Obtinerea produselor vegetale

Obtinerea produselor vegetale include un sir de operatii, incepand cu recoltarea
s1 termindnd cu adoptarea masurilor cu privire la corectitudinea pastrarii lor.

Colectarea plantelor medicinale spontane la prima etapa este o producere in
serie micd, deoarece plantele sunt strinse de culegatori individuali in cantitati
comparativ mici. Dupd acumularea lor la punctele de primire sau depozite apare
posibilitatea de a fi ulterior prelucrate in mod mecanizat.

Gospodariile specializate in cultivarea plantelor medicinale au posibilitatea
mecanizarii procesului de colectare la toate etapele.

In naturi colectarea incepe cu identificarea plantei dupa descrierea ei botanica.
Pentru aceasta e necesar de a o compara cu desene din atlas, carte, cu ierbarul,
diapozitive. Daca planta dupa toate caracterele morfologice coincide cu descrierea
botanica poate fi colectata.

Colectarea si prelucrarea primara a produselor vegetale

Cresterea plantelor este in directa legatura de conditiile inconjurdtoare. Conditiile
de clima si sol imprima plantei un anumit ritm de dezvoltare care este diferit la
plantele crescute in conditii neasemanatoare. Factorii care au o influienta deosebita
asupra cresterii plantelor sunt:

- conditiile atmosferice- datorita conditiilor atmosferice diferentiale de la an la
an, plantele medicinale se dezvolta si ajung la maturitate la termene diferite in decursul
anilor si chiar in acelasi an. Astfel, in anii favorabili, recoltarea musetelului incepe
in general in a treia decada a lunii aprilie. Cand nsa se produce o desprimavarare
timpurie, momentul optim de recoltare este mult mai devreme, iar in anii cu primaveri
reci $i ploioase momentul este aménat pana in prima decada a lunii mai. Chiar n
cursul aceluiasi an, momentul optim de recoltare a musetelului difera de la regiune
la regiune si este legat de data la care are loc desprimavararea pe teritoriul tarii.
Acelasi fenomen se petrece si cu florile de paducel. In anii cu priméveri calduroase
si uscate, paducelul infloreste grabit si poate fi recoltat in cateva zile. Un vant cald
accelereaza deschiderea si apoi scuturarea florilor, iar culegatorul sau tehnicianul
care a asteptat o data fixa pentru a incepe culegerea florilor de paducel le va gasi
scuturate. Unele plante sunt mai putin influientate de conditiile atmosferice. Ele
infloresc toate intr-o perioada scurtd de timp, dupa care dispar sau nu mai pot fi
recoltate pentru a se obtine un produs corespunzator (florile de podbal sau cele de
ciubotica-cucului);

- conditiile de sol- momentul optim de recoltare este influentat de componenta
solului pe care cresc plantele. Astfel, musetelul care creste pe terenurile nisipoase
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sau sardturoase infloreste mult mai repede decit cel care creste pe terenurile grase
sau terenurile agricole normale. Solurile nisipoase se incilzesc mai repede, iar cele
saraturoase grabesc maturizarea plantelor de musetel. Primele recoltari vor fi facute
pe aceste soluri $i numai dupa aceea se va trece pe terenurile grase, unde plantele
cresc si se dezvoltd puternic vegetativ, inflorirea producdndu-se cu intarziere;

- expozitia §i lumina- pe terenurile cu expozitie sudica, plantele infloresc mai
repede decat pe cele cu expozitie nordica sau esticd. Aicl, ele rasar timpuriu datorita
faptului ca zapada se topeste mai devreme, iar pamantul se incalzeste mai ugor.
Astfel, in timp ce pe versantele sudice fructele de macies au ajuns la momentul
optim de recoltare, pe cele nordice ele sunt inca verzi. De asemenea, pe terenurile
puternic umbrite din cauza vegetatiei etajelor superioare (arbori, arbusti), plantele
ajung mai tarziu la momentul optim de recoltare decat cele care cresc pe un teren
neumbrit (sunatoarea infloreste cu cateva zile mai tarziul in padure, in poieni sau
taieturi insorite);

- altitudinea influenteaza puternic momentul optim de recoltare. Pe ses, inflorirea
se produce mult mai devreme decat pe deal sau munte. Astfel, in timp ce socul si
salcamul infloresc la 0 anumita data pe ses, in vaile muntilor, datoritd inaltimii sia
temperaturii mai scazute, momentul optim de inflorire uneori intarzie cu mai bine de
o lund. La fel si fructele de macies de pe deal ajung mai repede la maturitate decat
cele de pe podisurile inalte sau vaile muntilor. Stabilirea in mod corespunzator a
momentului optim de colectare va trebui facuta pe bazine naturale, in mod diferentiat,
tinand seama de conditiile de crestere a plantelor. Acest lucru este de mare importanta
la plantele care au o perioada de recoltare scurtd, deoarece o intarziere chiar de
cateva zile influenteaza negativ calitatea produsului. Astfel, florile de podbal culese
numai cu doud zile mai tarziu vor mari procentul de puf din produs. De asemenea,
intarzierea recoltarii florilor de musetel are drept urmare faramitarea lor, deoarece
florile tubuloase fixate pe capitul, ajungand si depasind perioada de maturitate, se
desprind usor, mai cu seama in timpul uscarii. O recoltare facutd prea timpuriu are
drept rezultat micsorarea productiei, datoritd faptului cd prin sitare sau vanturare in
vederea racoririi sau a indepartarii impuritatilor si a corpurilor straine, se elimina
aproape in totalitate si inflorescentele neajunse la maturitate, acestea fiind mai mici
decat restul capitulelor. De asemenea, cand la musetel se face o recoltare tarzie, pe
langa obtinerea unui produs necorespunzator calitativ, cantitatea este si ea mult
micsoratd. Pe de altd parte, intdrzierea recoltirii limiteaza cresterea plantelor de
musetel si formarea de noi boboci florali, in timp ce recoltandu-se indata ce a
intervenit momentul optim, planta se ramifica puternic, dand nastere la noi capitule
florale care vor mari productia obtinutd de pe aceeasi plantd. Nerespectarea
momentului optim de recoltare provoaca pierderi si in cantititile de plante ce pot fi
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culese. Astfel daca s-a depasit momentul optim la florile de paducel, culegitorul va
trebui sa depund o atentie mult mai mare la recoltare, evitand florile trecute sau
scuturate si alegand florile in putere, proaspit desficute, cu toate elementele florale
inca prezente. Nerespectarea momentului optim de recoltare scade In masura
insemnata si cantitatea de principii active din planta, deci calitatea produsului obtinut
va fi inferioard. Deoarece principiile active se formeaza si se acumuleaza in anumite
organe ale plantei, momentul recoltarii trebuie ales atunci cand in organul respectiv
s-au acumulat cantitatile maxime ale substantei respective.

