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1. INTRODUCERE

Valorificarea fructelor de pidure in stare de fructe proaspete este in
continui crestere, fapt ce este marcat §i de tendinta generald pe plan mon-
dial. Fructele de p3dure luate in studiu (zmeura, murele i afinele) au o pe-
risabilitate mare §i o duratd mici de pastrare, in stare proaspatd. Una din-
tre metodele moderne de prelungire a duratei de pastrare este i congelarea.
Fructele congelate i5i pastreaza in cea mai mare misurd calitagile nutritive
pe care le au fructele in stare proaspata.

Temperaturile scizute, create cu ajutorul frigului artificial, pot sa pre-
lungeasca durata de pistrare a fructelor.

Frigul artificial se foloseste atit la pastrarea fructelor pentru o duratd
scurt (zile), cit si pentru o duratd mai mare (luni de zile).

Pentru pastrarea fructelor pe duratd scurtd se folosegte procedeul refri-
gersirii adici situagie in care fructele sint pastrate la temperaturi apropiate
de punctul de inghetare al lor (0—5°C) fira ca apa de conginut si Inghete.

In ceea ce priveste pastrarea fructelor pe o duratd mai mare se foloseste
procedeul congelirii, Prin acest procedeu fructele sint supuse unor tempera-
turi foarte scazute (—10° la —22°C, astfel incit cea mai mare parte a apel
de continut se transform3 1n cristale fine de gheata.

fn lucrare se studieazi pastrarea prin congelare a unor specii de fructe de
padure (zmeura, mure, afine), iar rezultatele acestor cercetari reprezinta con-
tribugii la rezolvarea sarcinilor cu privire la prelucrarea i conservarea Su-
pericard a fructelor de padure, cuprinse in programul de mdsuri adoptat
pentru conservarea §i dezvoltarea fondului forestier din tara noastra.

2. METODA DE LUCRU

S-au luat in studiu urmatoarele aspecte:

— tratamentele preliminare indicate in procesul de congelare §i con-
sumuri specifice de materie prima;

— ‘temperatura optima de congelare si durata admisibila de pastrare;

— comportarea fructelor la congelare, modificirile organoleptice, si fi-

zico-chimice, ce au loc in timpul congeldrii si al depozitarii.
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Pentru aspectele luate in cercetare, s-au conceput dispozitive experi-
mentale pe baza cirora s-au recoltat date, care s-au prelucrat prin metode
statistico-matematice.

Tinind seama de recomandirile din literaturd, s-a acordat o atentie deo-
sebitd materiei prime (respectiv fructele proaspete) ce trebuie congelate. Ast-
fel fructele ce s-au congelat au fost prelevate de la punctele de achizigie in
stadiul de maturitate, sanitoase, integre si proaspete. Transportul lor de la
punctul de achizigie la centrul de congelare, s-a facut in lidite in care s-au
pus foi de plastic. Inainte de congelare s-au aplicat ca tratamente prelimi-
nare: curatirea, sortarea si ambalarea.

Curdfirea, a constat in indepirtarea corpurilor striine si a partilor ne-
edibile. )

Sortarea, a constat in Indepartarea fructelor nesindtoase, vitimate S
care nu au culoarea caracteristici speciei.

Ambalarea s-a ficut in' pungi de plastic de 5 kg dupa care s-au pastrat
in camere de refrigerare (0—6°C), pini la intrarea in congelator.

Odata cu aplicarea tratamentelor preliminare s-au calculat sl consumu-
rile specifice de materie primi.

Pentru congelarea fructelor, finind seama de recomandirile din litera-
tura de specialitate, s-a folosit intervalul de temperatura de —25--.. ——35°C.

+ Ca instalagie tehnologici de racire s-a utilizat tunelul de ricire.
- Pe perioadele congelarii s-au mentinut temperaturi cuprinse intre —25°C
s1 —35°C timp de 3 ore. i

Pentru stabilirea duratei optime de pistrare, pentru fiecare specie luata
in studiu, s-au constituit sase variante §i anume:

V; — fructe proaspete;

Ve — fructe congelate;

Vs — fructe pistrate 90 de zile;

Vy — fructe pastrate 180 de zile;

Vs — fructe pistrate 270 de- zile:
- Vg — fructe pastrate 360 de. zile:

. In vederea stabilirii modului de comportare a fructelor s-au efectuat
periodic determindri organoleptice si analitice la: fructe proaspete, congelate
si pastrate 90, 120, 270 si 360 zile.

