REZUMAT

Cuvinte cheie: valorificare in stare proaspita, pelicule acoperitoare, tratament
termic

Arealul de cultura al marului cuprinde toate continentele, dar mai mult este cultivat in
zona temperatd. Aici, el reprezintd specia pomicold cea mai importantd, fiind cultivat pe
suprafete de peste 4,7 milioane hectare, avand productii de cca 70 milioane tone anual.

In Roménia cultura marului dispune de conditii pedoclimatice foarte favorabile pentru
obtinerea unor productii de calitate deosebita.

De asemenea, in cultura, marul ocupa in prezent locul II in culturd, dupa prun, desi au
fost ani in care ocupa locul 1, si reprezinta circa 30% din totalul suprafetelor ocupate cu livezi.
Sortimentul actual de mar din tara noastra avizat pentru inmultire si legiferat prin lista oficiala de
soiuri, cuprinde un numar de 42 soiuri, impartite in trei grupe, si anume: soiuri de vara, soiuri de
toamna si soiuri de iarna.

Odatda cu integrarea Roméaniei in Uniunea Europeand, cerintele privind calitatea
produselor au fost alineate la standardele europene, pe de o parte pentru a facilita comertul, dar si
pentru a ridica nivelul de trai la aceleasi standarde.

Astfel, la nivel european, prin STAS-ul FFV-01 din normele CEE-ONU, au fost emise
dispozitii privind calitatea fructelor de mar destinate comercializarii.Acestea prevad
caracteristicile minime de calitate ce trebuiesc indeplinite de fructele de mar pentru a putea fi
vandute.

Clasele de calitate pentru fructele de mar sunt in numar de trei: extra, calitatea | si
calitatea a ll-a si contin caracteristicile minime ce trebuie sa le indeplineasca fructele, precum si
tolerantele admise, in cadrul fiecarei clase de calitate.

Pentru a se obtine o calitate superioard, pe langa procesele tehnologice aplicate in livada,
fructele trebuiesc valorificate dupa o tehnologie adecvata, care sa permita mentinerea calitatii la

cote cat mai ridicate, de la recoltare pana la livrarea cdtre consumator.



Concurenta la nivelul pietelor interne si externe determind producatorii si valorificatorii
la perfectionarea atat a sistemelor de cultura, dar si a fluxului de valorificare a fructelor de mar.

De aceea exista preocupari permanente in modernizarea bazei materiale si a tehnologiilor
propriu-zise in ceea ce priveste valorificarea merelor in stare proaspata.

Lucrarea de fata prezinta atat o sinteza a principalelor cercetari efectuate pana acum in
acest domeniu, preponderent pe plan international, precum si un model de imbunatatire a
tehnologiilor de valorificare in stare proaspata a fructelor de mar, rezultatele obtinute venind in

ajutorul producatorilor si valorificatorilor de mere proaspete.
Principalele obiective ale acestui studiu sunt:

1. Aplicarea tratamentelor pe fructele recoltate, Tnainte de introducerea in celulele
frigorifice, in vederea pastrarii

2. Observatii lunare, pe parcursul pastrarii frigorifice, asupra unor parametri calitativi ai
fructelor:

3. Evaluarea diferentelor calitativesi cantitative dintre fructele tratate si proba martor,
constituita din fructe pastrate frigorific asupra carora nu s-a efectuat nici un tratament.

4. Analiza statistica a rezultatelor obtinute:

Structura acestei lucrari cuprinde doua parti principale: stadiul cunoasterii si contributii
proprii, fiecare impartitad in cate trei capitole.

In Partea | — Stadiul cunoasterii, Capitolul | sunt trecute in revisti informatii despre
stadiul actual al cercetarilor privind importanta consumului de mere.

Printre acestea se numadra: importanta alimentara si dieteticd a fructelor de mar
subliniindu-se durata de consum si posibilitatile de pastrare si principalele componente ale
merelor cu rol n stabilirea valorii alimentare, continuand cu importanta economica a fructelor de
madr, importanta redata prin suprafetele ocupate de aceasta cultura, productiile obtinute la nivel
national si mondial.

Capitolul Il prezinta tehnologia de pastrare frigorifica a fructelor de mar, incepand de la
stabilirea necesarului esalondrii consumului de mere proaspete, prin pastrarea lor frigorifica,
continuand cu criterii de calitate ale fructelor de mar, necesare in cazul depozitarii de lunga
durata, subliniind factorii, atat pre-recoltd, cat si post-recoltd, care influenteaza aceasta calitate a
fructelor.