Este stiut ca frunzele de lacramioare adunate cu 10-14 zile inainte de inflorire
sunt de doud ori mai bogate in substante active decat in perioada de inflorire.
Radacinile de strigoaie recoltate cand planta inca nu s-a dezvoltat sau toamna dupa
ce partea aeriand s-a vestejit au un continut mult mai ridicat in alcaloizi decét in
perioada de crestere a plantei, cand substantele active migreaza din partea subterana
in tulpind, frunze §i flori. De asemenea, florile de salcam galben se culeg sub forma
de boboci nedezvoltati cu mult inainte de a se desface corola, deoarece procentul
de rutinozida este mult mai mare, in timp ce dupa deschiderea completa a florii
procentul este foarte scazut. Pot fi date numeroase exemple din care reiesd deosebita
importanta a alegerii momentului optim in vederea obtinerii unui produs cu maxi-
mum de continut in principii active. In unele cazuri, recoltarea se face numai dupa
ce analiza chimica de laborator arata ca planta are continutul optim in principii
active. Asemenea analize se fac la frunzele si raddcinile de matraguna, rizomii de
strigoaie, frunzele de laur, maselaritd si altele. In acest scop, indati ce a fost depistat
un bazin la care s-a stabilit data recoltarii, se ia o probd medie care se usuci in
conditii bune si se stabileste confinutul in principii active. Uneori sunt necesare
doua si chiar trei analize pentru stabilirea datei recoltarii, deoarece nu intotdeauna
bazinele de crestere produc plante cu principii active in cantititile solicitate. In
legatura cu fazele de dezvoltare a plantelor si cu organele care se recolteazd, vom
stabili perioada de recoltare pentru fiecare organ in parte pe baza numeroaselor
analize de laborator efectuate in decursul anilor. In cadrul perioadei aratate,
culegatorul, indrumatorul sau tehnicianul va putea stabili momentul optim de recoltare
pentru obtinerea unui produs corespunzator.

Recoltarea organelor subterane adica a radacinilor, rizomilor, bulbilor si
tuberculilor se face primdvara timpuriu sau toamna tarziu. in aceastd perioada partile
subterane contin cea mai mare cantitate de principii active. In restul timpului, de la
aparitia primelor frunze i panad la vestejirea lor, radacinile celor mai multe plante
au un continut scazut in ele, iar in unele cazuri lipsesc complet. Radéacinile plantelor
de doi ani se culeg in toamna primului an de vegetatie, in decursul iernii sau primédvara
celui de al doilea an, cat mai timpuriu, inainte ca sa apara primele semne de dezvoltare
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a plantei. Radacinile plantelor anuale se recolteaza cu putin timp inainte de inflorire.
Rédacinile cu continut de amidon i mucilagii se recolteaza pe cat posibil dimineata,
deoarece s-a constatat ca noaptea aceste substante migreaza din partile verzi in
radacini.

Inainte de a se trece la efectuarea recoltarii trebuie si se acorde multa atentie si
siguranta ci s-a identificat specia dorita, deoarece acum pot surveni cele mai frecvente
confuzii din cauza absentei partilor aeriene si in special, a florilor - elemente care
usureaza simtitor recunoasterea plantei respective.

Radacinile se recolteaza cu diferite unelte (sapd, plug, harlet, furcd), in functie de
forma lor, terenul pe care cresc si adancimea la care ajung. Dupa aceasta ele se scutura
bine de pdmant, unele numai prin spélare, se inlatura partile necorespunzitoare, se
taie coletul (partea de sus pe care sunt situati mugurii de unde incepe sd creasca
tulpina), 1ar rizomii prea grosi se fragmenteaza in 2-4 parti.

Recoltarea mugurilor foliari. Dupad cum se stie, aceste organe se formeaza
toamna, iar recoltarea lor se face primavara timpuriu cand planta isi intensifica
activitatea ei de vegetatie.

Recoltarea se termind cand solzisorii care acoperd mugurii incep sa se desfaca,
mugurii plesnesc si se alungesc. Ei se culeg numai cu ména, ciupindu-se mugurii de
pe ramurile laterale ale arborilor ajunsi la maturitate. Se interzice ruperea mugurilor
terminali de pe tulpina principala a coniferelor, deoarece prin aceasta va fi oprita
cresterea lor in Tndltime.

Recoltarea frunzelor, desi, in general, are loc primavara, atunci cand acest or-
gan a ajuns la o dezvoltare normali, ea variaz insi de la specie la specie. In cazul
plantelor erbacee recoltarea adecvata corespunde epocii lor de inflorire. De
asemenea, mai trebuie amintit c¢a frunzele care contin uleiuri volatile urmeaza sa fie
recoltate pe timp noros, iar celelalte pe vreme cu soare.

Recoltarea frunzelor se face cu méana, prin ciupire sau prin strujirea lor de pe
tulpina. In general, frunzele se culeg fari petiol (podbal, patlagini, nalba) sau se
lasa numai coditile foliolelor, indepartandu-se petiolul principal (nuc, zmeur). Se
culeg cu petiol numai frunzele cu continut de alcaloizi (matraguna, maselarita, laur),
deoarece principiile active prevaleaza de-a lungul nervurii principale $i in petiolii
frunzelor.

Frunzele prea mici nu pot fi recoltate prin ciupire §i nici prin strujire, operatia
fiind neeconomica pentru culegétori. In acest caz se recolteaza ramurile intregi cu
frunze, se usucd sub aceasta forma si cand frunzele s-au uscat sunt desprinse printr-
o ugoard lovire a ramurilor (merisor, afin).

Recoltarea frunzelor de la plantele care paraziteazd pe pomi (visc) se face cu
ajutorul unor prajini hungi.
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Recoltarea florilor are loc cu putin timp inainte de inflorire, adicd in boboc
(salcdmul japonez), cét i in timpul infloririi (tei, musetel, albastrele), insa in niciun
caz mai tarziu, adicd dupa ce floarea s-a trecut.

