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INFLUENTA PREPARATULUI ,,FITOMAG” ASUPRA MODIFICARII VALORILOR

UNOR INDICI BIOCHIMICI LA FRUCTELE DE MAR PE PARCURSUL
PERIOADEI DE PASTRARE INDELUNGATA

Alexandru NICUTA

Institutul de Genetica, Fiziologie si Protectie a Plantelor

In articol sunt prezentate rezultatele cercetarilor privind influenta preparatului ,,Fitomag™ asupra proceselor de
maturare-senescentd la fructele de mar in perioada de pastrare indelungati. In rezultatul tratarii fructelor dupa recoltare
cu acest preparat se incetinesc procesele de biodegradare a compusilor biochimici, fructele 1si pastreaza mai bine fermi-
tatea si este redus gradul de afectare cu boli fungice si dereglari functionale.

Cuvinte-cheie: metoda de pastrare, indici biochimici, etilend, Fitomag, maturare-senescentd, dereglari functionale,
boli fungice.

INFLUENCE OF THE PREPARATION FITOMAG ON CHANGING THE VALUES OF BIOCHEMICAL

QUALIUTY INDEXES OF THE APPLE FRUIT DURING THE LONG-TERM STORAGE PERIOD

The article presents the results of the research on the influence of the 'Fitomag' preparation on the aging processes -
senescence on apple fruit during the long storage-life. As a result of treating the fruits after harvesting with this prepa-
ration the processes of biodegradation of the biochemical compounds slow down, the fruit retains its firmness and the
degree of damage to fungal diseases and functional disorders is low.

Keywords: storage method, biochemical indices, ethylene, Phytomag, maturation-senescence, functional disorders,
fungal diseases.

Introducere

Actualmente, in scopul mentinerii calitatii fructelor pentru o perioada mai indelungata se recurge la inhi-
barea metabolismului fructelor pe parcursul perioadei de pastrare, prin aplicarea diferitelor tehnologii de
pastrare mai putin costisitoare. Una dintre aceste tehnologii este tratarea fructelor la inceputul pastrarii cu
preparatul ,,Fitomag™ (1-Metilciclopropen), avantajele fiind: simplicitatea in aplicare, nu necesitd echipament
costisitor, pastrarea calitatilor gustative si comerciale ale fructelor.

Metoda de pastrare a fructelor in conditii de atmosfera controlatd (continut scazut de O si sporit de CO,)
este 0 metoda moderna raspandita, cu multe avantaje, insa are si unele dezavantaje, cum ar fi: investitii mari
in utilaj, imposibilitatea controlului calitatii fructelor in timpul pastrarii si controlul zilnic al compozitiei
gazelor in camera frigorifica.

Dupa datele diferitilor cercetatori [1,2], care au efectuat tratamente cu 1-MCP, preparatul a redus intensi-
tatea proceselor de respiratie in fructe si a Incetinit punctele de emisie a etilenei. Fructele si-au pastrat mai
bine fermitatea structo-texturald, continutul substantelor plastice (acizii titrabili, glucidele totale, vitamina C,
substantele uscate) si s-au redus pierderile provocate de bolile fungice si dereglarile fiziologice. Ca urmare a
modificarilor biochimice, fructele capatd noi proprietdti care le imbunatitesc aroma, suculenta si gustul.
Astfel, se mentine calitatea fructelor la un nivel Tnalt si se prelungeste durata perioadei de pastrare a lor.

Preparatul a fost sintetizat in Federatia Rusi. In Republica Moldova acest preparat este putin studiat, in
special actiunea lui asupra calitatii fructelor in dinamica pastrarii de lunga durata.

Scopul cercetérii consta 1n stabilirea influentei preparatului ,,Fitomag” pe durata perioadei de péstrare in-
delungata asupra proceselor de maturare-senescenta la fructele celor mai raspandite soiuri tardive de mar cul-
tivate in conditiile pedoclimatice ale Republicii Moldova (Golden Delicious, Florina, Idared, Renet Simirenko).