Pentru determinarea proprietitilor organoleptice (consistentd, culoare,
gust, miros §i form3) s-au folosit indicatorii si conditiile de control din ta-
belul 1.

Fiecdrei proprietati organoleptice, i se acordi o nots (n.p.) de la 1 la
10. Aceasta nota se inmulteste cu un factor de proportionalitate (Fp) care
indica importanta respectivei proprietii pentru produsul analizat. Suma
factorilor de proportionalitate (Fp) trebuie sa fie 10.

La fructele de arbusti fructiferi, s-au luat urmitoarele valor] pentru
factorii de proportionalitate:

— gust
— consistenta 2

— miros 2

— culoare 1

— formid 1

Nota generald organoleptici (N,) rezult3 din relaia:

Ng= n.p.x Fp
10
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Tabelul 1
indicatori §i condijii de control pentru determinarea proprietitilor organoleptice

Clase de calitate organolepticd Note (n.p.) Calificativ
1 2 3
1 95—100 10 Excelent
85—95 9 Foarte bun
75— 85 8 Bun
11 65— 75 7 Suficient de bun
55—65 6 Satisfiacitor
111 45—55 5 Suficient in medie
35—45 4 Usoare defecte
25—35 3 Defectuos
15—-25 2 Riu
5—15 1 Foarte rau
0—5 0 Descompus

folosit la toate probele prelevate

Acest mod de notare organolepticd s-a
proaspete, congelate §i pastrate:

‘n diferite faze ale experimentarilor (fructe
90, 180, 270 si 360 de zile).

Determinarile analitice (umiditate, substanta uscati solubild, zahar, aci-
ditate §i vitamina C) s-au efectuat la aceleasi probe la care s-au facut si de-
terminarile organoleptice. :

3. REZULTATE SI DISCUTII

Tratamentele preliminare aplicate in procesul de congelare: curagirea,
cortarea fructelor, ambalarea acestora in pungi de plastic de 5 kg precum s
pastrarea lor in camere de refrigerare cu temperaturi de 0—5°C, au asigurat
conditii corespunzitoare operatiunii de congelare.

Prin lucririle noastre, s-au adus contribugii la stabilirea de indicatori
pentru consumurile specifice_de materic prima.. Pentru cele -trei specii luate
in studiu, s-au obginut valorile consumurilor specifice, prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Consumuri speeifice de materie primi

. Indicatori statistici

5 Specia de fructe C();;;\;glm?edceit;op;&pus Media Abaterea Froarea | Coeficient
v — standard mediei |de variatie
4 x kg s kg s-kg $%

1 | Zmeurd 11241130 1104 11,55 6,68 1,05

2 | Mure 1101—1 110 1077 11,55 6,68 1,07

3 | Afine 1084—1 090 1 043 31,14 13,90 2,99

Consumurile specifice propuse acopera din punct d
din situatiile de pe teren.

e vedere statistic 959/¢
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Fig. 1. Modificarile de naturi organoleptici suferite de fructele congelate — de zmeurd,
.mure si afine pentru diferite durate de pistrare

Cel mai mare consum specific (1124) s-a realizat la zmeurd, iar cel
mai mic la afine. Consumul specific este in mare misurs influentat de cali-
tatea materiei prime §i de specificul fructelor. Fructele de zmeuri sint mult
mai friabile, fapt ce conduce la pierderi mai mari in faza de curigire §i sor-
tare. Structura fructelor de afin fiind mai buni declt a celorlalte fructe
(zmeurd §i mure), a generat un consum specific de materie prima mai mic.
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Fig. 2. Dinamica continutului in substantd uscatd solubild a fructelor

Pe baza examinarii organoleptice (consistenya, culoare, gust, miros §i
form3), folosind notarile amintite si calculind o noti generald organolepticd,
s-au obtinut calificative de calitate pentru fiecare specie de fructe.