Timpul cel mai prielnic pentru recoltarea florilor este in jurul pranzului, pe vreme
uscata si de obicei insorita. Florile, in general, se recolteaza intregi, adica cu petale,
sepale etc., rupandu-se cu o codita cit mai scurta, insa la unele se culeg numai
petalele (lumanarica, albastrele). Recoltarea florilor se face cu méana prin ciupire,
cu foarfeca, in buchete, cu piepteni speciali.

Recoltarea pdrtilor aeriene se face cand planta este inflorita, in asa fel ca produsul
vegetal rezultat sa contina cat mai multe flori. Nu se va recolta partea lignificatd a
plantelor, lipsita de ramuri cu frunze; cand plantele au crescut prea inalte, se recolteaza
numai varfurile in lungime de 20-25 cm, impreuna cu ramurile. Pentru a proteja
plantele in vederea unor recoltari ulterioare nu este recomandata recoltarea prin
smulgere.

Recoltarea partilor aeriene se face numai pe vreme uscati rupandu-se cu mana,
cu ajutorul secerei, a cosorului sau a unui alt obiect tdios.

Recoltarea fructelor variaza in functie de natura fructului; astfel, in cazul fructelor
carnoase (afin, soc, ienupar), recoltarea lor se recomanda sa se faca atunci cand ele
sunt complet dezvoltate, iar cele uscate inainte de deschiderea lor, cdnd semintele
sunt deplin dezvoltate, insd maturizarea si deschiderea lor avand loc in timpul uscarii.
Aceastd operatie se efectueaza toamna pana la cdderea brumei.

Recoltarea seminfelor in scopuri terapeutice trebuie facuta cand semintele au
ajuns la maturitate, iar in cazul cand fructele, care le contin sunt dehiscente, inainte
de desfacerea lor spontana.

Recoltarea scoartei. De la unele specii de plante se foloseste in scopuri medicinale
numai scoarta recoltatd fie de pe tulpini, fie de pe ramuri si chiar de pe radacini.
Epoca cea mai corespunzitoare acestei operatii este primavara pana in momentul
formarii primelor frunze, deoarece, pe de o parte, in aceasta perioada scoarta contine
o cantitate suficientd de principii active, iar, pe de alta parte, ea se poate desprinde
ugor de partea lemnoasa a organului respectiv. Indiferent de anotimp si de organul
folosit se recomanda ca recoltarea s se faca pe vreme uscata, fara umiditate si cu
soare, cu exceptia, dupa cum am precizat mai sus, organelor ce contin uleiuri vola-
tile.

Recoltarea se face cu ajutorul unui briceag cu ajutorul céruia se fac taieturi circulare
pand in tesutul lemnos la distante de 10-15 cm unele de altele, dupa care se unesc
printr-o alta taietura in linie dreapta, de-a lungul ramurii. Cu varful briceagului, cu
ména sau cu ajutorul unei pene de lemn netede si bine ascutite se face descojirea.

Ulterior se inlatura portiunile de scoartd prea bétrane, care prezinta crapaturi si
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ingrosari, cele cu muschi sau alge, innegrite si cu resturi de lemn.

Dupd recoltare se trece la pregatirea prealabild a materialului vegetal in vederea
uscdrii lui. Este de o deosebita importanta ca aceastd procedurd sd se facd inainte
de uscare pentru a usura acest proces, si a evita o prelucrare ulterioard. Prelucrarea
plantelor dupd uscare este mult mai greoaie, de multe ori imposibild si foarte
costisitoare. In plus, produsul este depreciat calitativ prin diversele manipulari pe
care le va suferi in stare uscata. Astfel, este mult mai usor a indepérta din partile
aeriene de talpa-gdstii, suniitoare sau rostopasci tulpinile lemnificate, fira frunze
sau prea groase, decat dupa ce plantele au fost uscate, deoarece planta se fardmiteaza
cu usurinta, iar produsul capdta un aspect necorespunzator. De asemenea, din florile
de musetel se inlatura de la inceput orice alte flori asemanatoare, operatiunea fiind
aproape imposibild dupa uscare.

Pregitirea plantelor in vederea uscarii consta in fasonarea lor si in indepértarea
tuturor corpurilor straine organice i minerale, precum si a impuritatilor, care pot fi:

- corpuri strdaine organice- toate plantele sau partile de alte plante decét cea
recoltata. Astfel, la musetel sunt socotite drept corpuri striine organice florile altor
specii de matricaria, de patlagind si de graminee, resturi de tulpini si flori de urda-
vacii;

- corpurile straine minerale sunt nisipul, praful, pietricelele, bucatile de pamant.
Ele se amesteca cu plantele cand recoltarea s-a facut cu diferite unelte, mecanic sau
cand plantele recoltate au fost intinse pana la transportul lor in locuri nepodite sau
necorespunzator pregatite;

- impuritati sunt si alte parti din planta medicinala decét organul recoltat. Astfel,
la frunzele de afin, resturile de tulpini, ramurile sau radacinile din iarba de cimbrisor,
constituie impuritati.

De asemenea, impuritdti sunt socotite i partile decolorate sau brunificate ale
produsului respectiv.

Corpurile strdine organice, minerale si impurititile nu vor putea depasi anumite
limite, exprimate in procente si stabilite prin conditiile tehnice de receptie.

Uscarea produselor vegetale

Problema uscarii plantelor medicinale impune o abordare diferentiata in
functie de:

- organele (partile) de planti folosite, textura si continutul in apa al acestora;

- natura principiilor active $i a continutului enzimatic din organele supuse
deshidratarii.

Uscarea reprezintd veriga finald in obtinerea unui produs de calitate, intelegand
prin aceasta nu numai aspectul comercial al produsului, ¢i in mod deosebit pastrarea
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neschimbatd a continutului i a compozitiei chimice a acestuia. Ea Incepe in momentul
recoltdrii plantel.

Se cunoaste faptul cd in organele plantei, pe langd substante chimice sintetizate
in laboratoarele frunzelor (glucide, albumine, grasimi, alcaloizi, heterozide, uleiuri
volatile etc.), se formeaza si fermenti (enzime) care au un rol deosebit in procesul
de uscare. '

In afara de activitatea enzimatica, dupa recoltare si in timpul uscirii planta sau
organul recoltat oferd un mediu prielnic dezvoltarii diferitelor microorganisme.
Astfel, in plantele care contin cel putin 15-20% apé se dezvoltd mucegaiuri, in timp
ce in majoritatea plantelor medicinale, care contin In stare proaspata 45-95% apa,
se dezvolta bacterii $i microorganisme.

