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ADNOTATIE

Cornei Natalia, “Cercetari privind pastrarea merelor si elaborarea sistemului de siguranta a
alimentului”

Teza de master, 2025

Teza consta din introducere, 4 capitole, 12 tabele, 26 figuri, concluzii, bibliografie ce include 69 titluri.

Domeniu de studii: “Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare”.

Scopul: Evaluarea mecanismelor de actiune a preparatului 1-MCP asupra proceselor de maturare si
evolutia pastrarii fructelor de mar, In vederea optimizarii tehnologiilor de pastrare a fructelor si
dezvoltarii unui Sistem de sigurantd alimentara eficient, care sd asigure calitatea si conformitatea
produsului.

Obiectivele:

Evaluarea evolutiei de pastrare a merelor de soi Gala si actiunea preparatului 1-MCP asupra proceselor
de maturare la fructe ca tehnologie alternativa moderna de pastrare.

Stabilirea gradului de influentd a preparatului 1-MCP asupra intensitatii procesului de respiratie si
emisiei etilenei, gradul de fermitate, continutul de substantd uscatd solubila si continutul aciditatii
titrabile, ca indicatori a gradului de maturare, vitezei de biodegradare a substantelor de rezerva,
calitatii si duratei de pastrare a fructelor de mar.

Noutatea si originalitatea lucrarii:

Asigurarea pastrarii pe termen lung a fructelor de mar, reprezinta o provocare globald, avind in vedere
nevoia de a prelungi durata de viatd a fructelor proaspete, pastrind calitatea si valoarea nutritiva.
Sistemele moderne de pastrare a merelor au evoluat considerabil, utilizand tehnologii avansate precum
pastrarea in atmosferd controlata, tratamente chimice si biologice, dar si metode sustenabile, toate cu
scopul de a reduce pierderile post-recoltare si de a mentine calitatea produselor pana la momentul
consumului. In acelasi timp, cresterea cerintelor privind siguranta alimentard si sustenabilitatea
proceselor impune elaborarea unor sisteme eficiente de management al calitatii si sigurantei
produselor alimentare, inclusiv pentru mere.

Cuvinte cheie: Mere, Pastrare, Atmosfera Controlata, 1-MCP, Fermitate, Siguranta Alimentului.




ANNOTATION
Cornei Natalia, “Research on apple storage and development of a food safety system”
Master's thesis, 2025
The thesis consists of an introduction, 4 chapters, 12 tables, 26 figures, conclusions, and a
bibliography that includes 69 references.
Field of study: "Quality and Safety of Food Products."

Objective:

The evaluation of the mechanisms of action of the 1-MCP preparation on the ripening processes and
storage evolution of apples to optimize fruit storage technologies and develop an efficient food
safety system that ensures the quality and compliance of the product.

Objectives:

Evaluate the storage evolution of Gala apples and the impact of 1-MCP preparation on the ripening
processes of fruit under modern alternative storage technologies.

Determine the degree of influence of 1-MCP preparation on respiration intensity and ethylene
emission, firmness, soluble dry matter content, and titratable acidity content, as indicators of
ripeness, maturity, biodegradation rates of reserve substances, and the quality and storage duration
of apples.

Novelty and Originality of the Work:

Ensuring the long-term storage of apples represents a global challenge, given the need to extend the
shelf life of fresh fruit while maintaining quality and nutritional value. Modern apple storage
systems have evolved significantly, utilizing advanced technologies such as controlled atmosphere
storage, chemical and biological treatments, and sustainable methods—all aimed at reducing post-
harvest losses and maintaining product quality until consumption.

At the same time, meeting food safety requirements and sustainability demands involves developing
an efficient quality and safety management system for food products, including apples.

Keywords: Apples, Storage, Controlled Atmosphere, 1-MCP, Firmness, Food Safety.
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INTRODUCERE

Actualitatea si importanta temei abordate. In prezent, pomicultura Republicii Moldova trece printr-
o perioada de dezvoltare, bazata pe procese de intensificare i asigurare a pietii interne cu fructe de Tnalta
calitate. Depozitarea fructelor In conditii optime pe o perioada lunga de timp si cu pierderi minimale, poate fi
realizatd ludnd in considerare o serie de factori, care pot influenta calitatea si rezistenta acestora la diferite
deprecieri in timpul pastrarii.

