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Calitatea legumelor si fructelor

- este influentata, de o serie de factori cu o importanta deosebita, de la

plantarea rasadurilor pana in momentul optim recoltarii, in toate etapele

tehnologice de prelucrare, transport, depozitare si chiar pana la

consumator, si anume:

* Factori naturali: temperatura, precipitatiile, umiditatea, lumina

* Factori tehnologici: amplasarea culturilor, solul, irigarea, fertilizatorii,
tratamentele fitosanitare.

-pentru aprecierea calitatii legumelor se folosesc diferite criterii specifice
fiecarui produs, care scot in evidenta caracteristicile cele mai importante, in
functie de care se stabileste calitatea acestora. Astfel, pot fi sintetizati
urmatorii indicatori de calitate, in corelatie cu gradul de maturitate:

- tehnologici;

- aspectul vizual;

- textura;

- aroma;

- valoarea nutritiva;
- valoarea ecologica.

Conferintele USAMV Bucuresti, INDAGRA 2017 <



Calitatea legumelor si fructelor | Recoltare Prericire

: |

I Transport |e
3

w
——

De ase[nenea’ vopevre_ll’gllle- <—I Receptie " Masurare
premergatoare pastrarii i T

industrializarii produselor I Spilare 4—| Conditionare :: Uscare
horticole in vederea +
asigurarii  unei  calitati | Fasonare
superioare pot influenta | CiI:]m
calitatea acestora. T

I Presortare <_I Sortare »

!
I Calibrare
/ ¥
I Spalare
¥
Tratare
chimica
!
I Ambalare

3
I Depozitare :: Livrare

| Cantarire

Sortare

calitativa

Conferintele USAMV Bucuresti, INDAGRA 2017



Tehnologii de pé&strare a legumelor si fructelor

Tehnologiile postrecolta au rolul de a prelungi durata de viata a
legumelor si fructelor, in stare proaspata sau prelucrata, fiind o componenta
ce adauga plusvaloare productiei si totodata diminueza pierderile de
productie in perioadele de varf ale acesteia.

Tnsd, in comparatie cu sectorul conventional, sectorul ecologic se
confrunta cu provocari suplimentare in procesul de pastrare, prelucrare si
conservare a legumelor si fructelor, deoarece multi conservanti si aditivi
sunt interzisi in mod explicit, iar Tncarcatura microbiana prezenta in
momentul depozitarii/procesarii este mai ridicata.
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Tehnologii de pé&strare a legumelor si fructelor

» |IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Movements)
afirma ca produsele ecologice ar trebui prelucrate cat mai putin posibil
si Tntr-un mod natural/traditional care sa mentina valoarea nutritiva si
care sa evite introducerea de contaminanti/aditivi sau aromatizanti pe

fluxul tehnologic;

» La nivel european, Comisia Europeana finanteaza prin programul CORE
Organic o serie de proiecte ce contribuie la gasirea unor solutii
tehnologice, care sa asigure calitatea si siguranta alimentara a
produselor ecologice pe intregul flux de productie/pastrare/procesare.
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Tehnologiile de pastrare ale legumelor si fructelor sunt reprezentate de:

- Depozitarea la rece

- Ambalarea in atmosfera modificata
- Depozitarea in atmosfera controlata
- Uscarea blanda
- Congelarea

\O0T ===
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- Depozitarea la rece a fructelor si legumelor

Ce este?
- este etapa tehnologica de mentinere intr-un spatiu inchis a fructelor proaspete, dupa
recoltare, pentru o anumita perioada de timp.

Cat?
- Durata admisibila de pastrare este perioada de timp in care fructele isi mentin calitatea
proprie consumului in stare proaspata, in anumite conditii de mediu.

Depozitarea la rece a fructelor si legumelor poate fi:

- Temporara (de scurta durata), atunci cand fructele prin natura lor prezinta un grad
ridicat de perisabilitate sau destinatia comerciala a produselor impune aceasta masura
tehnologica.

- Prelungita (de lunga durata), fructele sunt pastrate un interval variabil de timp
admisibil, stabilit in functie de dotarea spatiului de pastrare, de specia si soiul de
fructe. A ‘
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- Depozitarea la rece a fructelor si legumelor

in conformitate cu recomandarile Comisiei Economice a Organizatiei
Natiunilor Unite, din punct de vedere al perisabilitatii, fructele, ca produse horticole,
se impart in 4 grupe cu grad de perisabilitate asemanator:

- extrem de perisabile - epiderma subtire, respiratie intensa si o suprafatda mare de
contact cu mediul inconjurator; - durata mentinerii calitatii lor, chiar in conditii optime de
temperatura si umiditate relativa a aerului, este de 2-3 zile. Ex. - capsunele, afinele,
zmeura, murele, coacazele si agrisele.

