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I. INTRODUCERE

Fructele silegumele sunt componente esentiale ale dietei umane si exista
dovezi considerabile ale beneficiilor pentru sanatate si nutritie asociate cu consumul
lor [1,2]. Datorita continutului lor ridicat de micronutrienti si fibre, consumul acestora
este recomandat de multe organizatii precum Organizatia Mondiala a Sanatatii,
Organizatia pentru Alimentatie si Agricultura si Autoritatea Europeana pentru
Siguranta Alimentara, pentru a reduce riscul de boli cardiovasculare si cancer [3-6].

Ca raspuns la cererea consumatorilor pentru produse sanatoase,
proaspete si usor de preparat, impreuna cu schimbarile stilului de viata al
consumatorilor, a fost dezvoltatda o mare varietate de fructe si legume minim
procesate [3,7-9].

Tehnicile de prelucrare minima a alimentelor constituie tehnologii non-
termice care garanteaza conservarea alimentelor si respectarea standardelor de
siguranta, mentinand, pe céat posibil, caracteristicile proaspete ale fructelor si
legumelor [3,10]. Procesarea minima urmareste sa prelungeasca perioada de
valabilitate a produselor pana la 5-7 zile la 4 °C, asigurand in acelasi timp siguranta
alimentelor si mentinand calitatea nutritionala si senzoriala [11].

Comercializarea acestor tipuri de alimente continua sa creasca in
principal datoritad prospetimii, manipularii economice si prezentarii atractive [12]. Ele
constituie 0 masa potrivita pentru stilul de viatd actual, deoarece nu necesita
pregatire si ofera o mare varietate de vitamine, minerale si alte substante
fitochimice, care sunt importante pentru sanatatea umana [7].

Toate aceste tehnologii au un mare potential in domeniul alimentelor
minim procesate. Cu toate acestea, exista o lipsa de informatii disponibile cu privire
la avantajele si limitarile acestor tehnologii atunci cand sunt aplicate la procesarea
alimentelor. Eficienta proceselor depinde direct de combinatia
aliment/contaminant/proces si de caracteristicile de calitate importante de mentinut.

Stilul de viata al consumatorilor moderni, impreuna cu dorinta de produse
naturale care pretind beneficii pentru sanatate, au fost responsabile pentru
cresterea actuala a productiei si a consumului de fructe proaspete taiate. Cu toate
acestea, operatiunile mecanice in timpul prelucrarii minime dauneaza tesuturilor
fructelor, ceea ce, la randul sau, limiteaza perioada de valabilitate a produselor. Mai
sunt de facut multe cercetari pentru a dezvolta produse sigure din fructe si legume
proaspat taiate, cu o inalta calitate senzoriala si valoare nutritiva. Dezvoltarea de
noi tehnici de procesare pentru conservarea fructelor proaspete trebuie sa
depaseasca unele dintre obstacolele in calea distributiei comerciale reusite a unor
astfel de produse.

imbrunarea este, de asemenea, o preocupare majord legatd de
prelungirea perioadei de valabilitate a fructelor proaspete taiate si care afecteaza
puternic decizia de achizitie a consumatorului. in mod traditional, sulfitii au fost folositi
pentru prevenirea imbrunarii. Cu toate acestea, utilizarea lor pe fructele silegumele
proaspat taiate a fost interzisa in 1986 de Food and Drug Adminitration (FDA) din
cauza pericolelor potentiale ale acestora pentru sanatate [13]. Astfel, au fost
studiate diverse abordari alternative pentru a minimiza deteriorarea vizuala a
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fructelor proaspete taiate. Agenti reducatori precum acidul citric, acidul ascorbic,
acidul izoascorbic si erisorbatul de sodiu [14,15], aminoacizi care contin tiol, cum ar
fi N-acetilcisteina si glutationul [16,17], acidul oxalic [18] si 4-hexilresorcinolul [19]
au fost investigate pentru a preveni imbrunarea. in plus, tratamentele cu calciu pot
mentine sau imbunatati fermitatea tesuturilor si crocanta fructelor proaspat taiate.

Tratamentele de suprafata care implica scufundarea bucatilor de fructe in
solutii apoase care contin agenti antimicrobieni, antioxidanti, saruri de calciu sau
ingrediente functionale precum minerale si vitamine sunt practicate pe scara larga
pentru a imbunatati calitatea fructelor si legumelor minim procesate si a celor
proaspete taiate. Cu toate acestea, eficacitatea acestor compusi ar putea fi mult
imbunatatitd prin incorporarea lor in acoperiri comestibile. Aplicarea de acoperiri
comestibile pentru a furniza substante active este unul dintre progresele majore
recente realizate pentru a creste durata de valabilitate a produselor proaspete si
proaspat taiate.

Tn contextul cercetérilor actuale, teza de doctorat si-a propus urmatoarele
obiective stiintifice specifice:

- Investigarea efectelor tratamentelor post-recoltare cu acizi organici
(citric, sorbic, benzoic, ascorbic) asupra modificarilor fizico-chimice, biochimice si
microbiologice ale fructelor proaspete in timpul depozitarii in conditii de refrigerare;

- Studiul efectelor tratamentelor chimice post-recoltare combinate cu
iradierea UV-C asupra caracteristicilor de calitate ale fructelor, continutului de
compusi bioactivi si activitatii antioxidante pe parcursul depozitarii lor in conditii de
refrigerare;

- Investigarea efectelor imersiei in solutii de acizi organici (citric, benzoic,
sorbic, ascorbic) si in apa electrolizata acida asupra caracteristicilor de calitate ale
fructelor proaspat tdiate, ambalate in conditii atmosferice normale in timpul
depozitarii in conditii de refrigerare;

- Dezvoltarea de acoperiri comestibile active care incorporeaza substante
antimicrobiene (sorbat de potasiu, benzoat de sodiu) si agenti anti-brunificare (N-
acetil cisteina, acid ascorbic, acid citric) pentru mentinerea calitatii fructelor si
legumelor proaspete si a fructelor proaspat taiate in timpul depozitarii in conditii de
refrigerare.

Teza de doctorat este structurata in doua parti, si 13 capitole, dupa cum
urmeaza:

I. STUDIUL DOCUMENTAR, cuprinde trei capitole si prezinta sintetizat
daterecente din literatura de specialitate privind fiziologia post-recoltare a fructelor
si legumelor, factorii care influenteaza durata de viata a acestora si metodele de
conservare a fructelor si legumelor proaspete si proaspat taiate,

Il. STUDIUL EXPERIMENTAL cuprinde rezultatele studiilor de cercetare
desfasurate pe intreaga durata a stagiului doctoral, si este alcatuit din sapte capitole
prezentate succint in continuare:

CAPITOLUL 4, intitulat ,APLICAREA TRATAMENTELOR POST-
RECOLTARE CU ACIZI ORGANICI PENTRU PRELUNGIREA DURATEI DE
VIATA A AFINELOR’, prezinta potentialul imersérii post-recoltare in solutii de acizi



Plesoianu  Alina-Méadalina -  Solutii Introducere
tehnologice pentru prelungirea duratei de
viata a unor fructe si legume proaspete

organici (acid citric 2%, acid benzoic 0,2% si acid sorbic 0,2%) in vederea pastrarii
calitatii afinelor dupa recoltare.

CAPITOLUL 5, intitulat , EFECTUL TRATAMENTELOR CU ACID
BENZOIC, SORBIC SI CITRIC ASUPRA CARACTERISTICILOR FIZICO-CHIMICE
S| DE CALITATE ALE PIERSICILOR IN TIMPUL PASTRARII IN STARE
REFRIGERATA”, prezinta studierea efectele tratamentelor post-recoltare cu acizi
organici (citric, sorbic si benzoic) asupra modificarilor fizico-chimice, biochimice si
microbiologice ale piersicilor cv. Redhaven in timpul depozitarii in conditii de
refrigerare.

CAPITOLUL 6, intitulat ,EFECTUL UNOR TRATAMENTE DE
IGIENIZARE ASUPRA CALITATII FRUCTELOR DE CAPSUN IN TIMPUL
DEPOZITARIP”, prezinta investigarea efectelor tratamentelor de spélare cu acizi
organici si apa electrolizata acida asupra pierderii in greutate, fermitatii, aciditatii
titrabile, continutului total de substante solubile, compusi fenolici si antociani si
activitatii antioxidante DPPH a soiului de capsune ,Malvina”. De asemenea, a fost
examinata eficacitatea acestor tratamente in reducerea degradarii fructelor de
capsun.

CAPITOLUL 7, intitulat ,EFECTUL TRATAMENTELOR DE SPALARE
CU ACIZI ORGANICI SI APA ELECTROLIZATA ACIDA COMBINATA CU
IRADIEREA UV ASUPRA CALITATII FRUCTELOR DE CAPSUN IN TIMPUL
DEPOZITARIP, prezintd studierea efectelor tratamentelor chimice postrecoltare
urmate de iradiere UV-C asupra caracteristicilor de calitate ale fructelor de capsun
si activitatea antioxidanta a capsunelor cultivarului ,Malvina”. Eficacitatea acestor
tratamente in reducerea degradarii fructelor de capsun a fost, de asemenea,
examinata.

CAPITOLUL 8, intitulat ,INFLUENTA TRATAMENTELOR DE SPALARE
PRIN IMERSIE IN ACIZI ORGANICI S| APA ELECTROLIZATA ACIDA ASUPRA
CALITATII MERELOR PROASPAT TAIATE”, prezinta efectele imersiei in solutii de
acizi organici si in apa electrolizatd acida asupra caracteristicilor de calitate si a
microbiotei de suprafatd a merelor proaspat taiate din soiurile ,Florina” si
sonathan”.

CAPITOLUL 9, intitulat ,ACOPERIRE COMESTIBILA PE BAZA DE
PECTINA COMBINATA CU TRATAMENTE CU AGENTI ANTIMICROBIENI SI
AGENTI ANTIIMBRUNARE PENTRU A MENTINE CALITATEA PERELOR
PROASPETE TAIATE”, prezinti studierea mentinerii calitatii perelor proaspete
taiate in timpul depozitarii la 8 °C, prin utilizarea unei acoperiri comestibile de pectina
combinata cu tratamente chimice care contin 0,2% sorbat de potasiu (PS) sau 0,2%
benzoat de sodiu (SB) ca antimicrobieni si 1% N-acetil cisteina (N-AC) sau 1% acid
ascorbic (AA) + 1% acid citric (CA) ca agenti antibrunificare.

CAPITOLUL 10, intitulat , EFECTUL UNOR ACOPERIRI COMESTIBILE
PE BAZA DE POLIZAHARIDE ASUPRA CALITATII CIUPERCILOR BUTON ALBE
(AGARICUS BISPORUS) IN TIMPUL DEPOZITARII IN CONDITII DE
REFRIGERARE”, prezinta efectele acoperirilor comestibile pe baza de pectina,
chitosan, alginat de sodiu si carboximetil celuloza, individual si/sau in combinatie cu
N-acetil cisteina ca agent antibrunificare, asupra calitatii ciupercilor albe timp de 14
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zile de depozitare in stare refrigerata (4 £ 1°C), masurata prin pierderea in greutate,
schimbarea culorii, indicele de brunificare, gradul de deschidere a palariei,
continutul de solide solubile, continutul total de compusi fenolici si activitatea
antioxidanta DPPH. Efectele acoperirilor asupra continutului de MDA, ca indicator
al peroxidarii lipidelor, au fost de asemenea evaluate.

CAPITOLUL 11, CONCLUZII FINALE, prezinta principalele concluzii
rezultate din experimentele realizate.

CAPITOLUL 12, CONTRIBUTII S| PERSPECTIVE DE CONTINUARE A
CERCETARILOR, descrie principalele contributi cu impact in dezvoltarea
cunoasterii in tematica abordata si perspectivele propuse de continuare a studiilor.

CAPITOLUL 13, DISEMINAREA REZULTATELOR CERCETARILOR
EFECTUATE PE TEMATICA TEZEI DE DOCTORAT, prezinta in final, contributiile
originale ale tezei de doctorat si modul cum s-a realizat diseminarea rezultatelor
obtinute in cadrul tezei de doctorat. Astfel, rezultatele cercetarilor au fost valorificate
prin elaborarea a 5 articole stiintifice publicate in reviste cotate ISI, un articol stiintific
publicat in reviste ISI emerging, 2 articole publicate in reviste indexate in baze de
date internationale BDI precum si 5 comunicari la manifestari stiintifice
internationale reprezentative pentru domeniul ingineriei produselor alimentare.
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Il. STUDIU DOCUMENTAR
CAPITOLUL 1
FIZIOLOGIA POST-RECOLTARE A FRUCTELOR $I LEGUMELOR

Pierderile inregistrate intre recoltarea si consumul fructelor si legumelor
sunt considerabile, dat fiind faptul ca metodele de recoltare utilizate, transportul,
stocajul si modalitatile de distributie a produselor sunt de cele mai multe ori
necorespunzatoare. Pentru prelungirea duratei de viatd a fructelor proaspete si
mentinerea starii lor de prospetime pe intreaga perioada de pastrare, se iau in
considerare activitatea lor metabolica, caracteristicile structurale si factorii exteriori
implicati in pastrarea lor.

1.1. ASPECTE HIDRICE

Fructele sunt formate din celule pline cu apa in vacuola lor, aceasta
puternica turgescenta le confera aspectul de proaspat si fermitatea caracteristice.

in functie de conditiile de pastrare - temperatura, umiditatea atmosferica,
compozitia aerului, fructele se pot deshidrata. Ca urmare a unei deshidratari
excesive, apare vestejirea produselor, ofilirea caracterizata printr-un aspect
neplacut si o pierdere de masa importanta. Tot deshidratarea, poate avea drept
consecinta accelerarea senescentei, stimuland sinteza de etilena.

1.2. ACTIVITATI METABOLICE

Activitatile metabolice cele mai reprezentative ce necesita a fi luate in
considerare dupa recoltare sunt: respiratia, biosinteza etilenei, senescenta si
procesele de oxidare.

- Respiratia
Respiratia este principalul furnizor de energie prin care celula isi asigura
functiile multiple. Tn situatia in care activitatea respiratorie este perturbats, alte
fenomene intra in actiune, si anume fermentatiile. Acestea sunt daunatoare, ele stau
la originea productiei de compusi toxici.