Fluxul tehnologic de pastrare frigorificd a fructelor de mér la depozitul frigorific Sarca al
SCDPRP lasi este descris in acest capitol, urmdrind fiecare veriga tehnologica, de la recoltare pana

la livrare.De asemenea, in acest capitol s-a facut si o scurtd prezentare a fiziologiei postrecolta a



fructelor de mar, prezentandu-se procesele de biosinteza si de biodegradare din fructele recoltate,
precum si masura in care influenteaza acestea calitatea fructelor, n timpul pastrarii frigorifice.

Capitolul 111 prezinta diferitele tehnologii ecologice de tratament postrecolta la fructe de
mar, informatii culese preponderent din literatura de specialitate straina.

Tratamentele peliculare si cel termic, cu apa fierbinte, aplicate fructelor si legumelor, sunt
tehnici uzuale practicate in tarile cu o horticulturad avansata inca din deceniul trecut, unele din ele
avand o vechime chiar mai mare.

Cu toate acestea, existd in acest domeniu multe aspecte incd insuficient studiate,
preocuparile multor centre de cercetare in domeniul agro-alimentar avand in lucru probleme
legate de modalitati de mentinere a calitatii si prelungirea duratei de pastrare a fructelor si
legumelor, utilizand metode nepoluante.

In ceea ce priveste peliculele, au fost prezentate caracteristicile de bazi ale acestora,
componentele de reteta a unei posibile pelicule de acoperire, precum si prepararea si aplicarea
acestora pe produse.

Au fost trecute 1n revista informatii despre utilizarea peliculelor din ceara de albine, din
chitosan, din carboximetilceluloza si a altor pelicule (amidon modificat, clorura de calciu).

Studiile intreprinse atat la nivel mondial, cat si la nivel national, referitor la aceste
pelicule au relevat importanta utilizarii acestora, actiunile benefice asupra mentinerii calitatii
produselor horticole, constituind totodatd o baza informationala pentru cercetarile ulterioare in
acest domeniu.

Tratamentul termic cu apad calda este studiat in multe unitdti de cercetare, datoritd
efectelor asupra inhibarii productiei de etilena, dar si ca o alternativa de indepartare a microflorei
patogene de pe suprafata produselor horticole.

In Partea a ll-a, cea de contributii proprii, se prezinta in capitolul 1V scopul si
obiectivele studiului, precum si materialul si metoda de cercetare, subliniindu-se importanta
utilizarii tratamentelor postrecolta pentru mentinerea calitatii fructelor de mar, pe perioada
pastrarii frigorifice.

Materialul luat in studiu este reprezentat de patru soiuri de mar din sortimentul zonal, ce
prezinta capacitate buna si foarte buna de pastrare, recoltate din bazinul pomicol Iasi.

Descrierea soiurilor Generos, Starkrimson, Idared si lonagold a subliniat insusirile
acestora si perioada de consum.

Peliculele au fost preparate din ceara, chitosan si carboximetilceluloza, concentratiile
utilizate si modul de preparare fiind descris in acest capitol.

De asemenea este descris modul de efectuare a tratamentului termic cu apa calda,

temperaturile si timpul de expunere.



Urmeaza in relatare descrierea variantelor de lucru, infiintarea experientelor precum si
modalitatea de prelevare a probelor de analiza.

Analizele chimice si determinarile fizice la fructele de mar au vizat:

- Determinarea calitativa a continutului in amidon, prin proba cu iod, conform codului
european CTIFL;

- Determinarea continutul in substanta uscata solubila,conform 1SO 2173:2003;

- Determinarea aciditatii titrabile, prin metoda titrimetrica, conform ISO 750:1998;

- Determinarea intensitatii respiratiei cu aparatul Pettenkofer;

- Determinarea activitatatii catalazei prin metoda gazometrica Lobeck;

- Determinarea fermitdtii structo-texturale prin metoda penetrometrica, cupenetrometrul de
laborator Setamatic Controller 17200-6.

Metodele de cercetare utilizate sunt cele descrise in literatura de specialitate si sunt n
concordanta cu legislatia in vigoare.

De asemenea au fost fiacute unele cercetari privind pierderea de masa la fructe, prin
depreciere calitativa si cantitativa. Cantaririle au fost efectuate atat la inceputul perioadei de
pastrare frigorifica, lunar, dupa indepartarea exemplarelor depreciate grav, ce reprezentau pericol
prin extindere a unor agenti patogeni, precum si la sfarsitul perioadei de pastrare frigorifica.