Problema pastrarii fructelor este de mai mult timp in vizorul comunitatii stiintifice din mai multe tari
[1], ramanand constantad inclusiv si In atentia oamenilor de stiintd din Republica Moldova [2; 3], iar prin
Hotararea Guvernului nr. 840 din 18.11.2020 a fost inclusa in Programul de dezvoltare a horticulturii pentru
anii 2021-2025. Interesul producatorilor agricoli pentru diverse aspecte si solutii ale problemei date se rezuma,
in ultima instanta, la atingerea unui obiectiv major - asigurarea populatiei cu fructe pe o perioada cat mai
extinsi a anului. In acest context, una din priorititile pomiculturii autohtone este elaborarea si aplicarea
tehnologiilor performante de crestere a fructelor, precum si sporirea capacitatii de pastrare si calitatii acestora.
Prin urmare, deseori nu se acorda atentie potrivitd factorilor cu impact pozitiv asupra calitatii §i rezistentei
fructelor la boli in perioada postrecolta, neglijarea carora poate genera pagube mari materiale.

Marul cultivat (Malus domestica), datoritd importantei pentru alimentatia omului, ocupa locul al treilea
dupa productivitate in pomicultura mondiald, cedand bananierului si portocalului, iar in zonele temperate ale
globului este principala specie pomicola [4; 5]. In tara noastra, cu conditii naturale de clima si sol favorabile,
marul detine primul loc in cultura pomilor fructiferi, fiind bine reprezentat in toate zonele pomicole [5; 6].
Marul ocupa aproximativ 60-70 % din volumul de fructe produse in Republica Moldova si detine primul loc
dupa volumul fructelor pastrate in depozite frigorifice [3]. Marul este o specie cu valoare alimentara ridicata,
fructele contin cantitati Insemnate de zaharuri (7,5-16,5 %), acizi organici (0,15-1,25 %), substante pectice
(0,2-1,2 %), substante tanoide (0,06-0,03 %), saruri minerale (0,1 0,4 %), vitamine C, A, B, PP [1; 5; 7].
Componenta chimicad permite ca merele sd posede calitati gustative importante.

Valoarea nutritiva a fructelor de mar este determinatd de zona de cultivare, conditiile meteorologice
ale perioadei de vegetatie, activitdtile agricole complexe desfasurate in livezi si de particularitatile biologice
ale soiului. Respectiv, valorile absolute ale indicilor de calitate a fructelor de mar variaza in dependenta de
conditiile pedoclimatice, dar totodatd rdman caracteristice in dependenta de soi.

Dupa recoltare, multe dintre procesele metabolice caracteristice fructelor in perioada de vegetatie
continuad sa se desfasoare si In perioada postrecolta, intensitatea lor fiind dependenta de conditiile de pastrare
si de insusirile speciei si soiului. Intensitatea cu care se desfasoara aceste procese dupa recoltare reprezinta

principalul factor ce determind durata de menginere a calitatii acestora [8].
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Modificarile fiziologo-biochimice care au loc pe parcursul perioadei postrecolta conduc la deprecierea
calitatii produselor agricole [8]. Reducerea intensitatii proceselor metabolice in fruct din momentul recoltarii
este practica principald care va mentine calitatea acestora pe parcursul perioadei de pastrare. Atunci cand sunt
pastrate corect, fructele de mar pierd cantitati mai reduse de substante minerale si vitamine [10]. Astfel,
rezolvarea cu succes a problemei pastrarii rationale a fructelor de mar necesita o studiere mai aprofundata a
proceselor fiziologo-biochimice ce se petrec in fructe in conditiile diferitor regimuri de pastrare.

Sistemele moderne de pastrare a merelor au evoluat considerabil, utilizand tehnologii avansate precum
pastrarea in atmosfera controlata, tratamente chimice si biologice, dar si metode sustenabile, toate cu scopul
de a reduce pierderile post-recoltare si de a mentine calitatea produselor pani la momentul consumului. In
acelasi timp, cresterea cerintelor privind siguranta alimentara si sustenabilitatea proceselor impune elaborarea
unor sisteme eficiente de management al calitatii si sigurantei produselor alimentare, inclusiv pentru mere.

Sistemele eficiente de management al calitatii si sigurantei produselor alimentare sunt indispensabile
pentru asigurarea competitivitatii si sustenabilitdtii industriei merelor. Prin implementarea tehnologiilor
moderne, respectarea standardelor internationale si utilizarea metodelor inovatoare de pastrare, merele pot fi
mentinute la o calitate optima, contribuind la reducerea pierderilor post-recoltare si la satisfacerea cerintelor
consumatorilor. Astfel, managementul calitétii si sigurantei nu doar protejeaza sandtatea publica, ci si adauga

valoare economica si reputationala productiei de mere.
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