- foarte perisabile - sunt sensibile la vatamarile mecanice, iar zonele vatamate se vindeca
greu sau se brunifica; - durata de pastrare este cuprinsa intre 3-4 pana la 15-20 zile. Ex. -
cirese, visine, caise, piersici, prune si nectarine.

- perisabile - activitate biologica de intensitate mai mica dupa recoltare; - durata de
pastrare in conditii optime de temperatura si umiditate relativa a aerului, de pana la 1-3
luni la soiurile de mere si pere cu maturare mijlocie.

- mal putin perisabile - aceste fructe au invelis protector rezistent si isi cicatrizeaza bine
vatamarile mecanice, iar procesele biologice decurg cu intensitate mica daca se respecta
conditiile optime de pastrare; - durata de pastrare in functie de specie si soi variaza de la
3 la 8 luni sau chiar de la o recolta la alta. Ex. - merele si perele cu maturare th/ s
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- Depozitarea la rece- APLICATII realizate in cadrul Centrului de Cercetare pentru Studiul
Produselor Agroalimentare

Aronia

Curmal
chinezesc
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- Ambalarea in atmosfera modificata (MAP)

Ce presupune?

- realizarea unei atmosfere in interiorul unui ambalaj confectionat din materiale de
inalta bariera la gaze.

Care este scopul?

- prelungirea termenului de valabilitate ale fructelor si legumelor
- motivarea populatiei sa achizitioneze produse de calitate ridicata
- ofera fructelor si legumelor o imagine potrivita pentru vanzare timp mai indelungat

Tehnici de realizare a ambalarii in atmosfera modificata:

» Ambalarea in vacuum

» Ambalarea in atmosfera modificata de gaze
» Utilizarea absorbantilor de oxigen

» Utilizarea generatorilor de etanol
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- Ambalarea in atmosfera modificata (MAP)
Cum functioneaza?

- consta in ambalarea produsului intr-o folie impermiabila la gazele corespunzatoare
amestecului si sudarea la cald a ambalajelor. Aerul este indepartat din pachet si inlocuit cu
amestecul de gaze, presiunea gazului in interiorul pachetului ajungand la 1 atm, deci egala
cu presiunea atmosferica.
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- Ambalarea in atmosfera modificata (MAP)

Ce materiale de ambalaj pot fi utilizate?

OPA (poliamida orientata),

OPP (polipropilena orientata),

PVC (policlorura de vinil),

PE (polietilena),

PS (polistiren cu proprietati de bariera),
EVOH (alcool etilvinilic),

PP (polipropilena).

Ce gaze pot fi utilizate?

- gazele folosite in mod uzual sunt O,, N, si CO, , nu sunt toxice sau periculoase si in acelasi timp
sunt dorite ca inlocuitori ai aditivilor alimentari sintetici.

Azotul (N2) - este utilizat ca gaz de umplere pentru a preveni strangerea ambalajului la produsele
care pot absorbi CO, si pentru prevenirea exudarii.

Dioxidul de carbon(CO,) - este bacteriostatic si fungistatic, inhiba procesele metabolice,
intrerupe activitatea enzimatica.

Monoxidul de carbon (CO) - antimicrobian eficient, in combinatie cu 2-5% O, poate inhiba
brunificarea oxidativa la fructe si legume. !!! Utilizarea lui este destul de limitata deoarece
prezinta toxicitate crescuta si are capacitatea de a exploda in amestec cu aerul la concentratii de
12,5-74,2%.

Dioxidul de sulf (SO2) - mult utilizat pentru controlul cresterii mucegaiurilor si bacteriilor de
degradare la fructe cu pulpa moale si in special la struguri si fructe uscate. !!! Fiind puternic
reactiv in mediu apos si datorita respingerii din partea consumatorului, se utilizeaza din ce in ce

mai putin. \% 4

Conferintele USAMV Bucuresti, INDAGRA 2017



- Ambalaje organice

Tn timp ce ambalajele personalizate pentru produsele ecologice pot include materiale
de ambalare obisnuite, cum ar fi plasticul, anumiti producatori de produse ecologice prefera
ambalaje ecologice si anume:

- Hartie

- Sticla

- Material plastic reciclabil

- Materiale biodegradabile sau compostabile

- Metal

- Lemn

- Carton [ e ———
- Containere reutilizabile Punga fabricata din hartie compostabila

- Recipiente fara BPA (din materiale reciclabile 100%).

- Etichete de hartie unde sunt viabile
- Cerneluri ecologice care nu sunt toxice

De fapt, ambalajele pentru produse ecologice ofera deseori optiuni creative si inovatii
in design si materiale pentru companiile care comercializeaza alimente ecologice. Atentia de
ambalare atrage atentia si ajuta liniile de produse sa atraga clientii potriviti. Eio. <

Pungi cu o deschidere usoara la
rupere sunt fabricate din hartie
de orez
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- Depozitarea in atmosfera controlata
Ce presupune?

