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Rezumat
Teza de master cu tema ,, Studierea tehnologiei de pastrare in stare proaspatd a legumelor “ este
constituita din introducere, trei capitole, concluzii, bibliografie si anexe.
In teza elaborati, sa studiat pastrarea legumelor: rosii, castraveti, ardei dulci si vinete. Sa analizat
materia primd din punct de vedere biologic, chimic si nutritiv, sa studiat mai aprofundat modificarile
care se petrec in timpul pastrarii legumelor ca respiratia, cantitatea de caldura degajata si pierderile de

masa.

In procesul de studiere a metodelor de pistrare a legumelor sa definit patru metode de pastrare si am

caracterizat modul de pastrare a legumelor:

¢ Pastrarea legumelor la temperature joase in atmosfera normala;

e Pastrarea legumelor la temperature joase in atmosfera controlata;

e Pastrarea legumelor la temperature joase in atmosfera modificata;

e Pastrarea legumelor in SmartFresh

Sa studiat tipurile de frigidere cu instalatii moderne de dirijare a gazelor pentru pastrarea si sa
prezentat constructia, principiul de functionare si reglare a compozitiei gazelor, sistemul de depozitare
in atmosfera controlata cu tehnologie Parker  se numeste sistemul SmartStock oferit de
FRIGOTHERM GROUP. Sa prezentat si descris compusii chimici care pot fi folositi la pastrarea ca
ReTain (aminoetoxivinilglicin, produs de Valent Biosciences) si Smartfresh (1-metilciclopropen sau
1-MCP).

Pentru determinarea parametrilor procesului de pastrare sa ales utilaje moderne ca termometru cu
infrarosu si detector punct de roua BP 25 pentru determinarea temperaturii , setului profesional de
masurare umiditate in materiale Trotec T3000, aerometrului profesional Trotec T3000 pentru
determinarea vitezei aerului, analizorul ICA 56 pentru determinarea cantitatii de etilend acumulata la

pastrare si penetrometru digital PCE-PTR 200 pentru determinarea gradului de fermitate.

Pe parcursul pastrari legumelor trebuie mentinuti permanent parametriii ce determina indicii de
calitate, pentru aceasta sa cercetat metodele de determinare a calitatii produselor depuse la pastrare si
anume determinarea masei substantelor uscate prin metoda refractometrica, determinarea aciditatii
totale, active si volatile care se efectuiaza prin titrare, determinarea pierderilor de masa care are loc prin
procesul de deshidratare si pierderea masei de apd, determinarea continutului de vitamine care se face
in conditii de laborator si determinarea proprietatilor organoleptice prin organizarea unei degustatiei cu

fisa individuald de analiza senzoriala.



Résumé

Le mémoire sur le théme ,,L” étude de la technologie de stockage des légumes frais »se compose

d'introduction, trois chapitres, bibliographie et les annexes.

Dans la theése développée, on a étudié la conservation des 1égumes: tomates, concombres, poivrons
et aubergines. On a analysé la mati¢re premiere du point de vue biologique, chimique et nutritionnel,
encore on a étudié¢ plus profonds des changements qui se produisent pendant le stockage des légumes

comme la respiration, la quantité de chaleur dégagée et la perte de masse.

Lors de I'examen des méthodes de conservation des Iégumes, nous avons défini quatre méthodes de

stockage et on a caractérisé le mode de maintien des légumes:

* La conservation des légumes a basse température dans une atmosphére normale;
* La conservation des légumes a basse température dans une atmosphere contrdlée;
* La conservation des légumes a basse température dans une atmosphere modifiée;
* La conservation de 1égumes dans SmartFresh

Nous avons étudié les types de réfrigérateurs avec des équipements modernes de routage de gaz
pour le stockage et on a présenté la construction, le principe de fonctionnement et le réglage de la
composition du gaz , le systeme de stockage sous atmosphére contrélée avec la technologie Parker est
appelé le systeme SmartStock offert par FRIGOTHERM GROUP. On a montré et a décrit les composés
chimiques qui peuvent étre utilisés pour conserver comme ReTain (aminoetoxivinilglicin, produit par

Valent Biosciences) et SmartFresh (1-méthylcyclopropéne ou 1-MCP).