- Biosinteza etilenei
Biosinteza etilenei are un rol esential in fiziologia organelor vegetale dupa
recoltarea lor. Etilena are multiple efecte nefaste, chiar si prezenta in cantitati mici.
Ea este eliberata in doze mici de catre celule, in spatiile intercelulare si difuzeaza
spre exteriorul organelor.

- Oxidarea compusilor fenolici
Toate brunificarile in cazul fructelor, indiferent de localizarea lor, apar ca
urmare a oxidarii compusilor fenolici. Ele pot surveni in urma unor traumatisme
mecanice (taieturi, raniri, socuri), patologice (atacul unor microorganisme saprofite
sau parazite), sau fiziologice (diferite dereglari celulare). Celulele vegetale prezinta
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un continut ridicat in compusi fenolici care se pot oxida cu usurinta, in prezenta
oxigenului, sub actiunea unor enzime, dintre care cele mai relevante sunt
polifenoloxidazele si peroxidazele. Chinonele ce se formeaza se oxideaza la randul
lor si se polimerizeaza rezultdnd compusi bruni, acestia fiind responsabili de
brunificarile superficiale sau profunde aparute in diverse circumstante.

Fructele nu se imbruneaza decét atunci cand tesuturile lor sunt ranite sau
in conditiile unei perturbari profunde in fiziologia acestora. Compusii fenolici sunt
dizolvati in vacuola, in cazul celulelor sanatoase, in timp ce enzimele oxidante pot
fi localizate in interiorul citoplasmei.

- Senescenta
Senescenta fructelor se manifesta in diferite moduri, printre care: modificarea
culorii, ofilirea, degenerarea tesuturilor, inmuierea, etc. Problemele generate de
senescenta dupa recoltare pot surveni din deficitul hidric, modificarea functionarii
celulare, interventia etilenei si dereglari metabolice.

CAPITOLUL 2

FACTORII CARE INFLUENTEAZA DURATA DE VIATA A FRUCTELOR S|
LEGUMELOR PROASPETE S| PROASPAT TAIATE

in momentul recoltérii, are loc o modificare a echilibrului de gaze intre
consumul de oxigen si productia de dioxid de carbon. Tn aceast& nou& stare, celulele
nu sunt reinnoite, iar ratele de transfer al gazelor cresc, provocand o pierdere
metabolica si ducand fructul la o maturare treptata si o eventuala senescenta.
Viteza de transfer a gazului depinde de factori interni si externi. Factorii interni includ
specia, soiul si starea de crestere, in timp ce factorii externi includ compozitia
atmosferica (raporturile dintre Oz, CO: si etilena), temperatura si alti factori de stres.
in plus, contaminarea pulpei fructelor poate ap&rea din coaja, crescand alterarea
fructelor, ducénd la deteriorari biochimice, cum ar fi fenomenul de imbrunare,
dezvoltarea aromei necorespunzatoare si degradarea texturii, scazand calitatea
fructelor si riscul pentru consumator din cauza prezentei microorganismelor
patogene [20].

2.1. FACTORI PRE-RECOLTARE

Factorii pre-recoltare care afecteaza calitatea si evolutia postrecoltare a
fructelor si legumelor cuprind gradul de maturare, soiul sau varietatea, clima si solul
in care au crescut produsele, substantele chimice aplicate si starea apei. In cadrul
fiecarei recolte exista o serie de variatii genotipice in compozitie, calitate si viata
post-recoltare.

2.2. FACTORI POST-RECOLTARE
Fructele si legumele sufera multe modificari fiziologice in timpul
depozitarii post-recoltare printre care: inmuierea tesuturilor, cresterea nivelului de
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zahar si scaderea nivelului de acizi organici, degradarea clorofilei insotita de sinteza
antocianilor sau carotenoidelor la maturare, productia si pierderile de compusi
volatili ai aromei, scaderea continutului de compusi fenolici si aminoacizi si hidroliza
substantelor celulare datorata respiratiei.

Tipul si rata de crestere a microorganismelor prezente vor fi influentate in
mare masura de temperatura produsului, umiditatea relativa, atmosfera si factori
intrinseci precum pH-ul, continutul de apa si nutrientii.

CAPITOLUL 3

METODE DE CONSERVARE A FRUCTELOR $I LEGUMELOR PROASPETE $I
PROASPAT TAIATE

Oamenii de stiinta din domeniul industriei alimentare sunt implicati in
dezvoltarea de noi tehnologii care pot imbunatati calitatea si cantitatea produselor
proaspete, cu scopul de a satisface asteptarile consumatorilor. Au fost investigate
diferite abordari, inclusiv tratamente de suprafatd prin acoperire, ambalare in
atmosfera modificata (MAP) pentru a mentine concentratia adecvata de gaz in jurul
suprafetei taiate, atmosfera controlata pentru a intarzia nmuierea fructelor,
tratamente chimice, depozitarea la temperaturi scazute, iradierea gamma pentru a
reduce modificarile, cum ar fi cresterea microbiana, uscarea si decolorarea [21].

3.1. FOLOSIREA RADIATIILOR

Conform mai multor studii, radiatiile sunt considerate o metoda sigura de
conservare a fructelor si legumelor proaspete, acestea reusesc sa distruga
incarcatura microbiana si, prin urmare, sa prelungeasca perioada de
comercializare. Se obtine astfel imbunatatirea sigurantei fructelor si legumelor
proaspete, iar radiatiile pot fi utilizate cu usurinta ca inlocuitor pentru substantele
chimice [22].

Iradierea gamma a fost utilizata cu succes ca tratament alternativ pentru
cresterea duratei de viata a produselor proaspete.

Lumina ultravioletd (UV) se refera la un tip de radiatie neionizanta cu
lungime de unda cuprinsa intre 100 nm si 400 nm, care este de obicei clasificata in
trei tipuri: UV-A (315-400 nm), UV-B (280-315 nm) si UV-C (100-280 nm) [23].
Iradierea UV-C la 254 nm prezinta actiune germicida maxima. Mecanismul general
recunoscut de inactivare microbiana a UV este atribuit in principal deteriorarii
directe a ADN-ului in organismele vii.

UV induce formarea de fotoproduse ADN, cum ar fi dimerii de ciclobutan
pirimidina si pirimidina 6-4 pirimidona, care inhiba transcriptia si replicarea siin cele
din urma duc la mutageneza si moartea celulelor [24].

Plasma rece (CP) este o tehnologie noua de procesare a alimentelor,
non-termica si ecologica, cu aplicatii potentiale pentru conservarea sau
decontaminarea alimentelor. Plasma este descrisa ca a patra stare a materiei dupa
solid, lichid si gaz. Plasma se refera la un gaz ionizat cvasi-neutru care consta din
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particule care includ fotoni, electroni liberi, ioni pozitivi sau negativi, atomi si
molecule excitate sau neexcitate [25].

3.2. CONSERVAREA CU ANTISEPTICI

Tratamentele de suprafata prin pulverizare cu agenti antimicrobieni sau
prin scufundarea fructelor in solutii antimicrobiene sunt practicate pe scara larga
pentru a preveni cresterea microbiana. Tratamentele de scufundare dupa decojire
si/sau taiere reduc atdt incarcatura microbiana, cat si clatirea fluidelor tisulare,
reducand astfel cresterea microorganismelor. Acizii organici sunt de obicei aplicati
prin scufundare. Efectul antimicrobian al adaugarii de acizi organici in alimente este
de a creste concentratia de protoni, scazand astfel pH-ul extern.

Existd mai multe categorii de antimicrobiene care pot fi potential
incorporate in filme si invelisuri comestibile, inclusiv acizi organici (acetic, benzoic,
lactic, propionic, sorbic), esteri ai acizilor grasi (monolaurat de gliceril), polipeptide
(lizozim, peroxidaza, lactoferina, nizina), uleiuri esentiale din plante (OE)
(scortisoara, oregano, lamaie), nitriti si sulfiti, printre altele [26]. Desi mecanismele
lor reale de actiune nu sunt bine intelese, se crede ca eficacitatea antibacteriana a
acizilor organici provine din faptul ca acizii protonati sunt solubili prin membrana si
pot intra in citoplasma prin difuzie simpla.

3.3. FOLOSIREA ACOPERIRILOR COMESTIBILE

Aplicarea invelisurilor comestibile este o strategie de ambalare pentru a
prelungi perioada de valabilitate a fructelor si legumelor proaspete si proaspat
taiate. Acoperirile comestibile obtinute din resurse naturale sunt ecologice si sunt
capabile sa imbunatateasca calitatea produselor [27]. Folosirea unui invelis
comestibil cu proprietatile fizice, senzoriale si microbiologice dorite pentru fructele
silegumele minim procesate poate reduce modificarile daunatoare si, in consecinta,
poate prelungi perioada de valabilitate.

3.4. CONSERVAREA FRUCTELOR S| LEGUMELOR PROASPETE IN
ATMOSFERA CONTROLATA

Ambalarea in atmosfera modificatd (MAP) este definitd ca ,ambalarea
unui produs perisabil intr-o atmosfera care a fost modificata astfel incat compozitia
sa sé fie alta decat cea a aerului”. In MAP, fiziologia produselor proaspete depinde
de nivelul modificat de concentratie a gazului. De obicei, concentratia redusa de O
si cresterea concentratiei de CO2 sunt utilizate pentru a imbunéatati perioada de
valabilitate a fructelor si legumelor [28]. Prin urmare, MAP prelungeste cu succes
termenul de valabilitate post-recoltare al fructelor si legumelor intregi si pre-taiate
prin reducerea ratei de respiratie a acestora, minimizarea activitatii metabolice,
intarzierea imbrunarii enzimatice si pastrarea aspectului vizual [29,30].

3.5. AMBALAJE ACTIVE $I AMBALAJE INTELIGENTE PENTRU
ALIMENTE

Contaminarea microbiana a suprafetei alimentelor reprezinta cea mai

mare parte a problemelor ce determina deteriorarea alimentelor. Aplicarea
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conservantilor chimici in alimente poate constitui o problema pentru siguranta
alimentara; prin urmare, ambalarea activa joaca un rol important in extinderea
termenului de valabilitate al alimentelor prin eliminarea utilizarii directe a aditivilor.
Conservantii antimicrobieni care se adauga materialelor de ambalare pot indeplini
obiectivul evitarii unor contaminari de suprafata [31].

Ambalarea antimicrobiana a alimentelor folosind ambalaje active este o
metoda noua de conservare prin intarzierea si incetinirea cresterii
microorganismelor, cu scopul de pastra calitatea alimentelor si de a prelungi durata
de valabilitate a alimentelor ambalate [32-36]. Pe langa functile normale ale
ambalajului, ambalajul activ indeplineste functii suplimentare precum activitati
antimicrobiene si antioxidante.

3.6. CONCLUZzII

Dezvoltarea de noi tehnologii pentru mentinerea calitatii si extinderea
termenului de valabilitate a fructelor si legumelor proaspete si proaspat taiate este
0 provocare majora pentru industria alimentara si o preocupare pentru cercetarile
viitoare. Utilizarea invelisurilor comestibile ajuta la mentinerea calitatii fructelor si
legumelor proaspat tdiate si a altor fructe silegume minim procesate si la extinderea
termenului de valabilitate. Tn plus, acoperirile pot fi folosite pentru a incorpora
ingrediente active/functionale in produsele proaspete taiate.

Cercetarile viitoare trebuie sa ia in considerare varietati de aplicatii
suplimentare combinate ale tehnologiilor fizice, chimice si de bioconservare, care
ar putea permite 0 mai buna mentinere a caracteristicilor produselor. Intre timp,
acceptarea consumatorului, siguranta si aspectele legale si disponibilitatea
comerciala, cum ar fi eficacitatea, raportul cost-eficacitate si convenabilitatea in
manipulare, ar trebui luate in considerare in studiile viitoare.
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Il. REZULTATE EXPERIMENTALE
CAPITOLUL 4

APLICAREA TRATAMENTELOR POST-RECOLTARE CU ACIZI ORGANICI
PENTRU PRELUNGIREA DURATEI DE VIATA A AFINELOR

4.1. OPORTUNITATEA STUDIULUI

Scopul acestui studiu a fost sa evalueze potentialul imersarii post-
recoltare in solutii de acizi organici (acid citric 2%, acid benzoic 0,2% si acid sorbic
0,2%) in vederea pastrarii calitatii afinelor dupa recoltare.

Au fost investigate efectele tratamentelor post-recoltare cu acizii citric
(2%), benzoic (0,2%) si sorbic (0,2%) asupra evolutiei fizico-chimice, biochimice si
microbiolgice a afinelor proaspete pastrate in conditii de refrigerare.

4.2. MATERIALE SI METODE

Fructele din primele trei loturi au fost imersate timp de 5 minute in solutie
apoasa de 2% acid citric (P1), 0,2% acid benzoic (P2) si 0,2% acid sorbic (P3).
Afinele martor au fost scufundate timp de 5 minute in apa distilata (M), in timp ce
ultimul lot a fost mentinut netratat (M0). Toate probele de afine au fost depozitate la
o temperatura de 8 + 1 °C si umiditate relativa de 70-75%; de asemenea fiecare lot
a fost realizat in triplicat. Analiza fructelor de afin a fost efectuata in mod dinamic la
fiecare 7 zile pe intreaga perioada de 6 saptamani.

Probele au fost supuse urmatoarelor analize fizico-chimice: pierderea in
greutate, substanta uscata solubild, substanta uscata totala, aciditatea titrabila, pH-
ul, continutul fenolic total, continutul total de flavonoizi si activitatea de captare a
radicalilor liberi DPPH.

4.3. REZULTATE SI DISCUTII

Pierderea in greutate a fructelor de afin a crescut in timpul depozitérii la
8 °C si 70-75% umiditate relativa (

Figura 4.1). Nu s-au constatat diferente semnificative in ceea ce priveste
pierderea in greutate intre afinele netratate (MO) si cele imersate in apa (M).

