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Abstract: In lucrarea de fatd scopul principal a fost determinat de optimizarea factorilor de
pastrare a strugurilor de masa prin aplicarea noilor tehnologii moderne de pastrare si anume -
covorasele cu bioxid de sulf. Sa constatat, ca in urma pastrarii strugurilor in ladite cu pelicula
perforata si covorase cu bioxid de sulf se creeaza conditiile perfecte pentru strugure in urma
respiratiei strugurilor. Strugurii nu au contact direct cu sulful, astfel evitind prezenta toxinelor in
bobite. S-a constatat, ca pierderile obtinute sunt minime in comparatie cu alte metode de pastrare.
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Introducere
Sectorul vitivinicol este unul prioritar si strategic pentru economia Republicii Moldova, constituind 0

adevaratd carte de vizitd a acesteia [1, 2]. Soiurile de struguri pentru masa, destinate consumului in stare
proaspata se caracterizeaza prin particularitagi botanice si agrobiologice specifice. Majoritatea soiurilor
pentru masa se caracterizeaza printr-o rezistentd joasa la diferite conditii nefavorabile ale mediului si, In
special la ger [2, 3, 4]. Aceste soiuri necesitd o tehnologie de cultivare, recoltare si comercializare a
productiei mai complexa. In vederea imbunatatirii acestor conditii se folosesc tot mai multe metode noi de
pastrare, cu mai putine pierderi si contamindri a produsului pe durata pastrarii cu diferiti factori patogeni [3,
4 5].

Strugurii se situeazd in grupa produselor alimentare foarte solicitate, Inregistrand o tendintd de
continud crestere a consumului pe o perioada de an cat mai indelungata. Au valoare calorica importanta
peste 1200 de calorii la 1 kg [2, 5]. Sunt foarte bogati in vitamine, in diferite substante minerale: Ca, Mg, Fe,
K; substante colorante, fitohormoni, uleiuri, si prezenta stratului de pruind ne vorbeste despre prezenta
lipidelor [5, 6, 7]. Compozitia chimica strugurilor de masa in stare proaspata: apa (72-73%); substanta
uscata totald (18%); zaharuri (16-22%), din care peste 7% glucoza si peste 7% fructoza, direct asimilabile,
s.a. [8, 9,10, 11].

Scopul acestei lucrari constituie in optimizarea factorilor de pastrare a strugurilor de masa prin
aplicarea noilor tehnologii moderne de pastrare in ladite cu pelicula perforata cu utilizarea covoraselor cu
bioxid de sulf in scopul protectiei impotriva procesului de deteriorare, pierderilor in masa, pastrarii calitatii si
valorii nutritive acestora.

1. Materiale si metodele

1.1. Materiale

Struguri de masa — soiul Moldova, au fost recoltate la sfarsitul lunii august 2013, in partea
centrald a Moldovei. Strugurii au fost achizifionate de la producatorul local din Republica Moldova
(STAS 25896-83).

1.2 Metode de cercetare
> Metoda covoraselor cu bioxid de sulf. Aceasta este o metoda nou utilizatda in Republica Moldova
principiul de bazad a caruia este pastrarea strugurilor cu bioxid de sulf dar, neavand contact direct cu ei.
Covorasele contin metabisulfit de sodiu inchis intre foi de hartie de diferitd permeabilitate. Umiditatea din
cadrul pachetului de struguri este absorbita de catre covoras si reactioneaza cu metabisulfit de sodiu si
elibereaza SO;. Eliberarea din covoras al SO, are loc rapid, atingind un picul dupa 24 h si apoi scade 1n 1
saptamana.
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Metoda de ambalare a strugurilor, cu un covoras care
elimind SO la fel joaci un rol important. in lucrarea dati au fost
utilizate pungi perforate intr-o ladita, pentru ca pelicula limiteaza
pierderile de umiditate din ciorchini si boabe, contine perforatii
pentru a preveni condensul de apd pe struguri. Aceasta metoda
Tncetineste racirea rapida a strugurilor. Strugurii nu sunt in contact
direct cu sulful, cu aerul din camera frigorifca, In fig.1 este
prezentat mecanismul de actiune covoraselor cu bioxid de sulf.
> Metoda de pastrarea strugurilor in depozitele frigorifice

Camera cu capacitatea de 70-100 t a fost umpluta in
3-4 zile si completatd cu soi ampelografic. La pastrare au
fost depozitate 120tone, Moldova. Termenii si conditiile de
pastrare sunt reprezentate 1n tabelul 1. Temperatura se
recomanda sda fie constanta pe toatd perioadd de pastrare.
Umiditatea relativa a aerului in spatiul de pastrare a strugurilor de
masa coreleaza cu particularitatile biologice ale soiului si oscileaza
intre 85-90%. Circulatia aerului cu viteza de 0,2 m/s asigurd o
buna uniformitate in toate ambalajele din celuld a temperaturii,
umiditatii relative a aerului $i omogenizarea proportiei de bioxid
de sulf in timpul sulfitarii.
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Fig.1. Mecanismul de actiune
covoraselor cu bioxid de sulf

Tabelul 1. Parametrii de pastrare a strugurilor de masa Moldova in depozite frigorifice

Parametrii de pastrare Durata de
Soiul pastrare,
t,°C 0, (%) luni
Moldova 0+1 90-95 6

