spalarea si dezinfectarea corecta,

- depozitarea la temperaturi sigure,

- limitarea riscurilor microbiologice.

CONCLUZII

Portulaca oleracea este confirmata, pe baza literaturii internationale analizate, ca o resursa
vegetala cu potential ridicat pentru integrarea in alimentatia publica din Republica Moldova,
datoritad imbinarii rare a proprietatilor nutritionale, tehnologice, gastronomice si economice
intr-o singura specie.

Planta se remarca printr-un profil nutritional superior frunzelor verzi utilizate curent in
meniurile institutionale, continand niveluri ridicate de acizi grasi Omega-3, vitamina C,
carotenoide si minerale esentiale, ceea ce ii confera statutul de ingredient functional potrivit
pentru meniuri orientate catre sanatate si preventie. Totodata, Portulaca oleracea
indeplineste criterii importante din perspectiva sigurantei alimentare, fiind usor de trasat,
stabila postrecoltare si compatibila cu sistemele HACCP si ISO 22000.

Stabilitatea compozitiei chimice si posibilitatea standardizarii portiilor si metodelor de
preparare o fac adecvata pentru retetarele institutionale, iar comportamentul tehnologic
previzibil permite utilizarea ei intr-o varietate de tehnici culinare fara pierderi semnificative
de calitate nutritiva sau senzoriala. Acceptarea pozitiva de catre consumatori, costurile
reduse si caracterul ei de planta locala contribuie suplimentar la relevanta introducerii in
meniurile publice.

in ansamblu, concluziile sustin ferm necesitatea includerii Portulaca oleracea in ghidurile de
calitate ale alimentatiei publice, in special in sectiunile dedicate ingredientelor locale dense
nutritiv si tehnologiilor culinare sigure, evidentiind totodata importanta continuarii cercetarilor
privind profilul nutritional al plantei cultivate pe teritoriul Republicii Moldova.
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