Pierderea in greutate a probelor martor (MO si M) a fost semnificativ mai
mica decét cea inregistrata in cazul probelor tratate chimic in perioada de pastrare.
Cauza principala a pierderii in greutate in timpul depozitarii este migrarea apei din
fructe spre suprafata.
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Figura 4.1. Pierderea in greutate a afinelor in timpul pastrarii la rece in raport cu
tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi organici

Rezultatele obtinute in urma determinarii continutului de substanta uscata
solubila (TSS) a fructelor de afin supuse tratamentelor de suprafata cu acizii
mentionati (probele P1, P2, P3) in raport cu probele martor sunt prezentate in

Figura 4.2. La finalul perioadei de pastrare, fructele imersate in acizi
organici au prezentat un continut in substanta uscata solubila semnificativ mai mare
decat in cazul loturilor martor - M si MO.

S-a constatat ca nivelul general al aciditatii titratabile (TA) este in jur de
0,3-0,6 g/100 g (

Figura 4.3). Aciditatea totala a fost relativ stabila in primele trei saptamani
de pastrare, fara diferente semnificative (P>0.05) identificate intre probele martor si
probele supuse tratamentului cu acizi organici. In urmatoarele dous saptdmani,
valorile aciditatii titrabile au prezentat o crestere, urmata de o scadere in ultima
saptamana de depozitare. Probele martor au prezentat o valoare semnificativ mai
scazuta a aciditatii totale in raport cu esantioanele tratate, pe perioada ultimelor trei
saptamani de pastrare.
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Figura 4.2. Variatia substantei uscate solubile in fructele de afin in timpul pastrarii
la rece, in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi organici.
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Figura 4.3. Variatia aciditatii titrabile in fructele de afin in timpul pastrarii la rece
(8°C) in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi organici

Variatia continutului total de compusi fenolici la fructele supuse diferitelor
tratamente in timpul depozitarii la rece este prezentata in

Figura 4.4. In raport cu momentul initial al p&strarii, continutul fenolic total
al fructelor a crescut continuu in primele 5 saptamani de pastrare, dar a scazut
ulterior.

Cel mai mare continut fenolic total a fost regasit in fructele imersate in
acid sorbic 0,2%, ca urmare si a celei mai mari pierderi de umiditate identificata in
aceste fructe pe parcursul experimentului.
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Figura 4.4. Variatia continutului total de compusi fenolici in fructele de afin in
timpul pastrarii la rece (8°C) in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi
organici

in toate probele, activitatea antioxidantd a crescut in prima saptdmana, a
fost stabila in urmatoarele doua saptamani si a scazut semnificativ in ultimele trei
saptamani de pastrare (

Figura 4.5). Dupa sase saptaméani de pastrare la rece, cea mai mare
activitate antioxidanta s-a gasit in fructele imersate in acid citric 2%, chiar daca
continutul de compusi fenolici a fost mai mic decéat in alte probe.
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Figura 4.5. Variatia activitatii antioxidante in fructele de afin in timpul pastrarii la
rece (8°C) in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi organici.

Acidul benzoic la concentratie 0,2% a avut un efect antimicrobian mai
puternic comparativ cu acidul citric 2%, doar 4 UFC/cm? s-au dezvoltat din lotul
tratat cu acid benzoic 0,2% dupa 3 saptamani de depozitare la rece. Tratamentul cu
acid sorbic 0,2% a inhibat toate drojdiile si bacteriile, dar a aratat o actiune slaba
impotriva mucegaiului Rhizopus.

4.4. CONCLUZII PARTIALE

Dupa o perioada de stabilitate relativa in prima parte a depozitarii,
aciditatea titrabila a inceput sa creasca in urmatorul interval, pentru ca mai apoi sa
scada spre final. Esantioanele tratate cu acizi au evidentiat o aciditate titrabila
superioara probelor martor.

in cazul fructelor supuse tratamentelor cu acizi organici, continutul fenolic
total al fructelor a crescut continuu in primele 5 saptamani de pastrare, dar a scazut
ulterior, cel mai mare continut fenolic fiind regasit in fructele imersate in acid sorbic
0,2%.

Rezultatele au relevat o crestere a activitatii antioxidante in prima
saptamana de refrigerare dar si o scadere semnificativa in ultimele trei saptamani
de pastrare, cea mai mare activitate antioxidanta regasindu-se in fructele imersate
n acid citric 2%.

Solutiile de acid citric 2% si acid benzoic 0,2% s-au dovedit a fi cele mai
eficiente pe probele analizate, urmate indeaproape ca eficienta de solutia de acid
sorbic 0,2%.

Pe termen lung (42 de zile), toate cele trei tipuri de tratamente cu acizi
aplicate au avut efecte antimicrobiene importante, acidul citric 2% avand cea mai
mare eficienta.
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CAPITOLUL 5

EFECTUL TRATAMENTELOR CU ACID BENZOIC, SORBIC $I CITRIC ASUPRA
CARACTERISTICILOR FIZICO-CHIMICE S| DE CALITATE ALE PIERSICILOR IN
TIMPUL PASTRARII IN STARE REFRIGERATA

5.1. OPORTUNITATEA STUDIULUI

Prezentul studiu a fost realizat pentru a investiga efectele tratamentelor
post-recoltare cu acizi organici (citric, sorbic si benzoic) asupra modificarilor fizico-
chimice, biochimice si microbiologice ale piersicilor cv. Redhaven in timpul
depozitarii in conditii de refrigerare.

5.2. MATERIALE S| METODE

Fructele primelor doua loturi au fost scufundate timp de 5 minute in solutie
de acid citric de concentratie 2% (P1) si 0,2% (P2), in timp ce fructele urmatoarelor
doua loturi au fost scufundate timp de 5 minute in solutie de acid benzoic 0,5% (P3)
si respectiv solutie de acid sorbic 0,5 % (P4) Fructele martor au fost scufundate doar
in apa. Piersicile au fost apoi lasate sa se scurga timp de 10 min. Pentru studiul
comportamentului la depozitare, probele de fructe au fost analizate dupa 0, 7, 14,
21 si 28 de zile de pastrare.

5.3. REZULTATE $I DISCUTII

Figura 5.1. prezinta pierderea in greutate a fructelor pastrate la 4-8°C timp
de 28 de zile, care a crescut semnificativ in timpul celor 28 de zile de pastrare,
indiferent de tratamentele aplicate. Pierderea maxima in greutate a fructelor a fost
inregistrata la fructele netratate (13,46%) iar cea minima a fost observata la fructele
tratate cu acid sorbic 0,2% (9,75%), urmata de fructele tratate cu acid benzoic 0,2%
(10,12%).

Rezultatele continutului total de substante solubile (TSS) al fructelor de
piersic, afectate de diferite tratamente sunt prezentate in

Figura 5.2. TSS initial al fructelor a fost de 9,96%. La sfarsitul perioadei
de pastrare, fructele netratate au prezentat TSS mediu semnificativ mai mare decat
fructele tratate. In timpul depozitarii timp de 28 de zile, valorile TSS ale fructelor de
piersic (M pana la P4) au crescut la 13,57, 12,24, 13,08, 12,33 si, respectiv, 12,48%.
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Figura 5.1. Variatia pierderii in greutate a piersicilor in timpul pastrarii la rece (5-
8°C) in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi organici: M - fructe
scufundate in apa; P1 - fructe scufundate in acid citric 2%; P2 - fructe scufundate
n acid citric 0,2%; P3 - fructe scufundate n acid benzoic 0,5%; P4 - fructe
scufundate in acid sorbic 0,5%.

14
13
12 —
11
10

0 5 10 15 20 25 30
Perioada de pastrare (zile)

Substante solubile (%)

——M —o—P1 P2 P3 —e—P4

Figura 5.2. Variatia continutului total de substante solubile a piersicilor in timpul
pastrarii la rece (5-8°C) in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi
organici: M - fructe scufundate in apa; P1 - fructe scufundate in acid citric 2%; P2 -
fructe scufundate in acid citric 0,2%; P3 - fructe scufundate in acid benzoic 0,5%;
P4 - fructe scufundate in acid sorbic 0,5%.

in probele M si P2 au fost inregistrate cresteri usoare ale aciditétii
titrabile, probabil ca urmare a pierderilor in greutate mai mari corelata cu o crestere
a concentratiei de acizi (

Figura 5.3).
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Figura 5.3. Variatia aciditatii titrabile a piersicilor in timpul pastrarii la rece (5-8°C)
in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi organici: M - fructe
scufundate in apa; P1 - fructe scufundate in acid citric 2%; P2 - fructe scufundate
n acid citric 0,2%; P3 - fructe scufundate n acid benzoic 0,5%; P4 - fructe
scufundate in acid sorbic 0,5%.
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Figura 5.4. Variatia continutului total de compusi fenolici al a piersicilor in timpul
pastrarii la rece (5-8°C) in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi
organici: M - fructe scufundate in apa; P1 - fructe scufundate in acid citric 2%; P2 -
fructe scufundate in acid citric 0,2%; P3 - fructe scufundate in acid benzoic 0,5%;
P4 - fructe scufundate in acid sorbic 0,5%.

Continutul de compusi fenolici al piersicilor netratate a fost de 103,36 mg
GAE/100 g substanta proaspata (

Figura 5.4.) in ziua 0. in cadrul tratamentelor, cel mai mare continut
fenolic a fost observat la probe tratate cu acid benzoic 0,2%.

La sfarsitul perioadei de pastrare, activitatea antioxidanta DPPH a variat
de la 0,30 la 0,55 mmol TE/100 g, cea mai scazuta fiind determinata la martor si
cea mai ridicata la probele tratate cu acid benzoic 0,2%.
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Figura 5.5. Variatia activitatii antioxidante a piersicilor in timpul pastrarii la rece (5-
8°C) in raport cu tratamentele post-recoltare cu diferiti acizi organici: M - fructe
scufundate in apa; P1 - fructe scufundate in acid citric 2%; P2 - fructe scufundate
n acid citric 0,2%; P3 - fructe scufundate n acid benzoic 0,5%; P4 - fructe
scufundate in acid sorbic 0,5%.

5.4. CONCLUZII PARTIALE

Rezultatele au aratat ca scufundarea piersicilor in acid citric, benzoic si
sorbic a redus pierderea in greutate a fructelor in timpul celor 28 de zile de pastrare
la rece. Aciditatea titrabila a scazut in timp ce continutul total de compusi fenolici si
activitatea antioxidanta au crescut in general la toate probele in timpul depozitarii.
Tratamentul cu acid benzoic 0,2% s-a dovedit a fi cel mai eficient in mentinerea
caracteristicilor fizico-chimice ale fructelor de piersic in conditii de depozitare la
temperaturi de refrigerare.

Utilizarea acizilor organici conservanti, in combinatie cu actiunea
temperaturii scazute, a dus la o scadere considerabila a numarului de
microorganisme, precum si la distrugerea celor mai putin rezistente.

CAPITOLUL 6

EFECTUL UNOR TRATAMENTE DE IGIENIZARE ASUPRA CALITATII
FRUCTELOR DE CAPSUN IN TIMPUL DEPOZITARII

6.1. OPORTUNITATEA STUDIULUI

Scopul prezentului studiu a fost de a investiga efectele tratamentelor de
spalare cu acizi organici si apa electrolizata acida asupra pierderii in greutate,
fermitatii, aciditatii titrabile, continutului total de substante solubile, compusi fenolici
si antociani si activitatii antioxidante DPPH a soiului de capsune ,Malvina” timp de
21 de zile pastrare la 8°C. De asemenea, a fost examinata eficacitatea acestor
tratamente in reducerea degradarii fructelor de capsun.
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6.2. MATERIALE S| METODE

Tratamentele au constat in scufundarea fructelor timp de 5 minute la
temperatura camerei in: apa de la robinet (martor, C); acid citric 2% (CA); apa
electrolizata acida (AEW); acid benzoic 0,2% (BA); acid sorbic 0,2% (SA). Dupa
tratament, fructele au fost Iasate sa se usuce si apoi ambalate in recipiente de plastic
(capacitate 500 ml), fiecare contindnd aproximativ 250 g, acoperite cu capac si
pastrate la 8°C si 85% umiditate relativa timp de 21 de zile.

6.3. REZULTATE SIDISCUTII

Pierderea in greutate a fost semnificativ mai mica la fructele tratate decat
la fructele martor. O pierdere in greutate mai mare a fost inregistrata intre 14 si 21
de zile de depozitare pentru toate fructele. La sfarsitul depozitarii, cea mai mare
pierdere a fost gasita la fructele martor (1,65%) si cea mai mica pierdere la cele
tratate cu acid sorbic (SA) (0,46%), urmata de fructele tratate cu acid citric (CA) (0,86%),
cu apa electrolizata acida (AEW) (0,90%) si acid benzoic (BA) (0,94%) (Tabelul 6.1).

Tabelul 6.1. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra pierderii in greutate
(%) a capsunelor in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de zile

Perioada de depozitare (zile)

Tratament 1 7 14 21

C 0,04 £ 0,012 0,53+0,032 0,93 + 0,052 1,65+0,08°
AEW 0,05+0,012 0,33+£0,03° 0,71+0,04° 0,90 + 0,06°
CA 0,04 £ 0,012 0,27 £0,03¢ 0,63 + 0,03 0,86 + 0,04°
BA 0,00+0,01° 0,20 £ 0,024 0,49 £ 0,024 0,94 £0,03°
SA 0,00+0,01° 0,13+0,02¢ 0,30 £ 0,02¢ 0,46 £ 0,03°

Tabelul 6.2. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra fermitatii (kg/cm?)
capsunelor in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de zile

Perioada de depozitare (zile)

Tratament 1 7 14 21

C 1,76 £ 0,13 1,42 £0,10° 1,27 £0,08° 1,14 +£0,11b¢
AEW 1,80+ 0,12 1,77 £0,132 1,45+£0,11%° 1,12+ 0,120
CA 1,82+£0,12 1,58 £ 0,122 1,27 £0,15° 1,06 £ 0,12¢
BA 1,72+ 0,11 1,63+ 0,15 1,58 £ 0,092 1,30 £ 0,132
SA 1,82+0,14 1,670,112 1,57+£0,112 1,52+0,15°

Cele mai mari scaderi ale fermitatii pe parcursul intregii perioade de
depozitare au fost inregistrate la fructele tratate cu apa electrolizata acida (AEW) si
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2% acid citric (CA). Cu toate acestea, fructele tratate cu 0,2% acid benzoic (BA) sau
0,2% acid sorbic (SA) si-au mentinut fermitatea mai bine decat fructele martor dupa
21 de zile de depozitare(Tabelul 6.2).