Pentru a nu fi expuse alterarii si pentru mentinerea aspectului si continutului in
principii active majoritatea produselor uscate din plantele medicinale si aromatice
nu trebuie sd contind mai mult de 14% apa. Pentru o buna conservare se considera
maxime urmatoarele procente de umiditate :

scoarta - 13-14; parti aeriene - 12-14;

muguri - 14-15; fructe - 13-18;

frunze - 8-14; seminte - 10-13;

flori - 7-14; rizomi (radécini) - 12-14.

Dupa cum reese din datele citate, cantitatile de apd care se elimina prin uscare
sunt destul de mari §i variaza in functie de diferitele parti ale plantei.

Consumul specific este legat direct de perioada calendaristica in care se face
recoltarea si de organul plantei recoltat, fiind de asemenea influentat de conditiile
pedoclimatice 1n care s-au dezvoltat plantele. Cand plantele se culeg primavara
inainte de a ajunge la maxima lor dezvoltare, ele sunt mai crude si au un continut
mai mare de apa. Deci este necesar in acest caz o cantitate mai mare de plante
pentru a obtine un kilogram de produs uscat. Din contra, cu cat planta este recoltata
mai tarziu, si organele recoltate sunt mai mature, cu atat continutul lor in umiditate
este mai scdzut §i este necesara o cantitate mai mica de produs proaspat pentru
obtinerea unui kilogram de produs uscat.

Raportul dintre cantitatea de planta proaspata si cantitatea de plantd uscata
rezultatd se numeste randament de uscare sau consum specific si este reprezentat de
cantitatea de planta proaspit recoltata necesara pentru obtinerea unui kilogram de
produs uscat. Astfel, consumul specific la fructele de macies este de 2 : 1, adica din
2 kg de maciese proaspete se poate obtine un kg de maciese uscate, in timp ce la
florile de musetel este de 5 : 1.Prin cercetari efectuate s-au stabilit urmatoarele
limite ale randamentului de uscare:

scoarte - 2-3 : 1; fructe - 2-3 : 1
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muguri - 2-2,5 : 1; fructe zemoase - 5-8 : 1

frunze - 3-9 : 1; seminte - 3-5: 1

flori - 5-9 : 1; rizomi- 3-5: 1

herba - 2-4 : 1; radacini - 3-6 : 1

Uscarea corectd necesitd cunoasterea structurii chimice a principiilor active. Cu
toate cd nu se cunoaste in detalii esenta proceselor biochimice ce se produc in
timpul uscérii, practica indelungata a stabilit ca pentru uscarea plantelor ce contin
uleiuri volatile temperatura maxima nu trebuie sa depaseasca 30-35°C, iar pentru
cele cu heterozide si alcaloizi este cuprinsa intre 50 si 80°C corespunzitor.

Uscarea plantelor medicinale se poate realiza pe doua céi, si anume: naturala-in
aer liber la soare sau la umbra, si artificiala.

Uscarea la soare. Aceasta este cea mai simpla si mai economicoasd metoda,
fiind utilizatd numai pentru anumite parti ale plantei ca: radacini, rizomi, scoarte,
muguri, fructe sau seminte, al cdror continut este mult mai stabil, razele solare
neputand degrada aspectul comercial al produsului. Se pot usca direct in brazde
herba sau chiar frunzele unor specii (Glaucium flavum, Datura innoxia), dar acestea
numai in lipsa de precipitatii si roud. De mentionat ca uscarea direct in camp este
insotitd de multe pierderi nerecuperabile. De aceea se recomanda uscarea pe
platforme special amenajate. Produsele vegetale supuse uscarii se vor ageza pe
rame suprapuse. Pentru evitarea pierderilor atat ramele, cat si platformele de uscare
vor fi acoperite cu rogojini sau coli de hartie. Locurile de uscare vor fi protejate de
curenti de aer. in timpul uscarii produsele vor fi permanent supravegheate si intoarse
pentru grabirea si uniformizarea deshidratarii.

La uscarea prin aceastd metoda foarte multe parti ale plantei se decoloreaza,
deoarece razele solare distrug clorofila din partile verzi si pigmentii galbeni
din flori.

Uscarea la umbra. Este cea mai raspanditd metoda in zonele cu conditit
climaterice instabile si mai ales in regiunile deluroase si montane. Pentru uscarea la
umbri se vor folosi podurile cladirilor, orice incaperi goale, soproane, suri, magazii
etc. Aceste spatii vor fi in prealabil dezinfectate, varuite, curatite, reparate si se
vor crea posibilititi de aerisire continui. Intr-o inciipere se recomandi si se usuce
un singur produs pentru a se evita amestecul si imprumutarea reciproca a mirosului.

Produsele supuse uscdrii se vor ageza cat mai afanat in urmétoarele cantitati (g/
metri patrati):

flori (inflorescente) - 250-500;

frunze si parti aeriene - 500-1000;

scoarte, radacini - 1000-2000.

Durata uscarii este foarte mult influentata de felul materiei prime si de perioada
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in care se efectueaza lucrarea. Pentru sporirea suprafetei de uscare, produsele se
vor aseza pe rame confectionate din diverse materiale (scanduri, sirma zincata,
panzd), care se vor suprapune, lasdndu-se un spatiu minim de 5-10 cm pentru
circulatia aerului.

Uscarea artificiald. Ca urmare a extinderii si concentrarii culturilor de plante
medicinale i aromatice, a necesitatii scurtarii duratei de uscare si pentru obtinerea
unor materii prime de calitate corespunzitoare, s-a impus metoda uscarii artificiale.

Existd numeroase tipuri $i metode de uscatoare cu posibilititi diverse de reglare
a temperaturii, dar majoritatea consuma o cantitate mare de carburant.

Se cunosc uscatoare cu aer rece si cu aer cald. Uscatoarele cu aer cald sunt de
mai multe tipuri: uscator tunel, pe banda si rotativ cu rame.