Material si metode

Ca obiect de cercetare au servit fructele soiurilor tardive de mar: Golden Delicious, Florina, Idared si
Renet Simirenko. Recoltarea fructelor s-a efectuat in termene optime. Gradul de maturare si perioada optima
de recoltare au fost determinate pe baza monitorizarii conditiilor meteorologice ale perioadei de vegetatie si,

82 © Universitatea de Stat din Moldova, 2018



STUDIA UNIVERSITATIS MOLDAVIAE, 2018, nr.1(111)

/ online 1857-498X

)
N 1814-3237

Seria “Stiinle reale si ale nalurii” p.82-85

indeosebi, in ultimele 3-4 saptamani, prin aprecierea continutului de amidon, fermitatii structo-texturale (pe-
netrometrul ,,fruit pressure tester—FT 327, EFFEGI, ITALY”, cu diametrul acului de 10,0 mm), continutul
substantelor solubile (refractometrul MT-032 ATC, Germany) si diametrul fructelor, cu aparatul ,,D-95, Italy”.
Experientele au fost efectuate in conditiile bazei experimentale ,,Carpotron” a Institutului de Genetica, Fizio-
logie si Protectie a Plantelor. Cele 4 soiuri de mar luate in studiu, dupa recoltare au fost pastrate o perioada
de 150 de zile, fiind aplicate 3 metode de pastrare: AO (atmosfera obisnuita, 21% O, t 1°C, URA-85-90%) —
martorul (fructe netratate); tratate-fumegate cu preparatul ,,Fitomag” (21% O,, t 1°C, URA-85-90%); AC
(atmosfera controlatd, 5% CO2+3% O, t 2°C, URA-92-95 %). Fructele au fost tratate cu preparatul ,,Fitomag”
in boxe speciale. Dupa expunerea timp de 24 de ore in boxe, au fost depozitate in camerele frigorifice
experimentale ale bazei ,,Carpotron” si pastrate ulterior ca si in cazul variantei martor la temperatura de 1°C,
21% O si umiditatea relativa a aerului de 85-90%.

La momentul depozitarii si pe parcursul perioadei de pastrare au fost cercetati urmatorii indici biochimici:
aciditatea titrabila, glucidele totale, vitamina C si substantele uscate, fiind utilizate metodele biochimice
propuse in [3]. Tot in aceasta perioada s-a determinat intensitatea proceselor de respiratie, emisia de etilena
endogena, modificarile in continutul substantelor fenolice si in activitatea enzimei polifenoloxidaza, precum
si indicii tehnologici (pierderi in greutate, fermitatea structo-texturala, fructele standard, bolile fungice si
dereglarile functionale).

Tabel

Dinamica acumulirii si biodegradirii compusilor biochimici in fructe sub influenta preparatului
»Fitomag” in perioada de pastrare indelungati, media anilor 2014-2017

Continutul biochimic
Soil MedtOda Initierea pastririi Dupi 150 de zile de pastrare
oiu e

pastrare | Vitamina | Aciditatea | Glucide | Substanta | Vitamina | Aciditatea | Glucide | Substanta

C, mg/% |titrabila,% | totale,% | uscatd,% | C, mg/% | titrabila,% | totale, % | uscata, %
Golden | Martor 9,25 0,54 11,47 18,67 4,31 0,31 12,24 19,52
Deli- | Fitomag 5,04 0,40 12,55 19,18
cious | AC 6,16 0,53 11,41 18,44
DL, 5% 0,30 0.05 0,16 0,15
Martor 10,70 0,59 12,61 19,14 3,97 0,34 11,71 18,04
Florina | Fitomag 3,98 0,45 12,12 18,52
AC 5,96 0,55 11,83 18,06
DL, 5% 0,24 0,05 0,05 0,06
Martor 7,42 0,71 8,84 16,55 4,15 0,53 10,78 17,05
Idared | Fitomag 5,07 0,56 10,25 17,07
AC 6,18 0,65 9,78 17,04
DL, 5% 0,36 0,01 0,18 0,006
Renet | Martor 9,55 1,03 8,07 15,87 4,69 0,78 9,96 16,29
Simi- | Fitomag 5,78 0,94 10,18 17,19
renko | AC 7,33 0,99 9,58 16,71
DL, 5% 0,44 0,03 0,10 0,16