Aciditatea fructelor a crescut in primele 7 zile dupa tratament si a scazut
dupa aceea in toate probele. Aciditatea titratabila a inregistrat cea mai mica scadere
la capsunele tratate cu acid sorbic (SA) comparativ cu martorul, in timp ce inmuierea
n acid citric 2% a condus la o scadere mai importanta a acesteia (Tabelul 6.3).

Tabelul 6.3. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra aciditatii titrabile (g
acid citric / 100 g fw) a capsunelor in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de zile

Perioada de depozitare (zile)

Tratament 1 7 14 21

C 0,58 + 0,04 0,61+0,03° 0,51+0,032 0,44 £ 0,032
AEW 0,58+ 0,03 0,61+0,03° 0,48 £ 0,04° 0,45+ 0,022
CA 0,61+0,04 0,63 £ 0,03 0,48 £0,03° 0,41+0,02°
BA 0,61+0,04 0,64 + 0,022 0,48 £ 0,02° 0,44 + 0,032
SA 0,61+0,03 0,67 £ 0,022 0,54 £ 0,022 0,48 + 0,022

Evolutia continutului total de solide solubile al fructelor de capsun in
timpul depozitarii este prezentata in Tabelul 6.4. TSS a scazut lent in primele 14 zile
la toate tratamentele, urmata de o scadere brusca in ultimele 7 zile de depozitare a
fructelor.

Tabelul 6.4. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra substantei uscate
solubile (TSS,%) a capsunelor in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de zile

Perioada de depozitare (zile)

Treatment 1 7 14 21

C 9,92 +0,24¢ 9,80+ 0,26° 9,44 +£0,18° 7,92 +£0,16°
AEW 10,54 £+ 0,322 9,64 +0,14° 9,12 + 0,24b¢ 8,14 + 0,18
CA 10,12+ 0,28 9,52 +0,22° 8,82+0,16° 7,54 £ 0,204
BA 10,74 + 0,20 10,46 £0,26@ 10,06 + 0,202 8,36 £ 0,182
SA 10,62+ 0,14 10,38 £0,18% 9,98 + 0,262 8,62 +0,16°

Cel mai mare continut TSS a fost inregistrat in fructele inmuiate in acid
sorbic (SA), urmat de capsunele tratate cu acid benzoic (BA).
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Dupa 21 de zile de depozitare, cel mai mare continut total de compusi
fenolici a fost gasit in fructele tratate cu BA si AEW, urmat de fructe tratate cu SA
(Tabelul 6.5).

Tabelul 6.5. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra continutul total fenolic
(mg GAE / 100 g fw) al capsunelor in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de zile

Perioada de depozitare (zile)

Tratament 1 7 14 21

C 73,27 £2,24> 79,98 + 1,66 78,73 +1,22> 67,52 + 1,220
AEW 80,34 £3,022  8583+2,88  7562+1,86° 73,34 +1,86°
CA 74,07 £2,68> 79,01 £2,34>  70,15+1,30c 62,72 +1,30°
BA 80,54 £2,86° 85,16 £3,56° 90,19+1,78% 73,69+ 1,782
SA 77,34 £1,89% 81,47 +2,55® 88,07 + 1,060 68,23 + 1,06°

Continutul total mediu de antociani al fructelor de capsun inainte de
tratamentele de igienizare a fost de 53,08 mg CGE / 100 g fw. (Tabelul 6.6).
Rezultatele au aratat ca, folosind depozitarea in stare refrigerata,
continutul de antociani a fost mai bine retinut atunci cand capsunile au fost
scufundate anterior in acid benzoic 0,2%, acid citric 2% sau acid sorbic 0,2%.

Tabelul 6.6. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra continutul total de
antociani (mg CGE / 100 g fw) al capsunelor in timpul depozitarii la 8 ° C timp de 21

de zile
Perioada de depozitare (zile)
Tratament 1 7 14 21
C 53,08 £+ 1,26 45,64 + 1,66° 44,19 £ 1,25° 28,44 + 0,84
AEW 53,03 +1,46 47,25+1,82 48,49 + 1,302 30,07 £ 1,26¢
CA 52,49 + 1,34 49,43 +£1,34%> 47,16 £ 0,972 43,38 + 1,382
BA 52,49 +0,88 50,91 +1,68 47,33 +1,282 43,52 + 0,982
SA 50,93 £ 1,84 49,90 + 1,522> 48,35 + 1,862 39,87 + 1,06°

Activitatea antioxidanta a capsunelor proaspete inainte de tratamentele
de igienizare a fost de 4,8 mmoli Trolox / 100 g fw si nu s-au gasit diferente
semnificative intre probe imediat dupa tratamente (Tabelul 6.7).
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Tabelul 6.7. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra activitatii de captare
a radicalilor liberi DPPH (mmol Trolox / 100 g fw) a capsunelor in timpul depozitarii
la 8 ° C timp de 21 de zile

Perioada de depozitare (zile)

Tratament 1 7 14 21

Cc 4,80+0,28 4,80+0,19 4,67+0,18 411+0,21°
AEW 4,90+0,15 5,03+0,23 4,62+ 0,22 4,21 +0,22%°
CA 5,00+ 0,28 4,96+ 0,26 4,58 +0,30 4,39 £ 0,232
BA 4,93 +0,22 4,98+0,18 4,73+0,24 4,58 +0,112
SA 4,83+0,24 5,02 £ 0,22 4,60+ 0,24 4,52 +0,252

Dupa 14 zile de depozitare la 8°C, activitatea antioxidanta DPPH a scazut
constant. Valorile cele mai mari au fost gasite in probele tratate cu acid benzoic
0,2% (5,58 mmoli Trolox / 100 g fw) si cu acid sorbic 0,2% (4,52 mmoli Trolox / 100
g fw).

Apa electrolizata acida a intarziat semnificativ degradarea capsunelor in
timpul depozitarii la rece in comparatie cu probele martor (Tabelul 6.8). Tratamentul
cu CA a fost mai eficient decat apa electrolizatd acida in incetinirea degradarii
capsunelor proaspete in timpul depozitarii.

Tabelul 6.8. Efectul diferitelor tratamente de igienizare asupra degradarii
capsunelor (%) in timpul depozitarii la 8°C timp de 21 de zile

Perioada de depozitare (zile)

Treatment 1 7 14 21

C 0.00+0.00 6.70+£0.64*  37.77 +2.18° 84.11 £ 3.35°
AEW 0.00+0.00 3.80+£0.31°  28.56 +1.57° 66.88 + 3.26°
CA 0.00+0.00 2.62+£0.20c  23.22 £1.23¢° 54.26 £ 2.84¢
BA 0.00+0.00 1.21+£0.08¢  16.73 £ 0.44¢ 48.11 + 2.58¢
SA 0.00+0.00 0.00+£0.00°  10.68 + 0.64¢ 41.42 +£3.18¢

Tratamentele BA si SA au fost cele mai eficiente in reducerea degradarii
capsunelor. Acizii sorbic si benzoic sunt aditivi alimentari conservanti, capabili sa
inhibe dezvoltarea drojdiilor, mucegaiurilor si bacteriilor.

6.4. CONCLUZII PARTIALE

Tratamentele de spalare a capsunelor proaspete cu acid citric 2%, acid
benzoic 0,2%, acid sorbic 0,2% si apa electrolizata acida au intarziat colapsul
fiziologic al fructelor in timpul depozitarii, incetinind pierderile de apa. Scufundarea
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capsunelor in solutii apoase de acid sorbic 0,2% sau acid benzoic 0,2% a intarziat
pierderea fermitétii la cipsunele proaspete. in plus, tratamentele de igienizare au
mentinut la un nivel superior antocianii si continutul fenolic, cele mai eficiente fiind
tratamentele cu acid benzoic si acid sorbic. Ca rezultat, fructele scufundate in acid
benzoic sau sorbic au mentinut o activitate antioxidanta mai mare in timpul
depozitarii decat probele martor. Tratamentele de igienizare care constau in
scufundarea in solutii de acid benzoic 0,2% sau acid sorbic 0,2% pot extinde durata
de viata a fructelor de capsun cu circa 7 zile in conditii de depozitare la rece.

CAPITOLUL 7

EFECTUL TRATAMENTELOR DE SPALARE CU ACIZI ORGANICI S| APA
ELECTROLIZATA ACIDA COMBINATA CU IRADIEREA UV ASUPRA CALITATII
FRUCTELOR DE CAPSUN IN TIMPUL DEPOZITARII

7.1. OPORTUNITATEA STUDIULUI

Prezentul studiu a fost realizat pentru a investiga efectele tratamentelor
chimice postrecoltare urmate de iradiere UV-C asupra caracteristicilor de calitate
ale fructelor de capsun (pierderea in greutate, fermitate, aciditate titrabila, substata
uscata totala), continutul de compusi bioactivi (compusi fenolici, antociani) si
activitatea antioxidanta a capsunelor cultivarului ,Malvina” pe parcursul a 21 de zile
de depozitare la 8 °C. Eficacitatea acestor tratamente in reducerea degradarii
fructelor de capsun a fost, de asemenea, examinata.

7.2. MATERIALE S| METODE

Fructele au fost impartite aleatoriu in sase grupe (80 de fructe per grup)
corespunzatoare urmatoarelor tratamente: (C) - fructe imersate in apa de la robinet;
(UV) - fructe inmuiate in apa de la robinet si iradiate cu UV-C; (CA + UV) - fructe
imersate in solutie de acid citric 2% si iradiate UV-C; (AEW + UV) - fructe imersate
n apa electrolizata acida si iradiate cu UV-C; (BA + UV) - fructe imersate in solutie
de acid benzoic 0,2% si iradiate UV-C; (SA + UV) - fructe imersate in solutie de acid
sorbic 0,2% si iradiate UV-C. Timpul de imersare in solutiile de tratament a fost de
aproximativ 5 min la temperatura ambianta (20 °C).

Pierderea in greutate, fermitatea, substanta uscata totala, aciditatea
titrabila, continutul fenolic total, continutul total de antociani, activitatea antioxidanta
DPPH si degradarea fructelor au fost evaluate la 0, 7, 14 si 21 de zile de depozitare.
Fiecare determinare a fost executata in duplicat.

7.3. REZULTATE SIDISCUTII

Influenta tratamentelor asupra pierderii in greutate a fructelor este
prezentata in Figura 7.1. Pierderea in greutate a fructelor tratate si netratate a
crescut in timpul depozitarii.

Pierderea in greutate a tuturor fructelor tratate cu UV a fost semnificativ
mai mica decéat cea a fructelor martor. Dupa 14 zile de depozitare, pierderea in
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greutate a fructelor martor a fost cu aproximativ 32% mai mare comparativ cu
probele tratate doar cu UV-C.
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Figura 7.1. Efectul tratamentelor prin imersie si iradiere UV-C asupra pierderii in
greutate (a) si fermitatii (b) capsunelor in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de
zile. (Control C), imersat in apa de la robinet; (C + UV), imersat in apa de la
robinet si iradiat cu UV-C; (AEW + UV), imersat in apa electrolizata acida si iradiat
cu UV-C; (CA + UV), imersat in acid citric 2% si iradiat cu UV-C; (BA + UV),
imersat in acid benzoic 0,2% si iradiat cu UV-C; (SA + UV), imersat in acid sorbic
0,2% si iradiat cu UV-C. Barele verticale reprezinta deviatia standard (n = 3).

Fermitatea capsunelor a scazut in timpul perioadei de depozitare la 8 °C
atat in fructele martor, céat si in cele tratate. Cu toate acestea, tratamentul UV a avut
un efect benefic asupra fermitatii fructelor, deoarece fructele tratate cu UV au ramas
semnificativ mai ferme decat probele martor pe toata perioada de depozitare (Figura
7.1).

Dupa 14 zile de depozitare, probele tratate cu acid sorbic 0,2% urmata
de iradiere UV-C (SA + UV) au mentinut o fermitate semnificativ mai mare decét
celelalte probe tratate si martor. Inmuierea a fost, de asemenea, intarziata
semnificativ la fructele tratate cu AEW si UV-C dupa 7 zile de depozitare.

Degradarea fructelor a aparut rapid la capsunele martor depozitate la 8
°C, 37,77% din fructele martor prezentdnd semne de infectie dupa 14 zile de
depozitare (Figura 7.2). Tratamentul numai cu UV a intarziat aparitia degradarii in
fructe in timpul depozitarii la rece.
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Figura 7.2. Efectul tratamentelor de suprafata si iradiere UV-C asupra degradarii
capsunelor in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de zile. (Control C), imersat in
apa de la robinet; (C + UV), imersat in apa de la robinet si iradiat cu UV-C; (AEW +
UV), imersat in apa electrolizata acida si iradiat cu UV-C; (CA + UV), imersat in
acid citric 2% si iradiat cu UV-C; (BA + UV), imersat in acid benzoic 0,2% si iradiat
cu UV-C; (SA + UV), imersat in acid sorbic 0,2% si iradiat cu UV-C. Barele
verticale reprezinta deviatia standard (n = 3)

La sfarsitul depozitarii, cea mai mare rata de degradare a fost determinata
la fructele martor (83,33%) si cea mai mica rata de degradare a fost determinata la
fructele tratate cu BA + UV (40,11%), urmata de SA + UV (47,44%) si CA + UV (
54,26%).

Schimbarea continutului TSS al capsunelor in functie de timpul de
depozitare este prezentata in Figura 7.3. Continutul de substante solubile a scazut
lent la inceputul perioadei de depozitare in toate probele. In ultimele 14 zile s-a
inregistrat o scadere notabila a TSS la fructe determinata probabil de senescenta
fructelor.

La sfarsitul celor 21 de zile de depozitare, cel mai mare continut TSS a
fost inregistrat la tratamentele BA + UV si SA + UV (8,8%), urmat de tratamentul CA
+ UV (8,5%), in timp ce cel mai scazut continut TSS a fost inregistrat la probele
martor (7,9%) si tratamentul AEW + UV (7,8%).