Uscatorul cu aer rece fiind o constructie simpla poate fi amenajat in magazii,
poduri, grajduri neutilizate. Acest uscator este alcétuit dintr-un ventilator puternic,
care sufld aerul din mediul inconjurdtor pe conductele montate in pardoseala
incaperii. Amplasarea conductelor, dimensiunile si orificiile de pe acestea se vor
calcula in asa fel, incat aerul sa fie impins cu aceeasi presiune prin toate punctele.

Uscarea prin aceastd metoda se recomanda numai pentru speciile ierboase care
au un continut redus In apa. Aceastd metoda de uscare poate fi folosita in special la
plantele aromatice.

In uscitoarele cu aer incalzit se poate deshidrata orice parte de planti care
constituie materia prima cu valoare medicinala. in acest scop aerul se incilzeste
intr-o incapere speciala de unde cu ajutorul unor ventilatoare puternice este impins
in camera de uscare.

Prin uscare, produsul suferd o serie de modificari. Datorita pierderii apei, volumul
sdu scade, din care cauza igi modifica aspectul, mai ales la suprafata. Numai partile
tari 51 schimba putin forma (scoartele, semintele, radacinile), in timp ce frunzele,
fructele, florile si partile aeriene se zbarcesc. Culoarea produsului vegetal uscat
trebuie sa raimana insd neschimbati. Frunzele raman verzi, florile isi pastreaza
culoarea naturala. Culoarea aratd dacd uscarea a fost facutd sau nu in mod
corespunzator.

Produsul uscat trebuie manuit cat mai putin posibil, pentru cé se sfarama la cea
mai micd atingere, uneori pierzandu-si complet valoarea.

Aducerea produsului vegetal in stare finita

Produsele vegetale ajunse la depozitele centrale sunt receptionate calitativ si
cantitativ. Uneori, produsele sosite au acumulat umezeala in timpul transportarii.
Ele nu pot fi depozitate si nici prelucrate in asemenea conditii, deoarece prin péstrare
vor mucegai sau innegri, deapreciindu-se calitativ. De asemenea, masinile nu le vor
putea prelucra in conditii optime daca au o umiditate peste norma. In aceste cazuri
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se face imediat o uscare suplimentara.

Inainte ca produsele vegetale sé fie livrate beneficiarilor interni (industria chimico-
farmaceutica, farmacii etc.) sau la export, sunt controlate cu atentie la masa de
prelucrare. Operatia se face manual la flori, frunze, parti aeriene, radacini. Sunt si
diverse procedee mecanice, cu ajutorul carora se curatd semintele, unele flori si
chiar unele frunze. Prin aceste operatii se indeparteaza mai cu seama praful, pamantul
fin si nisipul.

Ulterior urmeaza operatiunea de transformare a produselor vegetale in fragmente
de anumite dimensiuni uniforme, asa cum sunt solicitate de industrie, farmacii sau la
prepararea speciilor medicinale. In acest scop se folosesc masini speciale, site si
anumite mori. '

Ambalarea §i marcarea produselor vegetale .

Produsele vegetale trebuie péstrate in pungi de hartie duble, pergaminate, in
cutii de lemn sau de carton in conformitate cu cerintele documentatiei tehnice de
normare.

Marcarea produsului vegetal inseamna inscriptiile efectuate pe ambalaj. Se arata
denumirea asociatiei ce a efectuat recoltarea produsului vegetal, denumirea produsului
vegetal, greutatea neto i impreund cu ambalajul, luna si anul recoltdrii, numarul
partidei, inscriptiile DTN la produsul vegetal corespunzitor.

In fiecare ambalaj se introduce foaia de ambalare cu inscriptiile: denumirea
asociatiei care a efectuat colectarea produsului vegetal, denumirea produsului
vegetal, numarul partidei, numele sau numarul raspunzétorului de ambalare.

Pastrarea produselor vegetale '

Dupa ambalare, in cazul cind nu pot fi expediate imediat, produsele vegetale
sunt depozitate in camere corespunzatoare, deoarece numai astfel se poate asigura
o buna pastrare a lor. De obicei insd, indiferent de masurile luate, dupa un timp
indelungat de pastrare, activitatea lor este mult diminuata pana dispare complet.
Din aceasta cauza este bine ca produsele vegetale si fie prelucrate cit mai repede
dupa obtinerea lor sau stocul din depozite sa fie rednnoit anual mai ales daca la
sondajele facute s-a constatat o cantitate din ce in ce mai mica de principil active.

Incaperile in care sunt depozitate produsele ambalate trebuie sa fie extrem de
curate, bine aerisite, uscate, cu luminozitate corespunzitoare §i si nu permita
diferitilor agenti daunatori sa patrunda in interior.

Curiétenia excesiva se impune din cauzai ca praful pe langa faptul ca impurifica
produsul mat atrage si umezeala, care chiar daca este in cantitate mica influenteaza
negativ calitatea produselor (de exemplu : Gentianae radices, Digitalis folia, Verbasci
flores etc.).

Tot atdt de nefavorabila este si influenta luminii excesive, mai ales in cazul florilor,
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partilor aeriene si frunzelor. Aceste produse necesitd incaperi luminate slab, ferestrele
fiind varuite, daca incaperea este indreptata spre sud-est, deoarece la lumina zilei
ele isi pierd culoarea naturala, proces insotit si de pierderea activitatii lor terapeutice.
Unele produse vegetale se recomanda sa fie pastrate in vase de culoare inchisa.

Organele subterane, scoartele, fructele si semintele se pastreazd mai bine in
incaperi luminoase, fiind astfel mai putin expuse agentilor daundtori (rozatoare,
insecte, etc.).

Produsele toxice sunt depozitate in incéperi separate. La fel se procedeaza si cu
cele aromatice. :

In incdperile depozitului cu produse vegetale, nu este permis si se depoziteze
petrol, benzind, naftalina sau orice substante cu miros puternic, din cauza ci ar
putea sa impurifice mirosul produselor vegetale.

In depozite, asezarea sacilor sau a baloturilor trebuie ficutd pe postamente
speciale confectionate din grinzi de lemn uscate. Sacii, baloturile etc. sa nu fie
asezate in numar prea mare unul peste altul, pentru a evita degradarea produselor
prin faramitare.

