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RAPORT DE ACTIVITATE AL FAZEI 2/2024
ractul nr. - 6.4.1/24.07.2023
Proiectul: ADER 6.4.1- Tehnologii inovative de pastrare/depozitare si procesare
~ aplicabile soiurilor noi
de fructe obtinute in fermele infiintate prin Submasura 4.1a - "Investitii in exploatatii
pomicole”
in scopul valorificarii eficiente pe piata.

Faza: 2/2024 - Experimentari preliminare |

Activitatea 2.1 - Caracterizarea suselor biologice (fructe) utilizate i1n experimentari
Activitatea 2.2 - Stabilirea metodelor inovative de depozitare de scurta/lunga durata
Activitatea 2.3 - Elaborare tema de proiectare, proiectare si executie model
experimental 1

Activitatea 2.4 - Experimentari |

Activitatea 2.5 - Analiza datelor experimentale, conexiuni si interdependente.
Activitatea 2.6 - Diseminarea rezultatelor




iectivul fazei 2/2024 este acela de a proiecta un echipament experimental utilizabil in
depozitare si de a stabili doua metode inovative de depozitare de scurta sau lunga durata
Rezultate preconizate pentru atingerea obiectivului fazei:

- studiu asupra suselor biologice (fructe) utilizate in experiente;

- studiu documentar privind alegerea a doua metode inovative de depozitare de
scurta/lunga durata fructe;

- documentatie proiectare si executie model experimental 1

- date experimentale, analize, corelatii, concluzii si evaluari ale primului an
experimental;
- realizare pagina web



» Activitate 2.1 - Caracterizarea suselor biologice (fructe)
utilizate in experimentari

Au fost luate in studio urmatoarele fructe : afin (Dacia si Lex); coacaz (negru — Poli 51 si
rosu Jonkheer Van ); aronia (Nero si Melrom)

Date fenologice la soiurile de afin

Soiul Inceputul infloritului Inflorirea in masa Formare fruct Maturitatea de recoltare
Delicia 01.04.2024 15.04.2024 21.04.2024 20.06.2024
Lax 03.04.2024 17.04.2024 23.04.2024 17.06.2024




Date fenologice la soiurile de coacaz negru si rosu

Soiul Inceputul infloritului Inflorirea in masa Formare fruct Maturitatea de recoltare
Poli 51 03.04.2024 10.04.2024 23.04.2024 22.06.2024
Jonkheer
06.04.2024 12.04.2024 25.04.2024 26.06.2024

van Tets




Date fenologice la soiurile de scorus negru

Soiul Tnceputul infloritului | Tnflorireain masa Formare fruct Maturitatea de recoltare
Nero 12.04.2024 17.04.2024 08.05.2024 06.08.2024
Melrom 11.04.2024 16.04.2024 08.05.2024 05.08.2024




Activitate 2.2 - Stabilirea metodelor inovative de

depozitare de scurta/lunga durata

Pierderile de calitate a produselor proaspete pe parcursul fazei postrecoltare se
datoreaza adesea utilizarii necorespunzitoare a tehnologiilor de conservare. in ultimele
cateva decenii, pe langa abordarile traditionale, au fost implementate tratamente fizice si
chimice post-recoltare avansate (ambalare activa, scufundare, impregnare in vid, incalzire
conventionala, camp electric pulsat, presiune hidrostatica ridicata si plasma rece) si tehnici
de biocontrol pentru pastrarea valoarii nutritive si siguranta produselor proaspete. Aplicarea
acestor metodologii dupa recoltare este utila atunci cand se abordeaza pierderile de calitate
din cauza duratei indelungate la transportul produselor catre piete indepartate. (Michela
Palumbo et all., 2024)

Tehnologiile avansate post-recoltare emergente si tehnicile fara contact si
nedistructive prezinta numeroase avantaje fata de metodele traditionale, distructive in
vederea pastrarii calitatatii si a reducerii pierderilor produsele proaspete pe durata pastrarii.



