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Rezumat. Cercetarile sau efectuat in perioada 22 iulie - 02 august 2022. Ca obiect de cercetare a
servit fructele soiului bienal de zmeur ,, Przehybé;”, recoltate din cdmp protejat la finele perioadei
de recoltare. Eficienta utilizarii pungilor cu atmosfera modificata (MAP) s-a studiat conform
variantelor: V1 - Fructe de zmeur depozitate in camera frigorifica cu atmosfera normala, netratate
cu calciu (martor); V2 - Fructe de zmeur depozi¢ate in camera frigorifica cu atmosfera normala,
tratate cu calciu;V3 - Fructe de zmeur depozitate in camera frigorifica cu atmosfera normala,
plasate in pungi MAP (tip “’'Xtend”), tratate cu calciu;V4 - Fructe de zmeur depozitate in camera
laboratorului, netratate cu calciu; V5 - Fructg de zmeur depozitate in camera laboratorului,
tratate cu calciu. Zmeurele din variantele 1,2,3 au fost depozitate in atmosfera normala timp de
12 de zile la temperatura de +1°C.  Concentratiile de CO2 si O, au fost determinate cu ajutorul
analizorului de gaz pentru CO; si O2 model ” OXYBABY V”, la intervalele de 0; 3; 6; 9 si 12 zile
de la depozitare. Pungile cu atmosferd modfficata, de tip “Xtend”, utilizat la ambalarea
caserolelor cu zmeure, au influentat concetratia fe CO; si Oz in perioada de pastrare a zmeurilor
in camera frigorifica. g

;
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Productia si consumul de zmeure (Rubug idaeus L.) creste, iar perioada de valabilitate a
zmeurilor dureaza 2 - 5 zile dupa recoltare, cauzata de pierderea fermitatii si aparitia mucegaiului [7].

Durata de pastrare a zmeurelor proaspete dupa recoltare este limitata din cauza ratei ridicate
Actualmente se evalueaza efectele pungilor M%\P la pastrarea fructelor de zmeur [2]. Zmeure
proaspete sunt extrem de perisabile, iar deteriorarea calitatii fructelor se caracterizeaza prin
deshidratare, intunecarea si inmuierea fructelor ¢u colaps progresiv si cresterea mucegaiului [6].
Depozitarea la rece a fructelor (0-2 °C), permite® durata maxima de valabilitate comerciala de 7—
10 zile dupa recoltare. Conditiile optime de pastréire a pomusoarelor sunt temperatura intre -0,5...0
°C si umiditatea relativa a aerului de 90-95 % [1]. Actualmente, utilizarea ambalajelor cu
atmosferd modificatd (MAP) in SUA au demonstrat prelungirea duratei de valabilitate a fructelor
prin micsorarea ratei de respiratie a fructelor si a bolilor microbiene [3,4]. Pentru zmeure amplasate
in ambalaje cu atmosfera modificata este importént sa fie respectat regimul gazos de 5-10% O si
10-15% CO- care in final reduc rata respiratiei s(! intarzie pierderea in calitate a fructelor [5].

Material si metode M
Cercetarile sau efectuat in Laboratorulai experimental din cadrul Departamentului de
Horticultura si Silvicultura, UTM in perioadad2?2 iulie 2022 - 02 august 2022. Ca obiect de
cercetare au servit fructele soiului de zmeur “Przehyba”, recoltate din tunel, acoperit cu
polietilena, din cadrul GT” Nasu Vasile”, or. $oldéne§ti. Fructele au fost recoltate dimineata
in caserole de plastic de 0,5 kg. In timpul transportarii de la locul recoltarii la laborator (timp de
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1,5 ore), fructele au fost acoperite cu un material termoizolator, si apoi depozitate in camera
frigorifica a laboratorului. Cercetarea a inclus 5 variante: V1 - Fructe de zmeur depozitate in
camera frigorifica cu atmosfera normala, netratate cu calciu (martor); V2 - Fructe de zmeur
depozitate in camera frigorifica cu atmosfera normala, tratate cu calciu; V3 - Fructe de zmeur
depozitate in camera frigorifica in atmosfera normala, plasate in pungi MAP (tip <’Xtend”),
tratate cu calciu; V4 - Fructe de zmeur depozitate in camera laboratorului, netratate cu calciu;
V5 - Fructe de zmeur depozitate in camera laboratorului, tratate cu calciu. Fructele din varianta
2, 3 si 5 au fost tratate cu calciu cu 4 zile pana la recoltare.