2. Rezultate si discutii

In cadrul cercetirilor respective au fost supuse depozitirii 120 tone de struguri, soi Moldova, prin
metoda covoraselor cu bioxid de sulf si in depozite

frigorifice. Pe masura pastrarii strugurilor in depozit au loc
pierderi de productie, din cauza perisabilitatii produsului.
Perisabilitatea naturald a masei (PNM) difera la inceput de
depozitare si in timpul pastrarii, se explica acest fapt prin
ceea ca perioada de depozitare a fost 4 luni, timp in care
strugurii au pierdut din masa lor. Rabatul tehnologic (RT)
si deseul absolut (DA) la fel difera de la o perioada la alta

din motiv cd scade si difera PNM-ul. In urma tuturor

< ¢ ' calculelor efectuate au fost determinate pierderile ce au

avut loc, ele fiind de 2,6 % pierderi de productie.
In tabele de mai jos urmeazad calculele efectuate

dupa pastrarea strugurilor de masa Moldova prin metoda
covoraselor cu bioxid de sulf. Tn tabelul 2 sunt prezentate

/ 2P /; datele la momentul depozitarii, in timpul pastrarii si in
< GBI final la realizare, iar n tabelul 3 pierderile Tnregistrate in
Fig. 2. Covorasul cu bioxid de sulf fiecare luna aparte.
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Tabelul 2. Pierderi ce au avut loc la procesare a strugurilor de masa Moldova, depozitate prin
metoda covoraselor cu bioxid de sulf

PNM RT DA Total
Luna
% T % t % t % t
Depozitare 0,3 0,18 0,2 0,119 0,2 0,119 0,7 0,418
Pastrare 0,6 0,712 0,4 0,474 0,4 0,474 1,4 1.66
Realizare 0,3 0,226 0,2 0,150 0,2 0,150 0,7 0,526
Total 1,2 1,118 0,8 0,743 0,8 0,743 2,8 2,604

Tabel 3. Pierderi ce au avut loc la procesare a strugurilor de masa Moldova, depozitate prin metoda
covoraselor cu bioxid de sulf in fiecare luna aparte

PNM RT DA Total
Lunile
% T % T % t % t

Septembrie 0,3 0,18 0,2 0,119 0,2 0,119 0,7 0,418
Octombrie 0,3 0,356 0,2 0,238 0,2 0,238 0,7 0,832
Noiembrie 0,3 0,356 0,2 0,236 0,2 0,236 0,7 0,828
Decembrie 0,3 0,226 0,2 0,150 0,2 0,150 0,7 0,526

Total 1,2 1,118 0,8 0,743 0,8 0,743 2,8 2,604

In urma cercetarilor experimentale s-a constatat, ci pastrarea strugurilor la temperaturi relativ joase,
stopeaza procesul de respiratie si alte procese biochimice, dezvoltarea microorganismelor fitopatogene,
pastreaza calitatile comerciale ale ciorchinilor. Anume aspectul verde al ciorchinelui a fost obtinut si in urma
pastrarii strugurilor cu aplicarea covoraselor cu bioxid de sulf. S-a constatat, cd masa produsului dupa
pastrare, s-a micsorat nesemnificativ (2,6 %), in comparatie cu alt metode de pastrare cu sulf amorf (5-7%).
In urma analizelor microbiologice nu au fost depistate boli criptogamice, ca Botritis Cinerea, strugurii si-au
pastrat calitatile organoleptice in starea initiala. Dupa certificare sanitard nr. 1077, din 07 decembrie 2013,
normativele sanitaro-epidemiologice de stat, a fost luatd decizia de admiterea comercializarii strugurilor.

O problemd dominantd, preocupatd de organizafii ecologice — este poluarea aerului cu sulf si
compusi sulfurici, in urma progresului tehnologic. Conform Biroului National de Statistica din Republica
Moldova, emisiile anuale de sulf si compusi sulfurici in atmosfera anual indica cifre foarte mari, in fig.3 sunt
reprezentate aceste cifre. in urma cercetirilor experimentale s-a constatat, cd eliberarea din covoras al SO
are loc rapid, atingind un picul dupa 24 h si apoi scade in 1 saptamana. Metoda de ambalare a strugurilor, cu
un covoras care elimind SO joacd un rol important. Astfel, incat, utilizdnd metoda de pastrare a strugurilor
cu ajutorul covoraselor cu bioxid de sulf, are loc scdderea emisiei substantelor sulfurici in atmosfera, ceea ce
se observa din diagrama figurii 3.

Concluzii

Rezultatele acestui studiu indica faptul cd metoda de pastrare a strugurilor de masa prin utilizarea
covoraselor cu bioxid de sulf este 0 metoda inovativa, produsul supus pastrarii nefiind in contact direct cu
sulf, implementata la moment doar la un depozit — Norton SRL, com. Stauceni.

In urma cercetarilor s-a constatat, ci in procesul pastrarii au fost inregistrate pierderi minime de
productie — 2,6%, in comparatie cu metoda de pastrare cu sulf amorf, unde au fost Tnregistrate pierderi de 5-
7%. Strugurii si-au pastrat calitatile organoleptice initiale: bobite intregi cu pastrarea formei initiale, t de
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culoare intensa, cu stratul de pruind intact, ciorchinul nelemnificat si vital. in urma analizelor microbiologice
nu au fost constatate boli criptogamice, ca Botritis Cinerea. Produsul, supus pastrarii, corespunde
normativelor sanitaro-epidemiologice si a fost admis spre comercializare prin certificat sanitar nr. 1077, din
07 decembrie 2013.
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Fig.3. Emisiile anuale de sulf si compusi sulfurici in atmosfera, tone/an

Metoda covoraselor cu bioxid de sulf este o metoda noud, inovativa, recent folosita in Republica
Moldova. Este pe larg folosita in tarile europene, in SUA, si alte tari. Covorasele de sulf sunt eficiente, usor
manevrabile, structurate compact, care asigura calitate inaltid a produsului, supus pastrarii. In perspectiva,
prin proiecte de implementare a acestei metode, va fi aplicata la nivel de tara, in diverse depozite frigorifice.
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