2.2.1. Tratament cu ozon

S-a studiat efectul ozonului asupra fructelor si legumelor tratate prin
prelungirea duratei de pastrare. S-a raportat ca utilizarea ozonului are
potentialul de a prelungi durata de viata a produselor proaspete (Rice et all.,
1982). Ozonul aplicat dupa recoltare este in crestere in prezent. S-au facut
multe cercetari cu privire la aplicarea ozonului, in special pe fructele majore
exportate. Este raportat ca aplicarea unei doze corecte de ozon poate intarzia
maturarea anumitor tipuri de fructe si legume.

Ozonul ,tehnic” este un produs artificial folosit ca oxidant, care este un gaz
foarte instabil si se descompune foarte rapid in oxigen diatomic.



Pentru a studia comportarea fructelor
perisabile supuse pastrarii dupa tratarea
lor cu ozon s-a utilizat o instalatie de
laborator (apa cu ozon) (conceputa in
proiectul ADER 7.5.1/20...) IPO- instalatie
de preparare ozon in solutie apoasa in
vederea decontaminarii de pesticide a
suprafetelor fructelor.

FRUCTE
TRATATE CU
SOLUTIE
APOASA O,

RS — ARR
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Schema conceptuala a instalatiei de laborator



Fructe si legume
prospat taiate
{cubur, felii,etc)

Valya T
Pompaé de vid
T Camera de vid

2.2.2 Scufundare si impregnare in vid

Calitatea fructelor si legumelor proaspete este afectata in
mare masura de modificarile fiziologice, cum ar fi brunarea
enzimatica cauzata de deteriorarea tesuturilor si de ratele
ridicate de respiratie, precum si de factori fizici, inclusiv
leziunile mecanice si indepartarea invelisurilor exterioare
de protectie, care duc la o pierdere in greutatea mai
rapida, zbarcire, pierderea culorii si a aspectului si deci
scurtarea timpului de viata (Siddiqui, W.et all., 2011).
Pentru eliminarea acestor neajunsuri s-au studiat
tehnologii inovatoare de procesare a alimentelor, cum ar fi
tehnicile de imersare si impregnare in vid, pentru a
igieniza, a reduce brunarea (schimbarea culorii)
enzimatica, a imbunatati textura si a utiliza nutrienti
(vitamine, probiotice, minerale, acizi organici, fenoli etc.)
pentru a fortifica fructele si legumele proaspat taiate,

Reprezentarea schematici a dispozitivului de impregnare in vid PeNtru a pastra si imbunatati calitatea si pentru a prelungi

perioada de viata a acestor produse (Rudra, et all., 2020;
Joshi, A. Et all., 2020).



osfera care difera substantial de aerul normal in ceea ce priveste nivelurile de CO2 si
0O2. Stocarea in atmosfera controlata se refera la monitorizarea si ajustarea constanta a
nivelurilor de CO2 si 02 in depozite sau containere etanse la gaz. Amestecul de gaze se va
schimba in mod constant datorita activitatii metabolice a fructelor si legumelor din depozit
si a scurgerilor de gaze prin usi si pereti. Prin urmare, gazele sunt masurate periodic si
ajustate la nivelul predeterminat prin introducerea de aer proaspat sau azot sau prin
trecerea atmosferei depozitului printr-o substanta chimica pentru a elimina CO2.
(Controlled Atmosphere Storage - http://www.researchgate.net)
Alegerea celei mai potrivite atmosfere depinde de soiuri, stadiul de maturitate, de mediu
si de parametrii de cultivare. Nicio atmosfera nu este cea mai buna pentru toate
produsele, recomandari si precautii specifice trebuie stabilite pentru fiecare cultura pe
intervalul de temperatura si perioade de depozitare.



Activitate 2.3 - Elaborare tema de proiectare, proiectare si executie model
experimental 1

-a proiectat si realizat o instalatie de pastrare cu atmosfera controlata — IPAC ce este utilizata
in cadrul tehnologiilor inovative de pastrare/depozitare, avand drept scop obtinerea unor
produse sanogene, cu calitati organoleptice si nutritive superioare.