Aciditatea titrabila a crescut usor in primele 7 zile de depozitare, dar a
scazut constant dupa aceasta perioada in toate probele (Figura 7.3).
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Figura 7.3. Efectul tratamentelor de suprafata si iradierii UV-C asupra continutului
de substante solubile (a) si aciditatii titrabile (b) in capsune in timpul depozitarii la
8 °C timp de 21 de zile. (Control C), imersat in apa de la robinet; (C + UV), imersat
in apa de la robinet si iradiat cu UV-C; (AEW + UV), imersat in apa electrolizata
acida si iradiat cu UV-C; (CA + UV), imersat in acid citric 2% si iradiat cu UV-C; (BA
+ UV), imersat in acid benzoic 0,2% si iradiat cu UV-C; (SA + UV), imersat in acid
sorbic 0,2% si iradiat cu UV-C. Barele verticale reprezinta deviatia standard (n = 3)

Continutul total de antociani in capsunele martor a fost de 53,08 mg CGE
/100 g. Continutul de antociani a crescut treptat in timpul depozitarii pana in ziua a
14-a in fructele tratate cu UV imersate in acizi organici, in timp ce s-a inregistrat o
usoara scadere la fructele martor si la fructele tratate cu AEW + UV (Figura 7.4).

Mai mult, continutul de antociani a inregistrat o scadere brusca la toate
probele panain a 21-a zi de depozitare, cand fructele ar putea fi considerate ca fiind
prea coapte si in senescenta.
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Figura 7.4. Efectul tratamentelor de suprafata si iradiere UV-C asupra continutului
total de antociani (a), continutului fenolic total (b) si activitatii de captare a
radicalilor DPPH (c) in capsune in timpul depozitarii la 8 °C timp de 21 de zile.
(Control C), imersat in apa de la robinet; (C + UV), imersat in apa de la robinet si
iradiat cu UV-C; (AEW + UV), imersat in apa electrolizata acida si iradiat cu UV-C;
(CA + UV), imersat in acid citric 2% si iradiat cu UV-C; (BA + UV), imersat in acid
benzoic 0,2% si iradiat cu UV-C; (SA + UV), imersat in acid sorbic 0,2% si iradiat
cu UV-C. Barele verticale reprezinta deviatia standard (n = 3).

Continutul total de compusi fenolici la fructele de capsun a crescut in toate
probele tratate cu UV si martor in timpul perioadei de depozitare de 14 zile, dupa
care au scazut brusc in restul perioadei de depozitare (Figura 7.4). Cu toate
acestea, cresterea a fost relativ mai mica in fructele martor comparativ cu fructele
tratate cu UV.

7.4. CONCLUZII PARTIALE

Rezultatele au aratat ca iradierea UV a capsunelor proaspete a redus
semnificativ pierderea de apa, a mentinut fermitatea si a intarziat aparitia
simptomelor de degradare a fructelor in timpul depozitérii la rece. Tn plus,
tratamentul UV singur a promovat acumularea de compusi fenolici si a crescut
activitatea antioxidanta a capsunelor.

Utilizarea imersarilor in solutii de acizi si apa electrolizata acida inainte
de tratamentul cu UV a redus semnificativ degradarea postrecoltare a capsunelor
(acid benzoic 0,2% > acid sorbic 0,2% > acid citric 2%) si a fost mai eficienta in
mentinerea continutului de compusi care promoveaza sanatatea (polifenoli,
antociani) si capacitatii antioxidante a fructelor in raport cu tratamentul UV aplicat
singular. Rezultatele sugereaza ca tratamentele dupa recoltare ale capsunelor cu
acizi organici urmate de iradiere UV pot fi o modalitate utila de a mentine calitatea
fructelor de capsuni si de a prelungi durata lor de viata.
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CAPITOLUL 8

INFLUENTA TRATAMENTELOR DE SPALARE PRIN IMERSIE IN ACIZI
ORGANICI S| APA ELECTROLIZATA ACIDA ASUPRA CALITATII MERELOR
PROASPAT TAIATE

8.1. OPORTUNITATEA STUDIULUI

Obiectivul acestui studiu a fost de a investiga efectele imersiei in solutii
de acizi organici si in apa electrolizata acida asupra caracteristicilor de calitate si a
microbiotei de suprafatd a merelor proaspat taiate din soiurile ,Florina” si
slonathan”, ambalate in recipiente de plastic in conditii atmosferice normale in timpul
depozitarii timp de 14 zile la 8 °C.

8.2. MATERIALE S| METODE

Tratamentele au fost facute prin imersia cuboizilor de mere timp de 5
minute n solutiile de testare. Solutiile testate au inclus acid citric 2% (CA, pH =
1,67), apa electrolizata acida (AEW, pH = 3,54), acid benzoic 0,2% (BA, pH = 2,62),
acid sorbic 0,2% (SA, pH = 2,78) si acid ascorbic 0,5% (AE, pH = 3,50). Probele
martor (C) au fost imersate in apa distilata. Culoarea, fermitatea, aciditatea titrabila,
continutul fenolic total, activitatea antioxidanta DPPH si microbiota de suprafata au
fost masurate la 0, 7 si 14 zile de depozitare.

8.3. REZULTATE SI DISCUTII

Culoarea, adica imbrunarea la suprafata taiatd, s-a dovedit a fi un
parametru critic de calitate care determina termenul de valabilitate si decizia de
cumparare ale fructelor proaspete taiate.

Cea mai mare scadere a nivelurilor parametrului L* pe parcursul
perioadei de depozitare a fost observata pentru probele tratate cu acid benzoic (BA)
din ambele soiuri. Valorile a* au crescut in perioada de depozitare de 2 saptamani
n toate probele. Valorile parametrului b* ale probelor de mere au crescut in timpul
depozitarii. Valorile b* au fost semnificativ mai mari in probele BA si SA.

Figura 8. prezinta fermitatea merelor proaspete taiate depozitate timp de
14 zile la 8 °C.
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Figura 8.1. Efectul tratamentelor chimice asupra fermitatii merelor proaspat taiate
(soiurile ,Florina” si ,lonathan”) pe parcursul a 14 zile de depozitare. Cuboizii de
mere proaspat taiati au fost imersati timp de 5 minute in apa (martor C), acid citric
2% (CA), apa electrolizata acida (AEW), acid benzoic 0,2% (BA), acid sorbic 0,2%
(SA) si acid ascorbic 0,5% (AA) si apoi depozitati la 8 °C. Datele reprezintd media
a trei replicate + SD

Dintre tratamente, probele tratate cu apa electrolizata acida (AEW) au
atins cel mai ridicat continut fenolic total dupa doua saptamani de depozitare,
probabil datorita activitatii antioxidante a AEW care a prevenit o degradare fenolica
ridicata (Figura 8.2).

Figura 8.. prezinta rezultatele privind activitatea de captare a radicalilor
liberi DPPH a cuboizilor de mere in timpul depozitarii la rece. Valorile activitatii
antioxidante DPPH 1in ziua procesarii au fost de 2,67 si 1,53 mmol Trolox/100 g fw
pentru soiurile ,Florina” si respectiv ,lonathan”.
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Figura 8.2. Efectul tratamentelor chimice asupra continutului fenolic total al
merelor proaspat taiate (soiurile ,Florina” si ,lonathan”) pe parcursul a 14 zile de
depozitare. Cuboizii de mere taiati proaspat au fost imersati timp de 5 minute in
apa (martor C), acid citric 2% (CA), apa electrolizata acida (AEW), acid benzoic
0,2% (BA), acid sorbic 0,2% (SA) si acid ascorbic 0,5% (AA) si apoi depozitati la

8 C. Datele reprezinta media a trei replicate + SD

La sfarsitul perioadei de depozitare de 14 zile, probele tratate cu apa
electrolizata acida si cele cu acid citric 2% au prezentat valori mai mari ale activitatii
antioxidante in timp ce probele tratate cu acid sorbic 0,2%, acid benzoic 0,2% si
acid ascorbic 0,5% au prezentat valori ale activitatii antioxidante mai mici decat
probele martor.
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Figura 8.3. Efectul tratamentelor chimice asupra activitatii de captare a radicalului
DPPH a merelor proaspat taiate (soiurile ,Florina” si ,lonathan”) pe parcursul a 14
zile de depozitare. Cuboizii de mere taiati proaspat au fost imersati timp de 5
minute in apa de la robinet (martor C), acid citric 2% (CA), apa electrolizata acida
(AEW), acid benzoic 0,2% (BA), acid sorbic 0,2% (SA) si acid ascorbic 0,5% (AA)
si apoi depozitati la 8 °C. Datele reprezinta media a trei replicate + SD

Analiza microbiologica a suprafetei merelor proaspete taiate martor si
tratate a aratat diferente semnificative intre tratamente. Acidul citric a inhibat
complet cresterea bacteriilor pe toata perioada de depozitare in comparatie cu
probele martor.

Tratarea prin imersie a merelor proaspete taiate cu apa electrolizata
acida a dus la o reducere considerabila a numarului de microorganisme (5
CFU/cm?2) comparativ cu probele martor.

Acidul benzoic a suprimat cu succes cresterea bacteriilor si drojdiilor pe
merele proaspat taiate pe toata perioada de depozitare.
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Tratamentul cu acid sorbic 0,2% a determinat o inactivare eficienta a
microorganismelor pe merele proaspat taiate, materializata intr-o incarcatura
microbiana semnificativ mai mica decét cea a probelor martor pe toata perioada de
depozitare.

Imersia in acid ascorbic 0,5% a dus, de asemenea, la o reducere
considerabila a imcarcaturii microbiene in comparatie cu probele martor. Cu toate
acestea, dupa tratament, au fost gasite pe suprafata fructului bacterii din genul
Bacillus (1 CFU/cm?) si drojdii (16 CFU/cm?).

8.4. CONCLUZII PARTIALE

Conform rezultatelor obtinute in acest studiu, imersia in apa electrolizata
acida sau solutie de acid citric 2% a imbunatatit capacitatea de pastrare a merelor
proaspete taiate prin inhibarea imbrunarii si cresterii microbiene si prin reducerea
pierderii fermitatii, continutului total fenolic si activitatii antioxidante pe durata
depozitarii. Apa electrolizata acida a fost mai eficienta decét acizii citric si ascorbic
in controlul imbrunarii enzimatice a merelor proaspat tdiate. Tratamentul cu acid
ascorbic 0,5% a inhibat bacteriile, dar a favorizat cresterea drojdiilor in timpul
depozitarii. Imersia in solutie de acid benzoic 0,2% sau acid sorbic 0,2% a asigurat
o inactivare eficientd a microorganismelor pe merele proaspete tdiate pe toata
perioada de depozitare. Cu toate acestea, aceste tratamente au dus la o mai intensa
imbrunare, la ingalbenire si la pierderea fermitatii si a activitatii antioxidante in timpul
depozitarii.

CAPITOLUL 9

ACOPERIRE COMESTIBILA PE BAZA DE PECTINA COMBINATA CU
TRATAMENTE CU AGENTI ANTIMICROBIENI S| AGENTI ANTITMBRUNARE
PENTRU A MENTINE CALITATEA PERELOR PROASPETE TAIATE

9.1. OPORTUNITATEA STUDIULUI

Scopul acestui studiu a fost acela de a mentine calitatea perelor
proaspete taiate in timpul depozitarii la 8 °C, prin utilizarea unei acoperiri
comestibile de pectina combinata cu tratamente chimice care contin 0,2% sorbat de
potasiu (PS) sau 0,2% benzoat de sodiu (SB) ca antimicrobieni si 1% N-acetil
cisteina (N-AC) sau 1% acid ascorbic (AA) + 1% acid citric (CA) ca agenti
antibrunificare. Scaderea in greutate, parametrii de culoare, indicele de brunificare,
fermitatea, aciditatea titrabila, continutul de solide solubile, continutul total de
compusi fenolici, activitatea antioxidanta si atributele senzoriale ale perelor
proaspete taiate au fost monitorizate pe parcursul a 15 zile de depozitare la 8 °C.

9.2. MATERIALE S| METODE
Pulberea de pectina a fost dizolvata in apa distilata la 2% (g/v) la o
temperatura de 70 °C sub agitare pana a devenit limpede. Dupa racire la
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temperatura camerei s-a adaugat 0,1% glicerol ca plastifiant. S-a preparat o solutie
apoasa de reticulare pe baza de clorura de calciu 1%. Conservantii si agentii
antibrunificare au fost incorporati in solutia apoasa de reticulare. Retetele
tratamentelor si codurile respective sunt prezentate in Tabelul 9.1.

Tabelul 9.1. Retetele tratamentelor si codurile lor

Tratament Componente
TO Apa distilata (martor)
T1 2% PE + 1% CaCl2
T2 2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS
T3 2% PE + 1% CaClz + 0.2% PS + 1% N-AC
T4 2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS + 1% CA + 1% AA
T5 2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB
T6 2% PE + 1% CaClz + 0.2% SB + 1% N-AC
T7 2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% CA + 1% AA

Scaderea in greutate, fermitatea, culoarea, continutul total de substante
solubile, aciditatea titrabila, continutul total de compusi fenolici si activitatea
antioxidanta DPPH au fost evaluate la 0, 3, 6, 9, 12 si 15 zile in timpul depozitarii.
Fiecare determinare a fost efectuata in minim trei replicate.

9.3. REZULTATE SI DISCUTII
Figura 9.1 prezinta evolutia pierderii procentuale in greutate pe parcursul
a 15 zile de depozitare atat pentru probele martor céat si pentru cele acoperite.
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Figura 9.1. Pierderea in greutate a cuboidelor de pere proaspat taiate scufundate
in diferite solutii de acoperire si pastrate timp de 15 zile la 8 £ 1 °C. TO - Martor; T1
-0.2% PE + 1% CaClz; T2 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS; T3 - 0.2% PE + 1%
CaClz + 0.2% PS + 1% N-AC; T4 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS + 1% CA + 1%
AA; T5-0.2% PE + 1% CaClz + 0.2% SB; T6 - 0.2% PE + 1% CaCl> + 0.2% SB +
1% N-AC; T7- 0.2% PE + 1% CaClz + 0.2% SB + 1% CA + 1% AA.
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Cel mai bun control al pierderii in greutate pe parcursul depozitarii a fost
obtinut pentru probele acoperite numai cu pectina.

in lucrarea de fata, Bl al cuboidelor de pere proaspét tdiate martor (T0) si
acoperite doar cu pectina (T1) au prezentat o crestere usoara pana la 12 zile si apoi
au prezentat o crestere rapida pana la a cincisprezecea zi de depozitare (Error!
Reference source not found.2).