- realizarea unor conditii Si amestecuri de gaze in concentratii bine cunoscute, in interiorul
unei celule cu volum cunoscut, inchisa etans.

- controlarea temperaturii (0~15 °C), umiditatii (30~95%) si concentratiilor de gaze: CO,
(min. 0%, max.: 100%), O, (min. 0%, max.: 100%), N, (min. 0%, max.: 100%) si etilena
(min. 0%, max.: 100%)

Care este scopul?

- extinderea vietii postrecolta si mentinerea calitatii pentru numeroase fructe si legume

- incetinirea degradarii caracteristicilor nutritive ale fructelor si legumelor, mentinandu-si astfel
valoarea comercial-economica.

- reducerea concentratiei de oxigen din spatiul de depozitare, incetinindu-se astfel procesul de
oxidare, reducere ce este compensata prin introducerea de concentratii ridicate de azot.
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Cum functioneaza?

- consta In setarea exacta a concentratiei optime de gaze O,, N, si CO, si a parametrilor
temperatura si umiditate.

- prin injectarea si absorbtia gazelor urmarite cu ajutorul softului din dotare.

- I Pentru cele mai multe fructe si legume concentratia optima de CO, este de la 0,5% la 5%.

YR
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- Depozitarea in atmosfera controlata - APLICATII realizate in cadrul Centrului de
Cercetare pentru Studiul Produselor Agroalimentare

Variatia continutului total de flavonoide (mg/100g) pe parcursul perioadei de depozitare

in CA pentru afine din soiurile Coville, Blueray si Chandler

2% CO2

2% CO2
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- Depozitarea in atmosfera controlata - APLICATII realizate in cadrul Centrului de
Cercetare pentru Studiul Produselor Agroalimentare

CO m po rtarea ca rtoﬁ Io r Rustic Rustic Roclas Roclas Christian Christian
. .o v N ladita punguti ladita punguti ladita punguti
timpurii la pastrare in Fermitatea tqu oo 0% - 5
camere cu atmosfera - [1103 10,61 853 10,16 71 7,82
controlata si  variatia 1244 ]973 9,96 9,44 5,72 751
7 . 11,140 | 9,420 10,110 9,410 9.15 7,49
caracteristicilor precum: 10765 | 10,100 10255 | 9815 7,765 7,285

fermitatea, procesele de |
respiratie si transpiratie

Greutatea medie a tuberculilor de cartof

;
Soiul CHRISTIAN S
19.07.2016

. . . 70 63,9
si continutul de glucide. 59,6
60 54,3
50 45,7
38,7 40,9

40
30
20
10
0

Roclas nf Roclas Rustic nf Rustic  Christian nf Christian
RESPIRATIE | CO2i(ppm) CO2f(ppm) | m(grame) Volum(cm3)
Roclas 1adita | 450 860 166,1 155
Roclas 450 710 289,16 270
punguta
Christian 450 975 137,94 130

ladita
Christian 475 765 182,46 175

e 5= h punguta
Ve w N
Rustic ladita | 460 705 256,54
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- Uscarea blanda

Ce este?

este procesul tehnologic prin care se reduce continutul natural de apa pana la un nivel
care sa impiedice activitatea microorganismelor, fara a se distruge tesuturile sau a se
deprecia valoarea alimentara a fructelor si legumelor.

- Principalele metode de deshidratare sunt:

- uscarea naturala,
- deshidratarea dirijata in instalatii speciale la presiune normala,

- deshidratarea in pat fluidizat,
- concentrarea in vid,
- liofilizarea (criodesicarea sau criosublimarea).

Care este scopul?

- pentru pastrarea pe timp indelungat a legumelor si fructelor B
- obtinerea unui termen de valabilitate mult mai mare decat pentru fructele si legumele
congelate sau conservate.

\/% e
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- Uscarea blanda

Procedeele de conservare combinate cu uscarea, mai des utilizate in industrie,sunt:
- uscare combinata cu blansare — la fructe;

- uscare combinata cu blansare si expandare: cartofi, morcovi, radacinoase felii;

- uscare combinata cu incalzire — expandare;

- uscare combinata cu expandare prin extrudare termoplastica;

- dehidrocongelarea —scaderea umiditatii pana la 50% la congelare;

- criodeshidratarea — liofilizare.