Produsele vegetale se pastreaza in depozit in cantitdti mari, intregi nefaramitate,
folosindu-se in general ambalajul in care au fost primite sau se reimpacheteaza in
vederea expedierii. _

In farmacii produsele se pastreaza in cantititi mici §i maruntite. Cand trebuie sa
pastram produsul intreg (in toto) sau taiat (concissum), vom folosi lazi de lemn
inchise sau sertare. Produsele vegetale pulverizate si acelea care contin heterozide
sau uleiuri volatile se pastreaza in vase de sticld ermetic inchise sau in cutii de tabla
in prealabil uscate.

Anumite produse, de exemplu frunze de degetel, imediat dupa stabilizare si
uscare, sunt introduse in stare pulverizata in borcane colorate uscate de 50 g cu
dopuri parafinate.

Unele frunze, parti aeriene si alte produse mai higroscopice se pastreaza in lazi
inchise ermetic, prevazute cu fund dublu din sitd de sarma, sub care se ascaza
substante avide de apa.

Printr-o pastrare indelungata, produsele pe langa o pierdere in masa, datorita
uscarii treptate si diverselor manipulari, pot suferi degradari importante cand sunt
atacate de agenti daunatori.

Dintre acestia cei mai periculosi sunt acarienii, coleopterele, larvele fluturilor si
moliile.

Combaterea acestor agenti se efectueaza prin diverse metode.

Dintre masurile profilactice, controlul entomologic permanent al produselor si
péstrarea curateniei incdperilor depozitului sunt cele mai importante. Este bine ca
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dusumelele sa fie sterse cu o solutie de NaOH, peretii i tavanul varuite, praful sa
fie sters 1ar inainte de introducerea produselor vegetale incaperile sa fie dezinfectate
cu bioxid de sulf. Produsele infectate sa fie tinute in camere speciale numite carantine.

Combaterea agentilor daunatori prin metode curative presupune folosirea sulfurei
de carbon, hidrogenului sulfurat, cloropicrinei etc.

Dezinfectarea se face in camere speciale, dupa care materialul trebuie aerisit.

Bioxidul de sulfrezultat prin arderea sulfului provoaca decolorarea produsului
vegetal si dupa aerisire o parte ramane totusi decolorat, fapt ce influenteaza calitatea
acestuia. Uneori este folosita si metoda termica a lui Zemlinski (temperatura 50-
60°C).

In farmacii combaterea agentilor daunatori a produselor vegetale se face prin
introducerea in borcane, lazi, sertare, in care acestea sunt pastrate, a unei bucati de
vata imbibata cu cloroform asezata intr-o cutiuta speciala perforata.

O paguba tot atdt de mare o provoaca rozatoarele (sobolanii si soarecii).
Distrugerea lor se face foarte variat: capcane, otrava etc.

Ocrotirea plantelor medicinale din flora spontana

In tara noastra cresc cele mai diferite si cele mai cautate plante medicinale.
Aceasta bogatie trebuie Insa pastrata, intretinuta si dezvoltata pentru ca ea sa fie
folositd an de an. Fard o grija permanentd, aceastd mare diversitate de plante
medicinale poate sd descreasca si chiar sa dispard. Asa s-a intdmplat in trecut cand
datorita recoltarilor nerationale s-a ajuns ca unele plante medicinale sa fie pe cale
de disparitie (imortela, ghiocei, lacramioare). Azi, aceste plante sunt declarate
monumente ale naturii, iar recoltarea lor este interzisa.

Micsorarea rezervelor poate avea loc pe suprafete mai mari sau mai mici. Acest
lucru se petrece mai cu seama cu acele plante care sunt an de an foarte cautate sau
prezintd un mai mare interes pentru culegatori, cum si cu acele plante care au ca-
pacitate redusd de inmultire sau nu sunt lasate sa ajungé la deplina lor maturitate
pentru a-si incheia ciclul complet de viata.

Pentru a preintdmpina micsorarea bogatiei de plante medicinale, pentru a inldtura
pericolul disparitiei unora din ele, pentru a reface §i mentine in intreaga ei putere
acest dar al naturii trebuie luate anumite masuri de protectie i inmultire.

Culegatorii trebuie sa cunoasca bine particularitatile fiecarei plante. Culesul nu
trebuie facut total, lasandu-se exemplarele cele mai bine dezvoltate sa producé
samanta §i sd se inmulteasca; se vor lasa din loc in loc cateva plante deplin dezvoltate
la fiecare 3-4 metri patrati. La plantele de la care se culeg mugurii se vor proteja
varfurile de crestere (pin, plop). Coaja va fi luata de pe o parte din ramuri, lasand
ramurile subtiri sa se dezvolte, iar tulpina principala trebuie sa rimana nevatamata.
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Atunci cand se culeg florile, se vor lasa neatinse restul organelor si o parte din flori.

In cazul musetelului, acesta se recolteaza pe masura ce capitulele florale se
dezvolta, insa indata ce ele au trecut de maturitatea tehnica de recoltare vor fi lasate
pentru ca seminta scuturatd sa formeze o rezerva care sa asigure aparitia plantelor
s1 in anul urmator.

Frunzele se recolteaza de la plante prin ciupire sau strujire. In acest caz, pericolul
disparitiei lor este mic, deoarece o parte din frunze raman pe planta pentru a o hrani
si intari, in vederea formarii pe deplin a organelor de inmultire (florile si semintele).
Cénd plantele sunt cosite sau taiate de la baza si apoi recoltate frunzele, pericolul
de disparitie este mai mare. Recoltarea plantei intregi se face de obicei la cétiva
centimetri de la suprafata pAmantului. Pentru mentinerea plantelor din aceasta grupa
se vor lasa din loc 1n loc exemplare neculese, cu atdt mai multe, cu cat capacitatea
de Tnmultire a plantei respective este mai micd. La plantele de la care se recolteaza
radacinile, pericolul de disparitie fiind cel mai mare, recoltarea lor se va face toamna
cat mai tarziu, dupd ce planta si-a format si raspandit semintele. Este bine ca la
plantele care se inmultesc mai greu prin seminte (lemn dulce, omag) si in general la
plantele perene, dupa scoaterea radacinilor sau rizomilor sa se replanteze in acelasi
loc coletul, partea de sus a radacinii taiata care are cativa muguri gi cateva fire
subtiri de radacina sau buciti tinere de rizomi.

Pe langd aceste masuri de care trebuie sd tind seama un culegator constient, este
bine si se organizeze recoltiri de seminte care sa fie raspandite pe locurile naturale
de crestere a plantelor medicinale.