Cercetarile sau efectuat conform metodelor generale de indeplinire a experientelor de camp
si laborator, si au cuprins urmatoarele cercetari: Fructele s-au recoltat de la 20 plante, din 3 randuri
alaturate, de-a lungul tunelului. Greutatea caserolelor cu fructe sa determinat cu ajutorul cantarului
digital (model SF400). Caserolele au fost plasate in camera frigorifica cu atmosfera normala, la
temperatura interioara de +1°C, umiditatea aerului la nivelul de 90%, de CO2 -7%, si O - 14%.
Temperatura din interiorul laboratorului, unde au fost amplasate fructele din variantele 4 si 5 a fost
de +16+17 °C. Verificarea organoleptica a fructelor din camera frigorifica si cea din laborator sa
efectuat odata la 3 zile. Verificarea concentratiei de CO2 si Oz din interiorul pungilor MAP sa
efectuat la fiecare 3 zile cu ajutorul analizatorului manual de gaze CO: si Oz, model” OXYBABY
V”’(hand-held gas analyser).Verificarea umiditatii aerului din interiorul pungii MAP sa efectuat la
fiecare 3 zile cu ajutorul Higrometrului, model Testo 1/A. Diferentele dintre variante au fost
comparate cu 5% probabilitate.

Rezultate si discutii

Fructele de zmeur se pastreaza in camera frigorifica cu atmosfera normala in decurs de
3-6 zile, regimul gazos (5-10% O,+15-20% CO) [1]. In pungile MAP pe parcursul perioadei
de pastrare Se inregistrat 0 crestere a concentratiei de CO; si 0 reducere a O, fapt ce duce la
scaderea intensitatii procesului de respiratie, la intarzierea maturarii, a imbatranirii si a
dezvoltarii bolilor [3].

Analizele au fost efectuate la intervalele de 3 zile, 6 zile, 9 zile si 12 zile dupa plasarea la
depozitare a zmeurilor. S-a determinat concentratia de CO.si O.din caserole cu atmosfera normala
si cele cu atmosfera modificatd. Pana la depozitarea zmeurilor in camera frigirifica, continutul de
CO2 din interiorul pungilor MAP a fost de 0,4% ridicandu-se apoi la valoarea de 6,6-6,8%, iar cel
de O. de la 20,90% sa coborat la 7,8-7,9% in timp de 24 ore de la depozitarea acestora, fiind
constant pe parcursul perioadei de cercetare, iar umiditatea atmosferica din interiorul ambalajului
sa ridicat de la 90% la 92%. in perioada 22 iulie -29 iulie, in V1 sa constatat sciderea in greutate
a fructelor cu 4 g, dupa 4 zile de pastrare in depozitul frigorific, apoi cu 8 g - in urmatoarele 8 zile.
Scaderea totald in greutate a constituit 12 g sau cu 2,17 % din greutatea fructelor timp de 12 zile
(Tab.1).

Tabelul 1
Evaluarea impactului utilizarii pungilor de tip (Xtend) asupra greutatii si calitatii fructelor de
zmeur in conditiile obisnuite si regimului de temperaturi si umiditate modificata

Data colectirii Varianta 1 Varianta 2 Varianta 3 Varianta 4 Varianta 5
datelor (Martor)
22.07.22 554 g 554 g 554 g 554 g 554 ¢
29.07.22 550 g 546 g 554 g 530 g 532 ¢
02.08.22 545 g 542 g 554 g 5109 505 g