Probele de pere inmuiate in solutie de acoperire cu pectina si solutie de
reticulare care contine antimicrobiene si N-acetil-cisteina (probele T3 si T6) au
prezentat comportamente similare pe tot parcursul depozitarii si au mentinut cele
mai scazute si destul de stabile valori ale Bl pe parcursul celor 15 zile de depozitare,
indicand efectul pozitiv al acestor combinatii de a controla imbrunarea enzimatica.

Imagini cu aspectul perelor proaspete taiate dupa 12 zile de depozitare
sunt prezentate in Figura 9.2.

T7
Figura 9.2. Aspectul cuboidelor de pere proaspat taiate scufundate in diferite
solutii de acoperire si pastrate timp de 15 zile la 8 £ 1 °C. TO - Martor; T1-0.2%
PE + 1% CaCl2; T2 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS; T3 - 0.2% PE + 1% CaCl2
+0.2% PS + 1% N-AC; T4 - 0.2% PE + 1% CaClI2 + 0.2% PS + 1% CA + 1% AA;
T5-0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB; T6 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB + 1%
N-AC; T7- 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% CA + 1% AA.
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Figura 9.3. arata ca fermitatea cuboidelor de pere netratate a scazut
semnificativ dupa 15 zile de depozitare, demonstrand o inmuiere substantiala.
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Figura 9.3. Fermitatea cuboidelor de pere proaspat taiate scufundate in diferite
solutii de acoperire si pastrate timp de 15 zile la 8 + 1 °C. TO - Martor; T1-0.2%
PE + 1% CaClz; T2 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS; T3 - 0.2% PE + 1% CaCl» +
0.2% PS + 1% N-AC; T4 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS + 1% CA + 1% AA; T5
-0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB; T6 - 0.2% PE + 1% CaCl. + 0.2% SB + 1% N-
AC; T7- 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% CA + 1% AA.

Modificarile TA si TSS in timpul depozitarii cuboidelor de pere proaspat
taiate sunt prezentate in Figura 9.4 si Figura 9.5.
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Figura 9.4. Aciditatea titrabila a cuboidelor de pere proaspat taiate scufundate in
diferite solutii de acoperire si pastrate timp de 15 zile la 8 + 1 °C. TO - Martor; T1 -
0.2% PE + 1% CaClz; T2 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS; T3-0.2% PE + 1%
CaClz + 0.2% PS + 1% N-AC; T4 - 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS + 1% CA + 1%
AA; T5-0.2% PE + 1% CaClz + 0.2% SB; T6 - 0.2% PE + 1% CaCl> + 0.2% SB +
1% N-AC; T7- 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% CA + 1% AA
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Probele acoperite cu pectina (T1) si cele acoperite cu pectina si
scufundate in solutie de conservant 0,2% (T2 si T5) au prezentat cea mai mica
scadere a aciditatii titrabile in 12 zile de depozitare.
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Figura 9.5. Continutul total de substante solubile al cuboidelor de pere proaspat
taiate scufundate in diferite solutii de acoperire si pastrate timp de 15 zile la 8 + 1
°C. TO - Martor; T1-0.2% PE + 1% CaClz; T2 - 0.2% PE + 1% CaClz + 0.2% PS;
T3-0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS + 1% N-AC; T4 - 0.2% PE + 1% CaClz +
0.2% PS +1% CA+ 1% AA; T5 - 0.2% PE + 1% CaCl> + 0.2% SB; T6 - 0.2% PE +
1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% N-AC; T7- 0.2% PE + 1% CaCl> + 0.2% SB + 1% CA +
1% AA.

Probele martor (TO) si cele acoperite cu pectina scufundate in 0,2% SB
(T5) au prezentat cele mai scazute valori (12,96% si, respectiv 12,3%). TSS a
crescut usor in primele trei zile in majoritatea probelor, apoi a avut tendinta de a
scadea pana la 6 zile, dar a crescut odata cu depozitarea mai indelungata. Probele
martor au aratat o scadere a continutului total de substante solubile in ultimele trei
zile de depozitare.

Continutul total de compusi fenolici a crescut initial, dar a ramas relativ
stabil sau a scazut usor dupa 3 zile de depozitare, dupa care a crescut din nou in
toate probele pana la 12 zile de depozitare (

Figura 9.6.).
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Figura 9.6. Continutul total de compusi fenolici al cuboidelor de pere proaspat
taiate scufundate in diferite solutii de acoperire si pastrate timp de 15 zile la 8 + 1
°C. TO - Martor; T1-0.2% PE + 1% CaClz; T2 - 0.2% PE + 1% CaClz + 0.2% PS;

T3-0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS + 1% N-AC; T4 - 0.2% PE + 1% CaClz +

0.2% PS + 1% CA+ 1% AA; T5- 0.2% PE + 1% CaCl. + 0.2% SB; T6 - 0.2% PE +
1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% N-AC; T7- 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% CA +
1% AA.

Figura 9.7. prezinta activitatea de captare a radicalilor DPPH a perelor
proaspat taiate, asa cum este influentata de acoperirea cu pectina si tratamentul
chimic. Activitatea antioxidanta DPPH a probelor cu tratamente care contin N-acetil-
cisteina (T3 si T6) a fost semnificativ mai mare decat cea a celorlalte probe imediat
dupa tratamentul de acoperire (Figura 9.7).
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Figura 9.7. Activitatea de captare a radicalilor liberi a cuboidelor de pere proaspat
taiate scufundate in diferite solutii de acoperire si pastrate timp de 15 zile la 8 = 1
°C. TO - Martor; T1-0.2% PE + 1% CaClz; T2 - 0.2% PE + 1% CaClz + 0.2% PS;
T3-0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% PS + 1% N-AC; T4 - 0.2% PE + 1% CaCl. +
0.2% PS +1% CA+1% AA; T5- 0.2% PE + 1% CaCl2 + 0.2% SB; T6 - 0.2% PE +
1% CaCl2 + 0.2% SB + 1% N-AC; T7- 0.2% PE + 1% CaClz2 + 0.2% SB + 1% CA +
1% AA.
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Combinarea acoperirii de pectinad cu un tratament de scufundare intr-o
solutie care contine acid ascorbic (T4 si T7) a dus la o crestere initiala substantiala
a activitatii antioxidante DPPH.

9.4. CONCLUZII PARTIALE

Acoperirea cu pectina urmata de scufundarea in solutii care contin 1%
CaCl. a fost eficienta in controlul pierderii in greutate si a fermitatii perelor proaspat
taiate in comparatie cu probele neacoperite. incorporarea a 1% N-AC sau 1% AA +
1% CA ca agenti antibrunificare in formularea tratamentelor chimice dupa
acoperirea cu pectina a contribuit la protejarea continutului de compusi fenolici si la
imbunatatirea activitatii antioxidante a perelor proaspat taiate in timpul depozitarii.

Acoperirea cu pectina combinata cu scufundarea in solutie ce contine
0,2% SB sau 0,2% PS si 1% N-AC au fost cele mai eficiente tratamente in pastrarea
culorii si reducerea indicelui de brunificare la perele proaspat taiate timp de 12 zile
de depozitare la 8 °C. Aceste tratamente au permis perelor proaspat taiate sa atinga
perioade prelungite de pastrare cu scoruri senzoriale peste pragul de acceptabilitate
senzoriald (3,0) pentru toate atributele evaluate. Rezultatele acestui studiu
demonstreaza ca acoperirile comestibile pe baza de pectina, urmate de tratamentul
chimic cu incorporarea a 0,2% SB sau 0,2% PS ca antimicrobiene si 1% N-AC ca
agent antibrunificare prezinta potentialul de a prelungi durata de valabilitate a
perelor proaspat taiate.

CAPITOLUL 10

EFECTUL UNOR ACOPERIRI COMESTIBILE PE BAZA DE POLIZAHARIDE
ASUPRA CALITATII CIUPERCILOR BUTON ALBE (Agaricus bisporus) IN
TIMPUL DEPOZITARII IN CONDITII DE REFRIGERARE

10.1. OPORTUNITATEA STUDIULUI

Scopul acestui studiu a fost acela de a investiga efectele acoperirilor
comestibile pe baza de pectina, chitosan, alginat de sodiu si carboximetil celuloza,
individual si/sau in combinatie cu N-acetil cisteina ca agent antibrunificare, asupra
calitatii ciupercilor albe timp de 14 zile de depozitare in stare refrigerata (4 + 1-C),
masurata prin pierderea in greutate, schimbarea culorii, indicele de brunificare,
gradul de deschidere a palariei, continutul de solide solubile, continutul total de
compusi fenolici si activitatea antioxidanta DPPH. Efectele acoperirilor asupra
continutului de MDA, ca indicator al peroxidarii lipidelor, au fost de asemenea
evaluate.

10.2. MATERIALE $1 METODE

Au fost utilizate acoperiri cu pectina (PE), pe baza de alginat de sodiu
(SA), cu chitosan (CH) (2%, gr/v), cu carboximetil celuloza (CMC) (1% g/v). S-a
adaugat glicerol 0,5% la toate acoperirile ca plastifiant (g/v) dupa racirea acestora
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la temperatura camerei (720 °C). O solutie apoasa de reticulare de 1% clorura de
calciu a fost pregatita. Agentul antibrunificare (N-AC, 1% g/v) a fost incorporat in
solutiile de acoperire. Au fost efectuate tratamentele prezentate in Tabelul 10.1.

Tabelul 10.1. Formularile de tratament si codurile respective

Tratamente Componente
C Apa distilata (control)
TPO 2% PE + 1% CaClz
TP1 2% PE + 1% CaCl2 + 1% N-AC
TCO 2% CH + 1% CaCl
TCA 2% CH + 1% CaCl2 + 1% N-AC
TAO 2% SA + 1% CaCl
TA1 2% SA + 1% CaClz + 1% N-AC
TMO 2% CMC + 1% CaCl:
T™M1 2% CMC + 1% CaCl2 + 1% N-AC

Scaderea in greutate, culoarea, indicele de brunificare, procentul de
palarii deschise, continutul de solide solubile, continutul fenolic total, activitatea
antioxidanta DPPH si continutul de MDA au fost evaluate in ziua 1, 7 si 14 in timpul
depozitarii. Experimentul a fost repetat de trei ori si fiecare determinare a fost rulata
in trei replicate in cadrul fiecarui experiment.

10.3. REZULTATE $I DISCUTII

Tabelul 10.2 ilustreaza pierderea continutului de umiditate din ciuperci
de-a lungul timpului, in functie de tratamentul aplicat.

La sfarsitul perioadei de depozitare, s-a observat cel mai mare nivel de
pierdere in greutate in probele martor (34,13%), iar cel mai scazut nivel a fost
observat la probele acoperite cu alginat de sodiu (22,37%).

Tabelul 10.2. Efectele tratamentelor asupra scaderii in greutate (%) a ciupercilor
buton in timpul pastrarii timp de 14 zile la 4 £ 1 °C. Datele sunt prezentate ca medii
+SD

Perioada de depozitare (zile)

Tratamente 3 7 n

C 3.89£0.21f 19.94 £ 0.1198 34.13 £0.18
TPO 2.76 £ 0.13dA 13.60 + 0.0848 32.71 £ 0.95¢C
TP1 2.43 + 0.09bcA 12.92 + 0.38¢8 29.73 +0.98d4¢
TCO 3.27 +0.19¢A 14.85 + 0.66® 29.61 + 1.26d4¢
TC1 2.28 +0.145A 16.40 + 0.67¢B 31.15 + 1.48deC
TAO 1.97 £ 0.062~ 10.82 + 0.3928 22.37 +1.062¢
TA1 2.54 + 0.12¢cdA 11.74 + 0.4608 25.04 + 1.320¢
T™MO 2.47 + 0.08bcA 14.24 + 0.57deB 27.89 + 1.21¢C
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T™1 2.27 £ 0.100A 14.09 + 0.45d8 28.73 £ 0.96°C

1 Literele mici diferite indica diferente semnificative intre tratamente (p < 0,05) pentru
aceeasi perioada de depozitare, in timp ce literele mari diferite indica diferente
semnificative intre timpii de esantionare pentru acelasi tratament (p < 0,05). C - apa
distilata (martor); TPO - 2% PE + 1% CaClz; TP1-2% PE + 1% CaCl2 + 1% N-AC;
TCO0-2% CH + 1% CaClz; TC1-2% CH + 1% CaCl2 + 1% N-AC; TAQ - 2% SA +
1% CaClz; TA1-2% SA + 1% CaClz2 + 1% N-AC; TMO - 2% CMC + 1% CaClz; TM1
-2% CMC + 1% CaCl2 + 1% N-AC.

Indicele de brunificare (BI) a crescut treptat in timpul depozitarii, atat la
probele martor, cat si la probele la care s-au folosit acoperiri comestibile. La sfarsitul
perioadei de depozitare de 14 zile, cel mai mici valori ale Bl au fost gasite la probele
acoperite cu alginat de sodiu (22,05) si la cele acoperite cu pectina (22,44).

Procentul de deschidere a palariilor a crescut in toate probele in timpul
perioadei de depozitare; cel mai mare nivel de deschidere a palariilor a fost gasit in
probele neacoperite (62,67% dupa 14 zile de depozitare) (Tabelul 10.).