Oamenii, care se ocupa cu recoltarea si achizitionarea plantelor medicinale au
indatorirea de a mentine bogatia naturala a tarii, a supraveghea ca recoltarea sa nu
fie facuta la intdmplare, ci sa fie bine organizata, permitandu-se achizitia numai a
acelor plante dintr-o comuna, raion sau regiune unde nu exista pericolul de disparitie.
Tehnicienii trebuie sa indrumeze permanent pe culegatori atat in privinta identificarii
s1 insusirilor plantelor medicinale, cat i a normativelor corespunzétoare. De urmarit
ca plantele culese sa nu dispara din zona respectiva.

Clasificarea produselor vegetale

In studiul farmacognoziei se folosesc mai multe criterii de clasificare a produselor
vegetale, cu avantajele si dezavantajele lor.

Clasificare morfologicd. Ea uneste in grupuri toate obiectele dupa organele sepa-
rate ale plantelor - parti aeriene, frunze, flori, fructe, rizomi, radacini, tuberculi, bulbi.

Avantajele oferite de acest criteriu sunt cele legate de caracterele macroscopice
si microscopice ale produselor vegetale.
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Neajunsul constd in aceea, ca intr-o grupa intré partile plantelor ce contin diferite
principii active, de exemplu frunzele de méselarita contin alcaloizi, frunzele de
degetel contin heterozide cardiotonice, frunzele de menti contin uleiuri volatile, iar
pentru ele conditiile de colectare, uscare, pastrare sunt diferite. '

Clasificarea botanicda se bazeaza pe inrudirea filogenetica a plantelor. De
exemplu, intr-un grup se clasificd plantele din familia Apiaceae, in alta - din
Lamiaceae. Neajunsul e acelasi ca si la clasificarea morfologica.

Aceasta clasificare este convenabild botanistilor, mai ales care se ocupa cu
introducerea plantelor in culturd.

Clasificare farmacodinamicd si farmacoterapeuticd. In aceasti clasificare
produsele vegetale sunt grupate dupa actiunea lor farmacodinamica sau dupa folosirea
lor in terapeuticd. Cu toate avantajele pe care le prezintd acest criteriu de clasificare,
existd i dezavantaje deoarece unele produse vegetale avand actiuni si intrebuintari
diferite trebuie sa figureze in mai multe grupe. De acest tip de clasificare se folosesc
farmacologii.

Clasificare chimicd. In aceasti clasificare gruparea produselor vegetale se
face dupa natura chimica si include obiectele in grupuri pe baza principiilor ac-
tive raspunzatoare de actiunea farmacodinamica si utilizarea in terapeuticd. De
exemplu, produse vegetale cu continut de terpenoide, alcaloizi, heterozide, compusi
fenolici etc.

Acest criteriu de clasificare este folosit in cea mai mare parte a tratatelor moderne
de farmacognozie.

Standardizarea produselor vegetale

Standardizare - stabilirea si folosirea anumitor reguli in scopul sistematizarii
activitatii intr-un domeniu determinat in folosul §i cu participarea tuturor partilor
cointeresate. Aceste norme sunt expuse in documentele tehnice de normare
(DTN): farmacopee, monografie farmacopeica, monografie farmacopeica temporara,
standard de stat, standard de resort (domeniu, ramurd, intreprindere).

Farmacopeea (gr. pharmakon = remediu, poiein = a face) prezinta o culegere de
monografii farmacopeice, metode de analiza si alte specificari normative indicatiile
cdreia sunt obligatorii pentru toate institutiile i intreprinderile antrenate in prepararea,
pastrarea, controlul medicamentelor si produselor vegetale si pentru cele care le
utilizeaza.

Compartimentele monografiei farmacopeice se inscriu in urmitoarea
consecutivitate:
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- in titlu se indica la plural denumirea produsului vegetal in limba latina si materna.
Mai departe se aratd denumirea plantei producitoare si familia (latin si materna),
timpul recoltdrii produsului vegetal si starea lui (uscata sau proaspati);

- caractere macroscopice ale produsului vegetal intreg si cu diferit grad de
maruntire;

- caractere microscopice;

- reactii de identificare;

- indici numerici;

- dozarea;

- ambalarea;

- termenul de pastrare;

- actiunea farmacoterapeutica de bazd (numai pentru produsul vegetal
medicamentos, care este folosit in calitate de remediu medicamentos).

in caz de necesitate pot fi introduse si alte compartimente. Titlurile
compartimentelor se scriu cu aliniat si se subliniaza.

In compartimentul  Caractere macroscopice “ mai intdi se remarci componenta
produsului vegetal, iar pe urma se da descrierea caracterelor morfologice.

Caracteristica partii aeriene incepe cu descrierea tulpinii, pe urma se descriu
frunzele, florile, fructele si semintele. La descrierea tulpinelor se remarca: cu frunze
sau fara, caracterul asezarii frunzelor, pedunculilor florali, simple sau ramificate,
glabre sau tomentoase, forma, culoarea, dimensiunile.

LLa descrierea frunzelor se indica: simple sau compuse, petiolate sau sesile, forma,
marginea, nervatia, suprafata glabra sau tomentoasa, culoarea partii superioare si
inferioare, dimensiunile.

La descrierea florilor se indica: tipul inflorescentei sau flori solitare, mascate
sau marunte, diametrul florii sau inflorescentei, se caracterizeaza caliciul, corola,
forma, tomentozitatea, culoarea. Se remarca particularitatea caracteristica a
staminelor (numarul, fixarea etc.). La descrierea pistilului se indica particularitatile
ovarului, stilului g stigmatului.

La descrierea fructelor i semintelor se indica tipul fructului, forma fructului sia
semintei, suprafata (neteda, cu gropite, zbarcita, lucioasa, mata etc.), culoarea,
marimea.

La descrierea organelor subterane (radécini, rizomi, rizomi cu raddcini, bulbi,
tuberculi etc.) se indicd forma, ramificatia, dimensiunile, suprafata (neteda sau
zbarcitd etc.), culoarea la exterior, in fracturd, caracterul fracturii (granulata, fibroasa,
neteda etc.).