Rezultate si discutii

Dupa recoltare, schimbul de substante in fruct se caracterizeaza printr-un sir de proprietati [4]. Modifica-
rile biochimice ce au loc in fructe in perioada de pastrare sunt caracterizate prin transformari intense, ceea ce
influenteaza calitatea fructelor [5, p.259 ]. Continutul de substante plastice in fructele soiurilor de mar cercetate
a fost diferit, la cele 3 metode de pastrare cel mai inalt inregistrandu-se la fructele pastrate prin aplicarea
preparatului ,,Fitomag”, precum si la cele in conditii de AC (a se vedea Tabelul). Explicatia este ca in cazul
ambelor metode de pastrare s-a redus intensitatea proceselor de respiratie, inhibandu-se concomitent si bio-
sinteza etilenei. In consecintd, nu au permis etilenei si intensifice procesele metabolice din fructe, menti-
nandu-se astfel la un nivel inalt si calitatea fructelor (Fig.1).
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Fig.1. Calitatea fructelor dupd 150 de zile de pastrare: martor-fructe netratate (jos, centru);
tratate cu preparatul ,,Fitomag” (sus, partea dreaptd); atmosfera controlata (sus, partea stingd).

Glucidele, impreuna cu acizii organici, detin un rol de baza in metabolismul fructelor. Continutul acestor
indicatori serveste ca unul dintre cele mai importante criterii de stabilire a capacitatii de pastrare pe termen lung.

Pe parcursul pastrarii fructelor, evolutia continutului de glucide totale inregistreaza modificari, in functie
de soi, durata si conditiile de pastrare, acestea fiind utilizate in procesul de respiratie [6]. La cele mai multe
soiuri continutul in glucide totale scade pe parcursul pastrarii, in functie de conditiile de depozitare Indelun-
gatd. Fac exceptie speciile care au un confinut ridicat de amidon la momentul recoltarii [5, p.53]. Din litera-
tura de specialitate [7,8] se cunoaste cd cresterea continutului de glucide are loc in rezultatul hidrolizei ami-
donului din tesuturi, precum si a polizaharidelor din membrana celulara. Pe durata perioadei de pastrare la
soiurile de mar cercetate s-a constatat atat diminuarea continutului in glucide totale, datorita utilizarii lor ca
substrat respirator, cat si o crestere a continutului de glucide totale. Preparatul ,,Fitomag” a incetinit procesele
de biodegradare a glucidelor, inregistrand la finele pastrarii valori mai sporite in raport cu fructele din va-
rianta martor. La momentul externarii fructelor de la pastrare continutul glucidelor in varianta cu aplicarea
preparatului a depasit cu 0,22 - 0,31% valorile Inregistrate in varianta martor.

Un alt indice biochimic studiat a fost modificarea continutului de acizi titrabili in fructele de mar. Valoarea
aciditatii titrabile si a raportului glucide /aciditate titrabild este consideratd ca indicator de calitate pentru
multe specii de fructe. Scaderea aciditatii titrabile se datoreaza utilizarii acizilor ca substrat respirator, neutra-
lizarii lor sau transformarii lor 1n alti compusi organici [5, p.261]. La inceputul pastrarii prezenta unui pro-
cent scdzut de acizi titrabili, urmata in continuare de o biodegradare a lor mai intensa pe parcursul pastrarii,
poate duce la cresterea indicelui gluco/acid si, ca urmare, apare riscul de afectare cu boli. Continutul in acizi
organici influenteaza insugirile organoleptice ale produselor horticole si constituie un criteriu de apreciere si
cunoastere a proceselor metabolice ce se desfasoara in perioada pastrarii fructelor. Atat continutul in acizi
titrabili, cat si modificarile pe care acestia le suferd pe durata pastrarii sunt influentate de soi, conditiile pedo-
climatice, metoda si durata de pastrare [6, p.36]. La fructele tratate s-au Inregistrat cele mai nesemnificative
deprecieri in continutul acizilor titrabili, indiferent de soiul cercetat, constituind un avantaj de 0,09 - 0,16 %
fata de martor, ceea ce denota ca procesele metabolice in fructele din varianta tratata cu preparatul ,,Fitomag”
au decurs mai lent si a cauzat un consum mai scazut de substante plastice (Tab.1).