Tabelul 10.3. Efectul tratamentelor asupra procentului de deschidere a palariei (%)
ciupercilor buton in timpul depozitarii timp de 14 zile la 4 + 1 °C. Datele sunt
prezentate ca medii + SD

Perioada de depozitare (zile)

Tratamente ] 12

C 29.41 £1.22" 62.67 +2.88"
TPO 16.67 + 0.69d 37.50 + 1.45f
TP1 17.65 + 0.83¢f 46.67 + 1.899
TCO 11.50 + 0.56° 22.22 +0.87¢
TC1 15.38 £ 0.87¢ 27.27 £ 1.09¢
TAO 9.52 +0.36° 15.79 £ 0.662
TA1 13.68 + 0.58¢ 18.75 £ 0.76°
TMO 18.87 + 0.88f 31.25 + 1.25¢
T™1 19.18 £ 0.829 35.00 + 1.18f

' Litere mici diferite indica diferente semnificative intre tratamente (p < 0,05) pentru
aceeasi perioada de depozitare, in timp ce litere mari diferite indica diferente
semnificative intre timpii de prelevare pentru acelasi tratament (p < 0,05). C - apa
distilatd (martor); TPO - 2% PE + 1% CaClz; TP1-2% PE + 1% CaClz + 1% N-AC;
TCO - 2% CH + 1% CaClz; TC1-2% CH + 1% CaCl2 + 1% N-AC; TAO - 2% SA +
1% CaClz; TA1-2% SA + 1% CaClz2 + 1% N-AC; TMO - 2% CMC + 1% CaClz; TM1
-2% CMC + 1% CaCl2 + 1% N-AC.

TSS a aratat o tendintd ascendenta in perioada de depozitare (Tabelul
10.) in toate probele. Probele acoperite au prezentat niveluri ale TSS semnificativ
mai mici (p < 0,05) in comparatie cu cele ale martorilor, atat dupa 7 céat si dupa 14
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zile de depozitare. Cel mai mic nivel de modificare a TSS a fost observat in probele
acoperite cu alginat de sodiu, urmate de probele acoperite cu pectina si chitosan.

Tabelul 10.4. Efectul tratamentelor asupra continutului total de substante solubile
(%) al ciupercilor buton in timpul depozitarii timp de 14 zile la 4 + 1 °C. Datele sunt
prezentate ca medii £ SD

Perioada de depozitare (zile)

Tratamente 3 7 12

C 4.68 +0.182A 9.88 + 0.4448 14.68 + 0.56C
TPO 5.04 + 0.29vA 7.70 + 0.3708 10.24 + 0.590C
TP1 5.22 +0.270A 8.28 +0.41¢8 10.96 + 0.36b<C
TCO 5.14 +0.230A 7.72 +0.8308 12.12 £ 0.484C
TC1 5.04 + 0.24bA 7.66 +(0.4208 11.46 + 0.42¢cdC
TAO 5.28 +0.22bA 6.44 + 0.352%8 8.46 + 0.36°C
TA1 5.08 + 0.31bA 6.66 + 0.222B 7.74 +£0.13:2C
T™MO 5.12+0.16bA 7.44 +(0.228 11.98 + 1.244C
™1 5.20 + 0.200A 7.74 +0.23bcB 13.20 + 0.45¢C

' Literele mici diferite indica diferente semnificative intre tratamente (p < 0,05) pentru aceeasi
perioada de depozitare, in timp ce literele majuscule diferite indica diferente semnificative intre
momentele de esantionare pentru acelasi tratament (p < 0,05). C - apa distilata (martor); TPO -
2% PE + 1% CaClz; TP1-2% PE + 1% CaCl2 + 1% N-AC; TCO - 2% CH + 1% CaClz; TC1-2%
CH + 1% CaClz + 1% N-AC; TAO - 2% SA + 1% CaClz; TA1-2% SA + 1% CaClz2 + 1% N-AC;
TMO - 2% CMC + 1% CaClz; TM1-2% CMC + 1% CaCl2 + 1% N-AC.

Continutul total de compusi fenolici in ciupercile buton acoperite si in
martor pe parcursul a 14 zile depozitare la 4 £ 1 -C este prezentat in Tabelul 10..
Continutul total initial de compusi fenolici in ciuperci a fost de 45,28 mg GAE/100 g.
Rezultatele arata o tendinta de crestere in ceea ce priveste acumularea de compusi
fenolici in ciuperci in toate probele. Cel mai mare continut total de compusi fenolici
a fost identificat in probele acoperite cu pectina, acesta fiind semnificativ (p < 0,05)
mai mare decét in celelalte probe acoperite.

Tabelul 10.5. Efectele tratamentelor asupra continutului total de compusi fenolici
(mg GAE/100 g) la ciupercile buton in timpul depozitarii timp de 14 zilela 4 £ 1 °C.
Datele sunt prezentate ca medii £ SD

Perioada de depozitare (zile)

Tratamente 3 7 72
C 46.67 + 1.652A 54.00 + 1.4828 65.33 + 2.892C
TPO 46.85 + 2.032A 67.67 +2.33%® 83.33 + 3.86¢C
TP1 47.00 + 1.582A 82.33 + 3.66¢°8 99.33 +4.26
TCO 45.88 + 1.552A 57.23 + 1.62%8 77.33 + 3.67¢4C
TC1 47.67 + 2.082A 58.33 + 2.44%8 80.33 + 3.46dC
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TAO 46.85 + 1.282A 58.33 + 1.88%8 71.67 + 2.56°C
TA1 47.25 +1.723A 59.09 + 2.76°8 72.22 + 2.96°<C
T™MO 47.06 + 1.022~ 63.42 £ 2.34°8 72.67 + 2.85°<C
T™1 47.67 +£0.892~ 63.33 £ 1.78® 72.88 + 2.56°<C

' Literele mici diferite indica diferente semnificative intre tratamente (p < 0,05) pentru aceeasi
perioada de depozitare, in timp ce literele majuscule diferite indica diferente semnificative intre
momentele de esantionare pentru acelasi tratament (p < 0,05). C - apa distilata (martor); TPO -
2% PE + 1% CaClz; TP1-2% PE + 1% CaClz + 1% N-AC; TCO - 2% CH + 1% CaClz; TC1 - 2%
CH + 1% CaClz + 1% N-AC; TAO - 2% SA + 1% CaClz; TA1-2% SA + 1% CaClz2 + 1% N-AC;
TMO - 2% CMC + 1% CaClz; TM1-2% CMC + 1% CaCl2 + 1% N-AC.

Ciupercile tratate cu acoperiri comestibile au prezentat o activitate
antioxidanta semnificativ (p < 0,05) mai mare fata de probele neacoperite la sfarsitul
perioadei de depozitare (Tabelul 10.).

in cea de-a 14-a zi de depozitare, ciupercile acoperite cu pectina care
incorporeaza 1% N-AC au prezentat cea mai mare activitate antioxidanta (1,59
mmol Trolox/100 g).

Tabelul 10.6. Efectele tratamentelor asupra activitatii antioxidante DPPH (mmol
Trolox/100 g) a ciupercilor buton in timpul depozitarii timp de 14 zile la 4 + 1 °C.
Datele sunt prezentate ca medii = SD.

Perioada de depozitare (zile)

Tratamente 3 7 12

C 0.65 +0.022A 0.85+0.0328 0.95 +0.032C
TPO 0.92 +£0.03A 1.14 + 0.0445 1.38 + 0.067
TP1 0.84 +0.049A 1.16 + 0.059 1.59 + 0.069¢
TCO 0.73+£0.03<A 1.00 + 0.04b8 1.25 +0.06¢C
TC1 0.92 + 0.04eA 1.09 + 0.06¢d8 1.23 + 0.06dC
TAO 0.67 £ 0.0320A 1.00 + 0.04b8 1.14 + 0.04b<C
TA1 0.71 £0.03bcA 1.04 + 0.04bcB 1.18 + 0.04cdeC
TMO 0.79 £0.03% 1.09 + 0.04cd8 1.16 + 0.05bcdB
T™1 0.83+0.03% 1.06 + 0.03b<B 1.08 + 0.048

' Literele mici diferite indica diferente semnificative intre tratamente (p < 0,05) pentru aceeasi
perioada de depozitare, in timp ce literele majuscule diferite indica diferente semnificative intre
momentele de esantionare pentru acelasi tratament (p < 0,05). C - apa distilata (martor); TPO -
2% PE + 1% CaClz; TP1-2% PE + 1% CaClz + 1% N-AC; TCO - 2% CH + 1% CaClz; TC1-2%
CH + 1% CaClz + 1% N-AC; TAO - 2% SA + 1% CaClz; TA1-2% SA + 1% CaClz2 + 1% N-AC;
TMO - 2% CMC + 1% CaClz; TM1-2% CMC + 1% CaClz + 1% N-AC.

MDA a crescut treptat in toate probele in timpul celor 14 zile de
depozitare. Cu toate acestea, probele martor au prezentat cresteri mari ale
continutului de MDA, in timp ce tratamentele au intarziat in mod eficient generarea
de MDA in timpul depozitarii, asa cum este prezentat in

Figura 10.1
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Figura 10.1. Efectul tratamentelor de acoperire asupra continutului de MDA
(malondialdehida) (umol Trolox/kg) al ciupercilor buton in timpul depozitarii timp de 14
zilela 4 = 1 °C. Literele mici diferite indica diferente semnificative intre tratamente pentru
aceeasi perioada de depozitare (p < 0,05). C — apa distilaté (martor); TPO — 2% PE + 1%
CaClz; TP1 — 2% PE + 1% CaClz + 1% N-AC; TCO — 2% CH + 1% CaClz; TC1 — 2% CH

10.4. CONCLUZII PARTIALE

Rezultatele raportate in acest studiu au aratat ca toate invelisurile
comestibile testate, atat singure, cét si cu N-acetil-cisteina, au intarziat pierderea in
greutate si deschiderea palariei la ciuperci, in comparatie cu martorul. Cel mai
eficient in controlul pierderii in greutate a fost alginatul de sodiu, urmat de de
carboximetilceluloza, chitosan si pectina. Acoperirile pe baza de alginat de sodiu si
pectina au fost cele mai eficiente in incetinirea procesului de imbrunare a ciupercilor
in timpul depozitarii. Continutul total de compusi fenolici si activitatea antioxidanta
au crescut la ciuperci in timpul depozitarii, iar probele acoperite au prezentat valori
semnificativ mai mari in comparatie cu martorul. Cel mai mare continut fenolic total
a fost gasit in probele acoperite cu pectina, urmat de probele acoperite cu chitosan.
Continutul de MDA a crescut treptat in toate probele in timpul celor 14 zile de
depozitare, dar cresterea a fost intarziata in cazul probelor acoperite in raport cu
martorul. Acoperirea cu chitosan a fost cea mai eficientd in ceea ce priveste
incetinirea cresterii continutului de MDA, dar a determinat o reducere severa a
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valorilor L* si o crestere a indicelui de brunificare a ciupercilor buton pe toata durata
depozitarii. Adaugarea de N-acetilcisteina in invelisurile comestibile a determinat o
crestere semnificativa a deschiderii palariei si a indicelui de brunificare a tuturor
probelor acoperite, si nu a determinat modificari semnificative in evolutia
continutului de MDA in raport cu probele fara agent antibrunificare. Rezultatele
demonstreaza fezabilitatea utilizarii alginatului de sodiu si a invelisurilor cu pectina
pentru a prelungi durata de conservare a ciupercilor buton.
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CAPITOLUL 11
CONCLUZII FINALE

— Utilizarea acizilor organici si apei electrolizate acide ofera posibilitati
interesante pentru prelungirea perioadei de valabilitate si a calitatii fructelor minim
procesate si a celor proaspat taiate;

— Imersia in acizi organici a fructelor proaspete serveste la completarea
sau inlocuirea metodelor traditionale de conservare. Utilizarea acestei metode de
conservare a aratat rezultate promitatoare in reducerea dezvoltarii microbiene si
ratei metabolismului microbian, intarzierea procesului de maturare si extinderea
duratei de valabilitate a fructelor proaspete. Imersia in acizi organici ajuta la
mentinerea caracteristicilor de calitate dorite ale fructelor proaspete;

— Dezvoltarea de tehnici noi pentru imbunatatirea proprietatilor de
comercializare a fructelor proaspete imersate in substante antimicrobiene este o
preocupare importanta pentru cercetare in viitor;

— Cercetarile realizate pe afine au aratat ca imersia in solutii de acizi a
determinat o crestere semnificativa a pierderii de umiditate, pierderea in greutate a
probelor martor fiind semnificativ mai mica decat in cazul probelor tratate chimic
(acid sorbic > acid benzoic > acid citric > apa). Dimpotriva, scufundarea piersicilor
in acid citric, benzoic si sorbic a redus pierderea in greutate a fructelor in timpul
celor 28 de zile de pastrare la rece;

— Acizii citric (2%), sorbic (0,2%) sau benzoic (0,2%) pot incetini
activitatea enzimatica, controland astfel actiunea polifenoloxidazei asupra
continutului de polifenoli in prezenta oxigenului. Astfel, continutul fenolic total al
fructelor (afine si piersici) si activitatea antioxidanta au crescut continuu in timpul
pastrarii, cel mai mare continut fenolic fiind regasit in fructele imersate in acid sorbic
0,2%. Tratamentul cu acid benzoic 0,2% s-a dovedit a fi cel mai eficient in
mentinerea caracteristicilor fizico-chimice ale piersicilor in conditii de depozitare la
temperaturi de refrigerare;

— Utilizarea acizilor organici conservanti, in combinatie cu actiunea
temperaturii scazute, au incetinit dezvoltarea florei microbiene de la suprafata
fructelor (afine si piersiciy ca urmare a inhibarii activitati metabolice a
microorganismelor datorata pH-ului scazut;

— Cercetarile realizate pe capsune au aratat ca spalarea cu acid citric
2%, acid benzoic 0,2%, acid sorbic 0,2% si apa electrolizatd acida au intarziat
colapsul fiziologic al fructelor in timpul depozitarii, incetinind pierderile de apa si
pierderea fermitatii. In plus, tratamentele de igienizare au mentinut la un nivel
superior continutul fenolic, antocianic si activitatea antioxidanta, cele mai eficiente
fiind tratamentele cu acid benzoic si acid sorbic;

— Iradierea UV a capsunelor proaspete a redus semnificativ pierderea
de apa, a mentinut fermitatea si a intarziat aparitia simptomelor de degradare a
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fructelor in timpul depozitarii la rece. in plus, tratamentul UV singur a promovat
acumularea de compusi fenolici si a crescut activitatea antioxidanta a capsunelor;