Pour déterminer les parametres du procédé de conservation, on a choisi des équipements modernes
comme le thermometre avec I’ infrarouge et le détecteur point de rosée BP 25 pour déterminer la
température, set professionnel de mesure d'humidité dans les matériaux Trotec T3000, aerometry
professionnelle Trotec T3000 pour déterminer la vitesse de l'air, ’analyseur ICA 56 pour déterminer du
quantité¢ d’éthyléne accumulée dans la stockage et le pénétrometre numérique PCE-PTR 200 pour
déterminer le degré de fermeté. Pendant le stockage des légumes doivent étre conservés en permanence
les parameétres qui déterminent les indices de qualité, pour ce on fait des recherches sur les méthodes de
détermination de la qualité des produits qui a été mis dans le stockage, a savoir la détermination de la
masse séchée par la méthode réfractométrique, la détermination de l'acidité totale, active et volatile qui

est effectuée par titrage, la détermination de la perte de masse qui se produit a travers le processus de



déshydratation et la perte d'eau, la détermination du contenu des vitamines qui sont faites dans le
laboratoire et la détermination des propriétés organoleptiques en organisant une dégustation avec un

fichier individuel d'analyse sensorielle.
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INTRODUCERE
Tehnologia de pastrare a produselor horticole este o problema actuala in Republica Moldova,
fiind o tara preponderent agrara, cu toate acestea continuam sa importam masiv legume si fructe.
Potrivit datelor Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor (ANSA), anul trecut au fost
importate aproape 52 de mii de tone de legume si fructe, iar in primul trimestru al acestui an

aproximativ 9 mii de tone. Informatiile au fost oferite in exclusivitate de ANSA.

Astfel, tara noastra importa legume si fructe din 23 de tari: Polonia, Turcia, Grecia, Republica
Sud Africana, Ecuador, Spania, Olanda, China, Ucraina, Belarus, Portugalia, Argentina, Romania,

Ungaria, Siria, Pakistan, Sri Lanca, Lituania, Letonia, Estonia si Iran.

Cele mai multe legume, in proportie 90%, sunt aduse din Turcia. Aceastd tara exportd in
Moldova rosii, castraveti, vinete, dovlecei si ardei. Bananele sunt aduse doar din Ecuador, iar

citricile din Grecia, Spania, Argentina, Republica Sud Africana, Portugalia, Egipt, Pakistan.

Fructele si legumele proaspete au constituit fard indoiald primul aliment in hrana omului, la
inceputul evolutiei sale. Ele au fost si continuad sa fie singurul produs finit al naturii, care se consuma
in starea in care se gaseste, farda implicarea altor produse sau procedee consumatoare de energie. Prin
urmare, datoritd echilibrului si armoniei dintre componentele fizico-chimice, fructul si leguma
constituie unul din alimentele gata pregatit de natura, care poate fi consumat proaspdt. Operatiile

tehnologice de preparare scad valoarea alimentara specifica.

Legumele proaspete sunt organisme vii, in tesuturile cdrora au loc procese metabolice complexe
si dupa recoltare, sub actiunea enzimelor proprii. Tehnologiile de conservare au menirea de a
diminua intensitatea proceselor metabolice, In special a respiratiei §i transpiratiei, precum si a

activitatii microorgansmelor patogene care genereaza procese de descompunere.

Legumele proaspete constituie unul din componentele indispensabile ale alimentatiei rationale a

omului.



Din punct de vedere chimic fructele contin apa si substantd uscatd (substante organice si
substante minerale). Continutul fructelor proaspete in apa variaza in functie de specie, dupa cum

urmeaza: 96% la castraveti, 92% la vinete, 94% la rosii, 92% la ardei dulci.
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