In figura 1 se arati pe bazd de grafic modificirile de naturd organo-
leptici (nota generald) pentru diferite durate de pastrare.

Limita duratei admisibile de pastrare s-a stabilit atunci cind dupd o pe-
rioads de depozitare, produsul congelat primeste un calificativ de calitate,
de cel putin suficient de bun respectiv nota 7.

Avind in vedere cele de mai sus, cele trei specii din flora spontana au
obtinut, dupa o perioadi de pdstrare de 360 zile urmatoarele caliticative:

— zmeura — calificativul ,bun®;

— murele — calificativul ,foarte bun spre bun®;

_ afinele — calificativul ,bun spre foarte bun®;

Acest fapt ne determind s fixdm la 360 zile durata admisibild de pas-
trare pentru celg trei specii susmentionate.
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Daci facem o ierarhizare a modului de comportare la congelare si depo-
zitare a celor trei specii luate in studiu constatam ci pe primul loc se pla-
seaza murele, urmate de afine §i zmeuri.

Pe lingd examinarea organolepticd s-au facut o serie.de determiniri asu-
pra unor componen{i chimici: substantd uscatd solubild, conginutul in zahir,
aciditate §i conginutul in vitamina C.

Modificdrile de natura chimica, care se produc la fructele congelate pe
timpul depozitarii se aratd in graficele din figurile 2—S5.

Prin congelare §i depozitare substanta uscati solubili este foarte putin
afectatd, in sensul cd se produc mici scaderi. Procentual acestea reprezinta
circa 109/, (9,39, la zmeuri, 9,3%, la mure st 11,19, la afine) dupa o du-
ratd de pastrare de 360 zile.

Sciderile de substantd uscatd solubili nu afecteazi calitatea produselor
finite nici dupd o pistrare de 360 zile §i ca atare acestea pot fi introduse in
consum.

Se cunoaste ca intre conginutul de zahir §i substanfa uscati solubild
existd o corelagie. Variagia conginutului in zahir are o evolugie asemana-
toare, in sensul ca acesta scade la finele perioadei de depozirare. Exprimind
tot in procente sciderile conginutului de zahir ale fructelor congelate §i pas-
trate 360 de zile s-au obtinut urmdtoarele date: zmeurd din flora spontani
22,3%,, murele 9,3%, si afinele 5,49/,.

Cele mai mici pierderi le-au inregistrat afinele (5,49), iar cele mai mari,
zmeura (20,7%). o

Aciditatea fructelor congelate si pistrate timp de 360 zile scade fata de
fructele proaspete cu 16,19, la zmeurd, 15,79/, la mure s1 20,99, la afine).

Pe timpul pastrdrii §i anume In pericada corespunzitoare unei depozitiri
de 180 de zile aciditatea creste pugin sau se mengine intre aceleasi limite.

Desi aciditatea scade pe timpul pastrarii. la toate cele trei specii, aceasta
nu atinge limite care sd influenteze calitatea produsului de asa naturi, in-
cit sa duca la deprecierea lui. :

Este cunoscut faptul cd in timpul conservarii prin congelare, continutul
de vitamind C scade datoriti unor fenomene de oxidare enzimatici. Acest
fenomen s-a manifestat la toate cele trei specii luate in studiu. Ca si la cei-
lalti componengi, cu ajutorul analizei simple a variantei, si folosind testul ,
s-a stabilit semnificagia diferentelor in ceea ce priveste variatia conginutului
de vitamina C.

Fata de ceilalyi componenti, vitamina C realizeaza in timpul depozita-
rii cele mai mari pierderi. ' , :

Procentual aceste pierderi, dupi o depozitare de 360, ating urmitoarele
valori: la zmeura 90,9 la mure 86,5, iar la afine 84,3.