Avantajele consumului de fructe si legume uscate

Ex.: Morcovii uscati reprezinta o importanta sursa de vitamina A. Consumul a 3...4 bucati de
morcov uscat asigura 210% din necesarul zilnic al acestei vitamine, in cazul unei diete de 2000
calorii. Vitamina A continuta de morcov contribuie la imbunatatirea acuitatii vizuale si previne
imbatranirea prematura a pielii.
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- Uscarea blanda (40°C) — APLICATII realizate in Analiza vitaminei C prin HPLC
cadrul Centrului de Cercetare pentru Studiul
Produselor Agroali

| Mere
| proaspete \

Morcovi
proaspeti

Rondele de mere
proaspete

Rondele de mere
proaspete imersate
in apa 95°C
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- Uscarea blanda (40°C) — APLICATII
realizate in cadrul Centrului de Cercetare
pentru Studiul Produselor Agroalimentare

Analiza vitaminei C prin HPLC, monitorizare
in timpul procesului de uscare
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- Congelarea

Ce presupune?

- este procesul de racire a produselor alimentare pana la temperaturi mult mai coboréate
decat punctul de solidificare a apei. In aceste conditi se pot asigura durate de
conservare mult mai lungi, de 5...50 ori mai lungi fata de refrigerare.

Care este scopul?

- pastrarea aproximativ integrala a calitatii fructelor si legumelor

- inactivarea microorganismelor saprofite si reducerea activitatii enzimatice

- cresterea  vascozitatii  protoplasmei, cu efectul incetinirii  metabolismului
microorganismelor

Congelarea poate fi de doua feluri:

- rapida - genereaza un numar mare de cristale de gheata, cu dimensiuni mici si forme
regulate.

- lenta - genereaza un numar mare de cristale de gheata, cu dimensiuni mari si forme
neregulate. !!!! Cristalele de gheata de dimensiuni mari pot sa sparga peretii celulari, iar
sucul concentrat din interiorul celulelor poate migra in spatiul intercelular (efect de
plasmoliza). La decongelarea acestor produse se produc pierderi mari de sucuri.
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- Congelarea

Procedee de congelare

in curent de aer rece;

- In strat fix;

- In strat fluidizat;
Prin contact cu suprafete metalice reci;
Prin contact direct cu agenti intermediari;
Prin contact direct cu agenti criogenici.
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Tehnologii de ultima generatie pentru péstrarea fructelor si legumelor

Smart Fresh
Ce este?

- Ingredientul activ al tehnologiei SmartFreshsm este 1-metilciclopropen (1-MCP), un
inhibitor puternic al actiunii etilenei in plante. Deoarece este foarte asemanator in
structura sa chimica cu etilena, se leaga preferential cu receptorii de etilena din celulele
fructului la inceputul depozitarii fructelor.

- In consecinta, pentru o perioadad dupa aplicarea SmartFreshsm, merele sunt insensibile
la etilena si, prin urmare, procesul de maturare este intarziat.

- SmartFreshsvw este formulat ca o pulbere care elibereaza 1-MCP atunci cand este
amestecat cu apa in camera de depozitare. Procesul dureaza aproximativ 24 de ore si
nu lasa niciun reziduu detectabil pe mere sau in mediu.

- Aplicatia SmartFreshsw ofera o extindere semnificativa (> 2 ori) la durata de depozitare
a fructelor pastrate in depozitul de aer refrigerat.

- O combinatie intre o temperatura de depozitare mai mica (1.5°C) si aplicatia
SmartFreshSM a fost deosebit de benefica pentru calitatea fructelor stocate in aer.

- Aplicatia SmartFreshSM imbunatateste in mod constant pastrarea fermitatii si
reducerea pierderii in greutate.
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Tehnologii de ultim& generatie pentru péstrarea fructelor si legumelor
Superchilling
Ce este?

- congelarea partiala controlata (superchilling) a produselor alimentare poate avea ca rezultat
extinderi semnificative ale duratei de depozitare a produselor alimentare. Congelarea se
realizeaza doar la suprafata, astfel ca doar 10% - 20% din continutul de apa al alimentelor este
congelat; gheata functioneaza ca o bariera termica in timpul depozitarii si transportului.

- produsul super-refrigerat are, in general, o durata de depozitare prelungita, iar tehnologia
prezinta un bun potential de implementare in lantul rece, deoarece calitatea produsului este
comparabila cu cea a produselor refrigerate.

- 1n industrie poate reduce timpul de congelare/decongelare si, prin urmare, se reduce forta de
munca, costurile de energie si pierderile de greutate ale produsului.

- produsele super-refrigerate prezinta parametri de calitate care sunt in mod obisnuit asociati
produselor proaspete.

- Cu toate acestea, poate aparea o anumita crestere a pierderii prin scurgere a produsului in
timpul depozitarii.

- implementarea in instalatiile si procesele industriale necesita un control strict al temperaturii
in lantul rece si, eventual, echipamente (frigidere) adaptate pentru pastrare.

X<
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Centrul de cercetare pentru
studiul calitatii produselor
agroalimentare

Va multumesc pentru atentie!
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