Instalatia IPAC (fig. 1) este un model experimental de instalatie de pastrare/depozitare, care
utilizeaza influenta temperaturii si umiditatii atmosferei din incinta de pastrare, precum si a
concentratiei gazelor componente ale acesteia, asupra proceselor fiziologice ale fructelor
proaspete, in scopul prelungirii duratei de conservare a acestor produse, prevenind
maturarea si degradarea acestora. Instalatia este dotata cu senzori de temperatura, umiditate
Si presiune a atmosferei din incinta de pastrare, precum si senzori pentru concentratia gazelor
componente ale acesteia, care permit monitorizarea si controlul permanent al parametrilor
de proces.



Instalatia de pastrare cu atmosfera controlata — IPAC

Printre  elementele principale ale
instalatiei de pastrare cu atmosfera controlata
se numara urmatoarele subansambluri
principale:

- Camera de pastrare cu reglaj temp-umid
- Instalatie de automatizare, reper IPAC-2.

- Generator ozon

Concentrator de oxigen

Generator de etilena

Pompa de vid

Recipient azot gaz

Recipient CO:



Activitate 2.4 - Experimentari |
Activitatea 2.5 Analiza datelor experimentale, conexiuni si interdependente

Conform protocolului experimental privind variantele de lucru si schemei
experimentale din cadrul proiectului, organizarea experientelor de pastrare pentru
aceasta faza a cuprins un numar de 22 variante de lucru structurate in functie de specie,
soi si temperatura de pastrare. S-au folosit fructe si legume din cele 4 specii (afine,
coacaze, aronia si mere) cu cate 2 soiuri din fiecare specie si s-au organizat 3 conditii
termo-hidrice de baza pentru pastrarea produselor horticole. La unele specii, care se
preteaza, au fost organizate si variante de pastrare in conditii speciale (atmosfera
modificata) precum si utilizarea solutiei de ozon. Pentru afine si coacaze experientele au
fost organizate conform tabelului:



Schema experimentala pentru pastrarea afinelor si coacazelor

Var. Conditii de pastrare *)
V1 23-25°C
V2 ozon 10 ¢
V3 ozon 15 ¢
V4 AM

V5 6-8°C
Vé 23-25°C
V7 ozon 10 ¢
V8 ozon 15 ¢
V9 AM

V10 6-8°C

*) Legenda: AM=atmosfera modificata

Experienta de pastrare afine

Pe langa tehnologiile de baza post-recolta de gestionare a temperaturii si
compozitiei aerului (atmosfera modificata, conditii frigorifice) a fost
implementata o tehnologie emergenta de utilizare a ozonului asupra fructelor
tratate, in vederea prelungirii duratei de pastrare prin reducerea deprecierilor
cauzate de microorganismele patogene. Pentru a studia comportarea fructelor
supuse pastrarii dupa tratarea lor cu ozon s-a utilizat o instalatie de laborator
(apa cu ozon) (conceputa in proiectul ADER 751/2021) — instalatie de ozon in
solutie apoasa in vederea decontaminarii de pesticide a suprafetelor fructelor.



Figura 3 Instalatie experimentala (1- Generatorul de ozon, 2- Vas de spalare, 3- Unitate distrugere ozon
rezidual, 4- Vas preluare reziduri finale, 5- Aparat masura concentratie solutie apoasa ozon, 6. Dispersor
ozon (piatra bubble))

Dupa efectuarea tratamentului, probele au fost tinute in conditii de frig si
monitorizate din punctul de vedere al greutatii si al deprecierilor care ar
putea influenta calitatea prin pastrare. La finalul experimentului s-au
efectuat analize fizico-chimice. Ambele variante cu atmosfera modificata (V4
si V9) au inregistrat pierderi minime datorita volumului etans de aer si
proportiei reduse de boli care s-au dezvoltat. Desi diferentele dintre cele
doua variante sunt reduse, varianta V4 cu fructe din soiul Delicia, a prezentat
cele mai mici pierderi de masa si totale din intreaga experienta cu afine.