La descrierea scoartelor se indica forma, particularitatile suprafetei exterioare a
scoartei (neteda sau cu crapaturi etc.), culoarea suberului, forma lenticelelor,
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particularitatile suprafetei interioare (neteda, brazdatd, culoarea), fracturile scoartei
(netede, granulate, cu aschii etc.), marimea bucitilor de scoarta (lungimea, latimea).
Pentru unele tipuri de produse vegetale ne folosim de lupd la descrierea
caracterelelor specifice.

La sfarsitul compartimentului “Caractere macroscopice” se indica mirosul
caracteristic si gustul. Produsul vegetal cu continut de substante toxice (tabelul A)
si puternic active (tabelul B) la gust nu se determina.

Pentru produsul vegetal cu diferit grad de maruntire se indica forma bucitilor,
culoarea, numarul sitei si numarul standardului la ea.

Pentru pulbere se indica culoarea, numarul sitei, prin care se efectueaza cernerea,
si numarul standardului la sita.

Compartimentul “Caractere microscopice “ include caracteristicele microscopice
de baza pentru fiecare produs vegetal.

Descrierea particularitdtilor anatomice de structurd a frunzelor, florilor se
efectueaza, de obicei, la preparatele superficiale.

Pentru partile aeriene este suficientd microscopia frunzelor, in unele cazuri pentru
plinitudine se impune descrierea epidermei tulpinei, caliciului, corolei.

Descrierea caracterelor diagnostice ale scoartelor, radacinilor, rizomilor, fructelor
s1 semintelor de obicei se efectueaza la sectiunile transversale ale produsului vegetal.
In cazuri aparte se fac sectiuni longitudinale. In afara de aceasta, se fac descrierele
granulelor de amidon, marimea lor, i in caz de necesitate, se aduce descrierea altor
incluziuni i elemente cu importantd diagnostica.

Reactiile microchimice, necesare pentru diagnostic, se includ in compartimentul
*“ Caractere microscopice .

Compartimentul “Reactii de identificare” include identificarea principiilor active
ce se contin in produsul vegetal.

La descrierea reactiilor calitative trebuie indicatd metodica de efectuare a reactiilor,
aratand la ce grup de substante naturale sau a unei substante individuale se efectueaza
reactiile.

In compartimentul * Indici numerici “ pentru produsul vegetal intreg se aduc
normativele continutului in principii active, pierderea in masa la uscare, a cenusii
generale, cenusii insolubile in solutie 10% de HCI (in caz de intrebuintare a produsului
vegetal in calitate de remediu medicamentos), partilor, care si-au pierdut coloratia
normald, partior maruntite, care trec prin sita N ..., continutul altor parti de aceasta
plantd, impuritatile organice (parti din alte plante neotravitoare), impurititilor minerale
(sol, nisip, pietricele) etc.

Pentru partile aeriene in indicii numerici se includ (pentru unele plante) si continutul
tulpinelor, tulpinelor cu resturi de radacini neinléturate etc.
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Pentru produsul vegetal maruntit, (pulberi vegetale) se aduc normele privind
continutul in principii active, pierderea in masa la uscare, a cenusii generale, cenusii
insolubile in solutie de 10% de HCl si gradul de fragmentare. Dupa fiecare determinare
se indicd (in parantezd) normele farmacopeice, cu indicarea paginii, pe care se aduce
descrierea procedeului determinarii (FS..., p....).

In caz, daci la tipul de produs vegetal standardizat nu exista procedeu de determinare
in farmacopee, la compartimentul “Indici numerici” se alaturd o anexa, in care se descrie
regulile de alegere a probelor medii si analitice cu indicarea masei lor.

Compartimentul “Dozarea” include metodele de determinare cantitativd a
principiilor active 1n produsul vegetal. Este descris tot procesul de la luarea probei
pana la formula de calcul. Pentru produsul vegetal cu continut de heterozide
cardiotonice se indicd metodele de standardizare biologica pe anumite animale.

Produsul vegetal trebuie pastrat in pungi de hartie duble, pergaminate, in cutii de
lemn sau carton etc., ce se arata in compartimentul “Ambalarea”.

In general se recomanda ca produsele vegetale si fie reinnoite dupa 1-3 ani, iar
concret la fiecare din ele avem “Termenul de pastrare”.

Analiza farmacognosticd a produselor vegetale

Scopul analizei farmacognostice constd in determinarea autenticitatii (sau
identitatii), puritatii si bunei calitdti a produselor vegetale.

Autenticitatea sau identitatea indica la deplina corespundere a produsului  veg-
etal denumirii sub care a fost primit la analiza.

Puritatea produsului vegetal este determinata de lipsa impuritatilor neadmisibile
si prezenta impuritatilor admisibile in limitele normelor stabilite.

Buna calitate a produsului vegetal depinde de recoltarea corecti si la timp, de
uscarea buna, de lipsa mucegaiului i daundtorilor, de umiditate si cenusa normala,
de continutul principiilor active.

Produsul vegetal poate fi intreg sau brut (totum), maruntit sau taiat (concisum),
pulverulent (pulveratum), de aceea pentru analiza lui se folosesc diferite metode: 1)
macroscopicd; 2) microscopica; 3) chimicd; 4) biologica.

Analiza macroscopicd, bazatd pe determinarea caracterelor morfologice, se
foloseste la studierea produsului vegetal intreg si are ca scop stabilirea identitatii lui.

Pentru analiza se iau citeva exemplare mai caracteristice, se aseaza pe o foaie
de musama sau linoleum, dimensiunea 30x40 cm, se examineaza, se determina or-
ganoleptic si se compara cu produsul adevirat, dinainte cunoscut. Se determina
caracterele macroscopice, dimensiunile, culoarea, mirosul si gustul (daca stim pre-
cis ¢d nu e otravitor).

Analiza microscopica se efectueaza in cazul cand produsul vegetal este maruntit
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sau pulverulent si caracterele macroscopice nu se pot determina. Prin aceasta se
studiaza elementele diagnostice caracteristice (exemple). Lichidele, care se folosesc
la pregatirea micropreparatelor se determina diferit §i se impart in 2 grupuri: 1)
indiferente (apa, glicerina, uleiul) si 2) de iluminare (solutie de cloralhidrat, KOH,
NaOH).

Analiza chimicd include determinarea calitativa si cantitativa a principiilor ac-
tive, de asemenea diferiti indici numerici.

In cazul cand compozitia chimici este foarte complicati sau putin studiati se
foloseste metoda biologica, stabilind actiunea produsului vegetal pe diferite animale.