4. CONCLUZII

Rezultatele obginute ne confirmd cd cele trei specii de fructe din flora
spontand (zmeurd, mure si afine) se comportd bine la congelare, fapt ce a
determinat obginerea unor produse de calitate superioari. )

In procesul congelirii trebuie respectate cu strictefe urmitoarele indicatii:

— folosirea unei materii prime de calitate superioard si anume: fructe
proaspete, sanatoase, ajunse la maturitatea de consum;
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— aplicarea unor tratamente preliminare ca: sortare, curatire §i prericire
la temperaturi cuprinse intre O si 6°C;

— congelarea sa se faca in termen de 48 de ore de la recoltare, orice
prelungire de termen afecteaza calitatea produsului.

Temperatura optima de congelare pentru fructele luate in studiu tre-
buie si fie cuprinsi intre —25°C si ---35°C. Noi recomanddm temperatura
de —30°C. .

Consumurile specifice pentru o tona de produs realizate in procesul con-
gelarii sint cuprinse intre 1090 kg si 1130 kg (1130 la zmeurd, 1110 la mure
s1 1090 la afine).

Se recomandd ca duratda admisibila de pastrare pentru toate cele trei
specil: zmeura, mure, afine — 360 zile.

Dupid 360 de zile de pastrare murele au obginut calificativul ,foarte
bun spre bun®, afinele, ,bun spre foarte bun, iar zmeura calificativul ,bun*.

Zmeura din flora spontana s-a comportat, — atlt la congelare cit s in
timpul pastrarii — mai bine decit zmeura de culturd (Marlboro).

In timpul congeldrii si al depozitarii au loc modificiri de naturi organo-
lepticd (consistenta, culoare, gust, miros, forma). Cele mai .afectate Insusiri
organoleptice au fost consistenta, forma si culoarea. Cea mai buni compor-
tare in ceea ce priveste schimbarea insusirilor organoleptice au avut-o murele.

Principalii componenti chimici: substanga uscata, solubild, zahdrul, acidi-
tatea §i vitamina C suferd in timpul congelarii §i pastrarii unele modificiri.

Modificdrile cele mai mari au loc in timpul depozitirii §i nu in timpul
congelarii. Togi cei patru componenti luagi In studiu manifestd descresteri pe
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toatd durata depozitarii. Descresterile cele mai mari se Inregistreaza la vita-
mina C.

Cu toate ci au loc scideri in ceea ce priveste substanta uscata solubila,
continutul in zahdr, aciditate §i vitamina C, acestea nu influenteaza, chiar
dupd 360 zile, calitatea produselor pentru a nu fi utilizate in consum.
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BESTIMMUNG DER LANGFRISTIGEN LAGERUNGSBEDINGUNGEN
UND AUFBEWAHRUNGSMOGLICHKEITEN DER WALDFRUCHTE
(HIMBEEREN, BROMBEEREN UND HEIDELBEEREN)

Zusammenfassung

Auf Grund einiger Versuchsarbeiten werden die Ergebnisse betreffs Anwendung des
Gefrierverfahrens bei der Aufbewahrung der Waldfriichte (Himbeeren, Brombeeren und Hei-
delbeeren) im frischem Zustand, dargestellt.

Fiir die in Untersuchung genommenen kriichte, wird cine optimale Aufbewahrungsdauer
von 360 Tagen empfohlen.

Wihrend des Gefrierens und der Lagerung, finden organoleptische Verinderungen (Kon-
sistenz, Farbe, Geschmak, Geruch, Form) und chemische Verinderungen (losliche Trocken-
substanz, Zucker-Sduere-und C-Vitamingehalt) statt.

Die empfindlichsten organoleptischen Eigenschaften sind die Konsistenz, Form und
Farbe. Die vier untersuchten chemischen Bestandteile (losliche Trockensubstanz, Zucker,
S#uere und Vitamin C) zeigen Abnahmen wiihrend der ganzen Lagerungsperiode. Die gréssten
Abnahmen sind bei Vitamine C zu verzeichnen.

Trotz aller Verinderungen (organoleptische und chemische) die in der Lagerungsperiode
verzeichnet wurden (360 Tage), ist die Qualitit der Waldfriichte nicht so sehr beeinflusst
worden, dass sie nicht in den Verbrauch gebracht werden kénnen.
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