Experienta de pastrare coacaze

Pentru coacaze tratamentul cu ozon a fost realizat in doua
variante experimentale. Primul experiment a constat in
barbotarea probelor cu ozon in vasul de tratare cu o concentratie
de 1,5 mg/l un timp de 10 minute iar in cel de-al doilea
experiment s-a barbotat o concentratie de ozon de 1,0 mg/I timp
de 15 minute. Temperatura inregistrata pentru ambele variante a
fost de 28 °c.

Din punnct de vedere al la pierderile prin stricare, ozonarea a
inregistrat valori mai bune |la media generala comparativ cu
varianta martor de refrigerare, fapt datorat efectului inhibitor al
ozonului asupra dezvoltarii microorganismelor. Intre variantele de
ozonare privitor la pierderile de masa pentru soiul de coacaz
Jonkher Van Tets a fost mai benefic tratamentul cu ozon 10’ in
comparatie cu tratamentul ozon 15’.



. Experienta de pastrare - Aronia
Schema de organizare a experientei cu aronia este redata
in urmatorul tabel

Soiuri Conditii de pastrare
Var.
V1 Nero 3-5°C
V2 Melrom 3-5°C

Fructele de aronia pastrate in ciorchini dupa prima luna au prezentat o
rezistenta la pastrare. Ele si-au pastrat aspectul initial si nu au fost
identificate deprecieri cauzate de atacuri de microorganisme. Din
observatiile efectuate rezulta ca fructele de aronia recoltate in conditii
corespunzatoare se pot depozita in camere de refrigerare (3-5° C) cu
bune rezultate un termen de 30 de zile.
Acest demers a condus la obtinerea unor rezultate preliminare utile in
configurarea experimentelor ulterioare.

Dupa depozitare fructele au fost prelucrate in sortimente de
dulceata si compot.



Deshidratare osmotica a fructelor de aronia

Deshidratarea este o metoda de conservare care implica pierderea
partiala de umiditate din produs pentru prelungirea duratei de
valabilitate. Pentru scurtarea timpului de deshidratare si pentru
imbunatatirea calitatii produselor supuse deshidratarii s-a efectuat
un pretratament prin indepartarea partiala a excesului de apa prin
concentrarea (amestecarea) materiei prime cu o substanta organica
hidrofila.

Experimentul a constat prin imersia fructelor de aronia intr-o solutie
de must concentrat rectificat, urmat de deshidratarea convectiva a
fructelor intr-un uscator profesional B. Master.

Procesul de osmoza a dus la transfer de pigmenti antociani si arome
in solutia hipertonica, facand-o valoroasa. Ea poate fi folosita pentru
crearea de produse (sirop, dulceata, gem, etc.) imbogatindu-le in
compusi.



n speciile de fructe luate in studiu s-a urmarit stabilrea
directiilor de valorificare prin realizarea diferitelor produse
prelucrate

Tn vederea stabilirii pretabilitatii paviilor la industrializare dupa ce
fructele au fost supuse procesului de prelucrare sub diferite
produse s-a efectuat analiza senzoriala conform STAS 12656-88,
care stabileste metodele de analiza cu scari unitare de punctaj
(metoda A), folosite la evaluarea caracteristicilor organoleptice
ale produselor alimentare. Aceste metodele se aplica pentru
aprecierea unui ansamblu de proprietati organoleptice: aspect,
culoare, gust, textura sau, dupa caz, consistenta.



Tn urma degustarilor gemul de coacdze soiul Poli 51 a fost mai
apreciat din punct de vedere al aspectului, culorii, gustului si
consistentei comparativ cu soiul de coacaz rosu Jonkheer Van
Tets.

Siropul din soiurile de afin au fost apreciate pentru aspect, culoare,
consistenta. La soiul Lax gustul a fost mult mai apreciat ( 4,8 )
comparativ cu soiul Delicia (4).

Toate soiurile de afin si coacaz luate in studiu se preteaza a fi prelucrate
sub forma de gem, dulceata, sirop si compot.

Soiurile de aronia Melrom si Nero nu se preteaza la compot si dulceata,
dar le recomandam pentru obtinerea sucului de fructe si a siropului.

e e

“
Compot de coacaze Germ de coacaze