Eficacitatea economica a tratamentelor aplicate a fost pusa in evidentad prin calcularea
pragului de rentabilitate.

Interpretarea statistica a rezultatelor obtinute a vizat analiza variantei, utilizand testul
Ficher, pentru a pune in evidenta influenta tratamentelor aplicate asupra unor indicatori calitativi
precum continutul in substanta uscata solubila, continutul in acizi organici si evaluarea fermitatii
structo-texturale. Tot prin aceasta analiza a variantei a fost studiatd influenta anului de productie
asupra acelorasi parametri calitativi ai fructelor de mar.

Indicele de corelatic a fost utilizat pentru a stabili interdependenta dintre unii indici
calitativi si fiziologici la fructele de mar din soiurile analizate. Astfel au fost corelate rezultatele
obtinute pentru evaluarea continutului Tn amidon cu fermitatea structo-texturala si rezultatele
privind intensitatea respiratiei cu cele ale activitatii catalazei.

Capitolul V descrie cadrul organizatoric si institutional de desfasurare a activitatii de
cercetare.

Depozitul frigorific de pastrare a fructelor Sarca a constituit locul de amplasare a
experientelor, iar in laboratorul de cercetare a disciplinelor de Tehnologia produselor
agroalimentare din cadrul Universitatii de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara lasi au fost

efectuate determinarile fizice si analizele chimice prelevate lunar, din cadrul experientelor.



Capitolul VI cuprinde rezultatele obtinute din categoria analizelor chimice,
determinarilor fizice si a pierderilor inregistrate. In final este prezentata interpretarea statistica a
rezultatelor obtinute.

Pentru fiecare soi analizat rezultatele au fost prezentate detaliat, separat pe cei doi ani de
cercetare stiintifica.

Toate tratamentele aplicate au avut o influenta pozitiva, intr-o masura mai mare sau mai
mica, asupra mentinerii calitatii fructelor de mar in perioada de depozitare frigorifica.

Unele tratamente au avut o eficacitate mai ridicata doar pe unele soiuri.Pe altele, chiar
daca rezultatele obtinute au fost mai bune decét la probele martor comparativ cu alte tratamente,
s-au dovedit a fi inferioare.

Atat in prevenirea pierderii umiditatii fructelor, cat si prin limitarea atacului de agenti
patogeni, tratamentele efectuate au determinat pierderi cantitative mai mici decat in cazul
martorului.

Analiza statistica a relevat faptul ca anul de productie a influentat intr-o mai mica masura
calitatea fructelor, insa aceste diferentieri au avut efect pe durata depozitarii frigorifice. Influenta
tratamentelor aplicate a fost statistic apreciatd ca fiind in cele mai multe cazuri foarte
semnificativa, mai ales in ceea ce priveste continutul n substanta uscata si Tn acizi organici.

Continutul Tn amidon din fructe si fermitatea structo-texturala se afld intr-o perfecta
corelatie, aceasta insemnand faptul cd pe masura hidrolizei amidonului, fermitatea fructelor
scade. S-a demonstrat statistic faptul ca activitatea catalazei este intr-0 corelatie foarte buna cu
intensitatea respiratiei, ambele masuratori aratand starea de sandtate a fructelor la un moment
dat.

Concluziile au evidentiat necesitatea unui asemenea studiu, in contextul activitatii de
cercetare la nivel national, dar mai ales mondial, precum si a tendintei catre promovarea unei
alimentatii sanatoase.Eficacitatea tratamentelor cu peliculd de ceara a fost mai evidenta n cadrul
soiurilor Idared si lonagold.

Pelicula de chitosan a avut ca efect mentinerea unui continut in substanta uscata solubila
mai mare la fructele soiului Generos, Starkrimson si Ionagold, iar in mentinerea unei aciditati
ridicate la soiurile Idared si lonagold.

Pelicula de carboximetilceluloza a influentat in general pozitiv fructele din toate soiurile
analizate.

Tratamentul termic cu apa calda a avut rezultate foarte bune sau bune la toate fructele
tratate, mai ales In ceea ce priveste continutul in acizi organici, unde au fost constatate diferente
foarte semnificative si distinct semnificative.

Bibliografia cuprinde 145 citari, marea majoritate a publicatiilor fiind din literatura

straind.