— Utilizarea imersarilor in solutii de acizi si apa electrolizata acida inainte
de tratamentul cu UV a redus semnificativ degradarea postrecoltare a capsunelor
(acid benzoic 0,2% > acid sorbic 0,2% > acid citric 2%) si a fost mai eficienta in
mentinerea continutului de compusi fenolici si capacitatii antioxidante a fructelor in
raport cu tratamentul UV aplicat singular;

— Tratamentele postrecoltare ale capsunelor cu acizi organici urmate de
iradiere UV pot fi o modalitate utila de a mentine calitatea fructelor de capsun si de
a prelungi durata lor de viata dupa recoltare;

— Fructele si legumele proaspat taiate sunt produse convenabile si gata
de consum, care ofera consumatorilor o multitudine de avantaje. Cu toate acestea,
dezvoltarea de noi tehnologii pentru mentinerea calitatii si extinderea termenului de
valabilitate al acestora este o provocare majora pentru industria alimentara si o
tema pentru cercetarile viitoare;

— Utilizarea acoperirilor comestibile permite incorporarea aditivilor precum
antimicrobieni si agenti antiimbrunare, sporind in acelasi timp eficacitatea acestora,
contribuind astfel si la 0 mai buna acceptare din partea consumatorilor;

— Imersia in apa electrolizatd acida sau solutie de acid citric 2% a
imbunatatit capacitatea de pastrare a merelor proaspat tdiate prin inhibarea
imbrunarii si cresterii microbiene si prin reducerea pierderii fermitatii, continutului
fenolic total si activitatii antioxidante pe durata depozitarii. Apa electrolizata acida a
fost mai eficienta decat acizii citric si ascorbic in controlul imbrunarii enzimatice a
merelor proaspat taiate;

— Acoperirile comestibile pe baza de pectina realizate cu incorporarea a
0,2% benzoat de sodiu sau 0,2% sorbat de potasiu ca antimicrobiene si 1% N-acetil
cisteina ca agent antibrunificare au dovedit potential in a prelungi durata de
valabilitate a perelor proaspat taiate. Acestea au fost eficiente in controlul pierderii
in greutate si a fermitatii perelor proaspat taiate, au protejat continutul de compusi
fenolici si au imbunatatit activitatea antioxidanta a perelor proaspat taiate in timpul
depozitarii;

— Acoperirea pe baza de alginat de sodiu si pectind au fost cele mai
eficiente in incetinirea procesului de imbrunare a ciupercilor in timpul depozitarii si
au intarziat pierderea in greutate si deschiderea palariei la ciuperci. Desi acoperirea
cu chitosan a fost cea mai eficienta in ceea ce priveste incetinirea oxidarii lipidice,
aceasta a determinat cresterea indicelui de brunificare a ciupercilor buton pe toata
durata depozitarii. Desi este un agent anti-imbrunare foarte eficace in alte aplicatii,
N-acetilcisteind adaugata in acoperirile comestibile aplicate pe ciuperci a
determinat o crestere semnificativa a deschiderii palariei si a indicelui de brunificare
a tuturor probelor acoperite;

— Utilizarea acoperirilor comestibile poate fi considerata un tratament
sigur si eficient, avand ca rezultat o buna conservare a majoritatii parametrilor de
calitate, fara a afecta semnificativ valoarea nutritiva a fructelor si legumelor
proaspete si proaspat taiate. Utilizarea acoperirilor comestibile poate contribui la
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imbunatatirea sigurantei produselor si la extinderea termenului de valabilitate. In
plus, acoperirile pot fi folosite pentru a incorpora ingrediente active/functionale
(antimicrobieni, agenti anti-imbrunare, antioxidanti, enzime) care sa contribuie la
prelungirea duratei de viata a produselor acoperite;

— Se poate concluziona ca existda multe tehnologii pentru
reducerea/eliminarea microorganismelor prezente pe fructele si legumele
proaspete si proaspat taiate. Utilizarea corecta a acestor tehnici va permite o
crestere a sigurantei produselor minim procesate. Cu toate acestea, niciuna dintre
metodele de igienizare nu poate controla toti parametrii care mentin calitatea si
durata de valabilitate a acestor produse. Prin urmare, se impune dezvoltarea de
studii suplimentare care utilizeazd metode combinate pentru a extinde si a spori
siguranta acestui tip de produse.
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CAPITOLUL 12
CONTRIBUTII S| PERSPECTIVE DE CONTINUARE A CERCETARILOR

Procesarea minima este o metoda de procesare cu tendinta de crestere
care ofera consumatorului confort, ,prospetime”, calitate, nutritie si siguranta.
Deoarece implica indepartarea sau reducerea barierelor naturale in calea
deteriorarii, procesarea minima ofera oamenilor de stiintd o provocare enorma in
incercarea de a prelungi perioada de valabilitate a produselor proaspete minim
procesate. Cu toate acestea, cererea consumatorilor pentru produse minim
procesate, schimbarile in perceptia consumatorilor privind prospetimea si calitatea
produselor proaspete precum si comoditatea unor astfel de produse justifica
cercetari si dezvoltari suplimentare in acest domeniu. Pentru aceasta este esentiala
o intelegere mai profunda a fiziologiei si biochimiei produselor vegetale utilizate
pentru procesare minima si sunt necesare mai multe cercetari privind tratamentele
post-recoltare si metodele de prelungire a duratei de viata aplicate la diferite fructe
si legume si chiar la diferite soiuri.

Se asteapta ca industria produselor proaspat tdiate sa continue sa se
extinda rapid in viitor si ea are inca nevoie urgenta de tehnologii imbunatatite pentru
prelungirea duratei de viata a produselor. Extinderea perioadei de valabilitate a
produselor proaspete si proaspat taiate, fara a compromite calitatile senzoriale si
nutritionale, poate fi uneori obtinuta prin combinarea corecta a mai multor tehnici
adecvate.

Avand in vedere aceste obiective, pe parcursul cercetarilor dezvoltate in
cadrul prezentei teze de doctorat s-au realizat studii asupra eficacitatii a)
tratamentelor de suprafatd cu solutii apoase ale acizilor organici (citric, benzoic,
sorbic, ascorbic) si apa electrolizatd acida ca agenti antimicrobieni si anti-
imbrunare, uneori combinate cu iradierea UV-C, si b) acoperirilor comestibile care
incorporeaza acizi organici si agenti anti-imbrunare, pentru a imbunatati calitatea
fructelor si legumelor proaspete si a celor proaspat taiate si pentru a prelungi durata
lor de viata.

Originalitatea cercetarilor efectuate, in conformitate cu obiectivele
stiintifice ale tezei de doctorat, se concretizeaza printr-o serie de elemente de
noutate, care sporesc valoarea stiintifica a studiilor realizate. in baza rezultatelor
experimentale originale obtinute in teza se pot evidentia drept contributii stiintifice
urmatoarele:

— Investigarea efectelor tratamentelor post-recoltare cu acizi organici
(citric, sorbic si benzoic) asupra modificarilor fizico-chimice, biochimice si
microbiologice ale afinelor si piersicilor proaspete in timpul depozitarii in conditii de
refrigerare;

— Studiul efectelor tratamentelor de spalare cu acizi organici si apa
electrolizatd acida asupra caracteristicilor de calitate, continutului de compusi
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bioactivi si activitatii antioxidante a capsunelor in timpul depozitarii in conditii de
refrigerare;

— Studiul efectelor tratamentelor chimice post-recoltare combinate cu
iradierea UV-C asupra caracteristicilor de calitate ale fructelor de capsun,
continutului de compusi bioactivi si activitatii antioxidante pe parcursul depozitarii in
conditii de refrigerare;

— Investigarea efectelor imersiei in solutii de acizi organici (citric,
benzoic, sorbic, ascorbic) si in apa electrolizata acida asupra caracteristicilor de
calitate ale merelor proaspat taiate, ambalate in recipiente de plastic in conditii
atmosferice normale in timpul depozitarii in conditii de refrigerare;

— Dezvoltarea de acoperiri comestibile pe baza de pectina combinate cu
tratamente chimice care contin sorbat de potasiu sau benzoat de sodiu ca
antimicrobieni si N-acetil cisteind sau acid ascorbic + acid citric ca agenti
antibrunificare pentru mentinerea calitatii perelor proaspete taiate in timpul
depozitarii in conditii de refrigerare;

— Dezvoltarea de acoperiri comestibile pe baza de pectina, chitosan,
alginat de sodiu si carboximetil celuloza, singulare sau active, care incorporeaza N-
acetil cisteina ca agent antibrunificare, pentru mentinerea calitatii ciupercilor albe in
timpul depozitarii in stare refrigerata.

Rezultatele obtinute constituie o baza de date stiintifice care pot fi punctul
de plecare in vederea continuarii cercetarilor cu privire la folosirea tratamentelor
chimice post-recoltare, singulare sau combinate cu iradierea UV, precum si a
acoperirilor comestibile active pentru prelungirea perioadei de valabilitate si a
capacitatii de comercializare a fructelor si legumelor proaspete si a celor proaspat
taiate.

Rezultatele obtinute au indicat ca unele dintre tratamentele studiate joaca
un rol eficient in controlul pierderii in greutate, a procentului de degradare, in
evolutia culorii si au un efect favorabil asupra altor modificari de compozitie
(aciditatea titrabila, continutul total de substante solubile, polifenoli, antociani si
activitate antioxidanta) ale fructelor si legumelor proaspete si proaspat taiate
pastrate in conditii de refrigerare, dovedind astfel ca au potentialul de a le prelungi
perioada de valabilitate, pastrand in acelasi timp calitatea lor nutritionala.

Cu toate acestea, sunt necesare studii suplimentare privind dezvoltarea
microorganismelor precum si mecanismele fiziologice care contribuie la pastrarea
calitatii in legatura cu aceste tratamente combinate. De asemenea, sunt necesare
mai multe cercetari pentru a exploata avantajele practice de protectie oferite de
aceste noi tehnologii pentru o varietate de fructe si legume, prin intelegerea
fiziologiei lor si reducerea la minimum a efectelor secundare nedorite.

Realizarea de cercetari avansate privind acoperirea fructelor cu diferite
materiale de acoperire sau diferite combinatii de filme comestibile care sa
incorporeze combinatii de ingrediente active/functionale (aditivi, agenti
antimicrobieni), determinarea grosimii si proprietatiior de bariera ale
filmelor/acoperirilor, a sigurantei alimentare a produselor acoperite, ar putea fi
domenii de cercetare alternative pentru imbunatatirea efectului de acoperire a
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fructelor si legumelor proaspete si proaspat taiate. De asemenea, cercetarile
viitoare trebuie sa vizeze determinarea efectele aditive, antagoniste sau sinergice
ale tratamentelor cu agenti antimicrobieni, agenti antibrunificare, iradiere si
acoperiri comestibile atunci cand acestea sunt utilizate in combinatie.
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CAPITOLUL 13

DISEMINAREA REZULTATELOR CERCETARILOR EFECTUATE PE TEMATICA
TEZEI DE DOCTORAT

Articole/studii publicate in reviste cotate ISI

1. Plesoianu, A.M., Nour, V. 2022. Effect of Some Polysaccharide-Based
Edible Coatings on Fresh White Button Mushroom (Agaricus bisporus) Quality
during Cold Storage. Agriculture, 12, 1491. htips://www.mdpi.com/2077-
0472/12/9/1491 (IF = 3.408), JCR - Q1 (Agronomy)

2. Plesoianu, A. M., Nour V. 2022. Pectin-Based Edible Coating
Combined with Chemical Dips Containing Antimicrobials and Antibrowning Agents
to Maintain Quality of Fresh-Cut Pears. Horticulturae, 8, 449.
https://doi.org/10.3390/horticulturae8050449 (IF = 2,923) JCR - Q1 (Horticulture)

3. Nour, V., Plesoianu, A. M., lonica M.E. 2021. Effect of dip wash
treatments with organic acids and acidic electrolyzed water combined with
ultraviolet irradiation on quality of strawberry fruit during storage. Bragantia, 80,
e1921, https://doi.org/10.1590/1678-4499.20200440 (IF=1,179)

4. Plesoianu, A. M., Nour, V., Tutulescu, F., lonica M.E. 2021. Quality of
fresh-cut apples as affected by dip wash treatments with organic acids and acidic
electrolyzed water. Food Science and Technology,
https://doi.org/10.1590/fst.62620 (IF=1,718)

5. Plesoianu, A. M., Tutulescu, F., Nour, V. 2020. Postharvest
antimicrobial treatments with organic acids to improve the shelf life of fresh
blueberries. Notulae Botanicae Horti Agrobotanici Cluj-Napoca, 48(1), 90-101.
https://doi.org/10.15835/nbha48111828

Articole/studii publicate n reviste IS| emerging

1. lonica M., Plesoianu A.M., Nour V. 2022. Effect of Some Sanitizing
Treatments on Strawberry Fruit Quality during Cold Storage. Bulletin of the
University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine Cluj-Napoca. Food
Science and Technology, 79(1), 51-60,
https://journals.usamvcluj.ro/index.php/fst/article/view/14411

Articole/studii publicate in reviste indexate in baze de date internationale

BDI

1. Plesoianu A_M., Nour V., Tutulescu F. 2019. Effect of benzoic, sorbic
and citric acid treatments on physicochemical and quality characteristics of peach
fruits during cold storage. Analele Universitatii din Craiova, seria Biologie,
Horticultura, Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole, Ingineria Mediului, vol.
XXIV (LX), 179-185.
https://horticultura.ucv.ro/horticultura/sites/default/files/horticultura/Reviste/Analele
[2019/anale 2019 fh.pdf

2. Plesoianu A.M., Tutulescu F., Nour V. 2019. The effect of certain
preservative substances on the microorganisms found on the fruit surface. Analele
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3. Plesoianu A.M., Nour V. 2022. Pectin edible coating combined with
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Schools. SCDS-UDJG 2022, The 10th Edition, Galati, 9th-10th of June 2022.

4. Plesoianu A.M. Pectin edible coating combined with chemical dips
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