Vitamina C (acidul ascorbic) este o substanta cu rol biocatalizator, care participa la reglarea si desfasu-
rarea proceselor vitale ce au loc in fruct. Pe durata pastrarii ea inregistreaza pierderi, care variaza in functie
de soi, temperatura si durata de pastrare. Cu cat durata de pastrare este mai indelungata, cu atat pierderile de
vitamina C sunt mai insemnate [9, 6, p.41]. Iar dupa Kopec [10], exista o legaturd directa intre intensitatea
proceselor de respiratie si viteza de oxidare a vitaminei C. Astfel, cu cat mai inalta este intensitatea proce-
selor de respiratie in dependenta de soi si temperatura de pastrare, cu atit mai rapid are loc biodegradarea
vitaminei C. Aceastd legitate a fost depistata la toate soiurile luate in studiu. Scaderea continutului de acid
ascorbic pe parcursul maturarii fructelor duce si la oxidarea polifenolilor [11]. Acest proces in timpul pastrarii a
influentat negativ asupra imunitatii fructelor, prezentand semne de afectare cu boli fiziologice. Dupd cum se
observa din Tabel, soiurile studiate, fiind pastrate prin aplicarea diferiteloror metode, au consumat cantitati
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diferite de acid ascorbic in procesele de maturare. Cele mai mici cheltuieli s-au atestat la fructele pastrate in
conditii de AC, urmate de cele tratate cu preparatul ,,Fitomag”. Spre exemplu, continutul acidului ascorbic in
variantele tratate a fost mai sporit fata de cel al fructelor din varianta martor cu 0,01- 1,09 mg/%.

Un alt indicator biochimic cercetat a fost substanta uscata, care a fost determinata prin uscare la etuva.
Substanta uscata are In componenta substante organice si o cantitate redusa de substante minerale [6, p.28].
In rezultatul determinrii continutului de substante uscate in fructele de mar, s-a constatat ci fractiunea de
masa a acestora creste odatd cu perioada de pastrare, ca ulterior, spre sfarsitul pastrarii, sa se ateste o usoara
scadere. Preparatul ,,Fitomag” a redus viteza de biodegradare hidrolitica a substantelor uscate in procesele de
respiratie. Astfel, continutul substantelor uscate in variantele tratate cu preparatul ,,Fitomag” a fost mai sporit
fata de continutul lor in fructele din varianta martor — cu 0,02-0,48 %.

Concluzii

1. Continutul sporit de substante plastice in fructele tratate in raport cu fructele din varianta martor, con-
statat la finele perioadei de pastrare, confirma ca preparatul ,,Fitomag” a incetinit biodegradarea substantelor
plastice implicate in procesele de maturare - senescenta a fructelor.

2. Rezultatele obtinute au scos in evidenta ca fructele tratate cu preparatul ,,Fitomag”, la momentul exter-
narii de la pastrare, S-au evidentiat prin fermitate structo-texturald mai inalta, prospetime, aroma, gust mai
pronuntat si grad mai redus de afectare cu boli fungice si dereglari functionale fata de fructele martor, ceea
ce permite sa concluzionam ca perioada lor de pastrare ar putea fi prelungita cu inca 30-60 de zile.

3. Procedeul utilizat de tratare a fructelor cu preparatul ,,Fitomag” poate concura cu metoda de pastrare in
AC (atmosfera controlatd), care in prezent este pe larg utilizata, dar care este si destul de costisitoare.
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