La fundul caserolei nu sa observat scurgere de suc, fermitatea fructelor pe parcursul
cercetarilor nu sa schimbat. La fructele din V2 se constata scaderea brusca in greutate cu 10 g sau
cu 1,79 % fata de prima zi. In V3 sa constatat scaderea fructelor in greutate cu 2 g sau cu 0,36%
din greutatea caserolei cu fructe de la data initiala de plasare a fructelor in camera frigorifica.
Culoarea fructelor sa schimbat putin din rosu semi-inchis in rosu inchis.Fermitatea fructelor la
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finalul cercetarilor a fost la acelasi nivel ca dupa recoltarea fructelor, caracterizindu-se prin
prospetime si aspect comercial placut, fara fructe infectate de putregaiul cenusiu. In V4 si V5
fructele au fost pastrate in interiorul laboratorului, in afara camerei frigorifice, plasate in caserole
de plastic inchise cu capac, la temperatura de +16+17°C. Cea mai mica concentratie de CO.a fost
inregistrata in V4 si V5, care a variat intre 0,05% si 0,06%. Pe parcursul perioadei de pastrare,
scaderea in greutate a fructelor in V4 a constituit 44 g sau 8 % din greutatea totala. Greutatea
fructelor la finalul perioadei de pastrare in V4 a fost de 506 g, iar in V5 s-a inregistrat in final 505
0, sau o scadere in greutate cu 11,5%. in V5, incepand cu ziua a 3-a, de pastrare, Se constata scadere
brusca in greutate a fructelor cu 6 g, iar in timp de 12 zile a scazut cu 65 g (Tab.2). Calitatea
fructelor a fost puternic afectata de temperatura din interiorul camerei (+16+17°C).

Tabelul 2
Analiza comparativa a fructelor deteorate depistate in timpul pastrarii fructelor in conditii
obisnuite de laborator si in ambalajul cu atmosfera modificata

Variantele
V1 V2 V3 V4 V5
Indicator N S N I N N N N N =
o o o o o o o o o o
N N N N N N N N N N
N N N N N N N N N N
Numarul total de fructe in caserola, buc. 62 56 63 59 60 59 58 46 67 47
Numarul de fructe deteriorate, buc. 0 6 0 4 0 1 0 12 0 20
Greutatea fructelor deteorate, g. 0 44 0 40 0 9 0 98 0 160
Greutatea fructelor intregi, ferme, g. 554 | 502 | 560 | 510 | 562 551 | 555 | 408 |570| 345
Greutatea fructelor intregi, ferme, dupa pastrare, ) 90 62 ) 91.07 ) 98.04 ) 73.52 ) 60.52
n % ) ) ) , ,

La finele cercetarilor efectuate in conditii de laborator, cele mai ferme fructe de zmeur sau
obtinut in V3 (98,04 %). in V1 5 fructe au fost necalitative, iar 56 de fructe au fost de calitate, dar
cu fermitate medie. In V2 sau obtinut 4 fructe necalitative, iar 59 din 63 de fructe au fost de
calitatea I, (91,07%). In V3 fructele de calitate | au constituit 98,04% (Tab 2). Fructele de prima
calitate in V5 au constituit numai 60,52%. Ambalarea fructelor in pungi cu atmosfera modificata
utilizate in procesul de cercetare au avut cel inalt rezultat fata de variantele fara utilizarea
amabalajul MAP. De asemenea in variantele 2 si 3 fata de varianta martor observam avantajul
tratarii fructelor cu ingrasaminte cu calciu (Nitrat de Calciu (N1s5: CaO2g), prin obtinerea fructelor
mai ferme, mai putin deteorate si apoase, dupa 12 zile de depozitare in camera frigirifica.

Concluzii

Studiul actual a demonstrat posibilitatea de a prelungi perioada de pastrare a fructelor la
soiul ,,Przehyba” in camera frigorifica, de la 3-6 zile cu atmosfera normala, la 12 zile in camera
frigorifica, cu utilizarea pungilor cu atmosfera modificata, de tip “Xtend”, cu respectarea regimului
gazos de 14-15% O2 ,7 % CO- si umiditatea atmosferica relativa 90%.
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