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CHANGES IN THE SUGAR-ACID RATIO IN APPLE FRUITS DEPENDING ON THE APPLIED STORAGE TECH-
NOLOGY

Summary. Physiological-biochemical changes that occur during the post-harvest period lead to the deterioration
of the quality of agricultural products. The main biochemical indices of fruit quality, which determine their taste and
consistency, are sugars and organic acids. As the apples ripen, the total amount of sugars increases and the acidity de-
creases. The taste of the fruits is determined not only by the absolute content of organic acids and sugars, but mainly
by their ratio in the fruit. The fruits treated post-harvest with the Fitomag preparation were characterized at the time of
release from storage by a more harmonious taste, compared to the control fruits. The sugar-acid ratio can be used as a
diagnostic indicator of quality, by monitoring the biochemical content of fruits in storage.
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Rezumat. Modificarile fiziologo-biochimice care au loc pe parcursul perioadei postrecolta conduc la deprecierea
calitatii produselor agricole. Principalii indici biochimici de calitate a fructelor, care determind gustul si consistenta aces-
tora, sunt zaharurile si acizii organici. Pe masura ce merele se maturizeaza, cantitatea totala de zaharuri creste, iar acidi-
tatea scade. Gustul fructelor este determinat nu atat de continutul absolut de acizi organici si de zaharuri, cat de raportul
dintre acestea in fructe. Fructele tratate postrecolta cu preparatul Fitomag s-au caracterizat la momentul externarii de la
pastrare prin gust mai armonios in raport cu fructele martor. Indicele gluco-acid poate fi utilizat ca unul de diagnostic al
calitatii, prin monitorizarea continutului biochimic al fructelor aflate in pastrare.

Cuvinte-cheie: indicele gluco-acid, tehnologie de pastrare, Fitomag, calitatea fructelor.

INTRODUCERE Gustul fructelor poate fi apreciat aproximativ prin

. . determinarea indicelui gluco-acid exprimat in unitati
In Republica Moldova, care dispune de conditii (un.) [9]:

naturale de clima si sol favorabile, marul se afld pe pri-
mul loc in cultura pomilor [1], detinand si primul loc
dupa volumul fructelor péstrate in depozite frigorifice

= 25-30 - aciditatea nu se simte (perele);
= 10-20 - gust slab-acrisor (merele);

» 5-10 - acru (visinele);

[2]. ) ] ) o » <5 - acru-puternic (ldmaéile).

Modificarile fiziologo-biochimice care au loc pe in prezent, pe plan mondial, tehnologiile de
parcursul perioadei postrecolta conduc la deprecierea pastrare cele mai raspandite — atmosfera obisnuiti
calitatii produselor agricole [3]. Principalii indici bi- (AO), atmosfera controlati (AC) si atmosfera modi-
ochimici de calitate a fructelor, care determina gustul ficatd (AM) -, au avantajele si dez a’v antajele lor, difera
si consistenta acestora, sunt zaharurile si acizii OIga-  4n ceea ce priveste costurile,implementérii, nu intot-
nici. Se cunoaste c4 pe masurd ce merele se maturizea-  geuyp, garantee;zé protectia fructelor de afectdri cu

74, cantitatea totala de zaharuri creste, iar aciditatea boli patogene si dere glé ri fiziolo gice, precum si pistra-
scade. Cu toate acestea, unii autori subliniazd ca gustul . . alititii initiale a fructelor [10; 11; 12; 13; 14: 1 5]

fructelor este determinat nu atit de continutul absolut A fost stabilit ¢ principala cauzi in dezvoltarea

de acizi organici si de zaharuri, cat de raportul dintre 151, si scdderea calitatii fructelor este acumularea

aceste sgbstarll‘ge ml fiructei:lvPrlp uF?are, ra.porl;l.lllv din- oy cesiva de etilend in interiorul fructelor si in mediul
tre continutul total de zahar si aciditatea titrabila este inconjurétor [16; 17; 18]. Una dintre metodele alter-

Zor71518de9r]at unul din indicatorii calitatii fructelor [4; 5; native si mai putin costisitoare de lupti si prevenire
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a deprecierilor cantitative si calitative pe parcursul
pastrarii poate servi tratarea postrecolta a fructelor
cu preparatul Fitomag (substanta activa - 1-Metilci-
clopropen). Preparatul in cauzd nu permite etilenei
(inhiba biosinteza etilenei) sd intensifice procesele
metabolice din fructe pe durata perioadei de péstra-
re, iar pentru majoritatea soiurilor de mar termenul
de pastrare in frigidere cu atmosferd obisnuita poate
fi prelungit cu doud-trei luni, fiind mentinuta calitatea
fructelor la un nivel inalt [19; 20; 21; 22; 23; 24].

MATERIALE SI METODE

S-au cercetat fructele soiurilor tardive de mar:
Golden Delicious, Florina, Idared si Renet Simirenko,
cultivate in gospodaria firmei agricole ,,Lefcons-Agro
SRL” com. Floreni, rn. Ungheni. Fructele au fost recol-
tate la momentul optim de recoltare. Ulterior acestea
au fost depozitate in camere frigorifice pentru o peri-
oadi de 150 zile, aplicand trei tehnologii de pastrare:

1. Atmosfera obisnuitd (AO) + martor (netrata-
te) (O, - 21 %, CO, - 0,03 %; temperatura in ca-
mera frigorifica +1 °C; umiditatea relativa a aerului —
85-90 %);

2. AO + Fitomag (o parte din fructe au fost tratate
a doua zi dupd recoltare cu preparatul Fitomag si pas-
trate ulterior in aceleasi conditii ca si fructele martor);

3. Atmosfera controlata (AC) + martor (O, - 3 %,
CO, - 5 %; temp. +2°C; umiditatea relativa a aerului -
92-95 %).

La momentul depozitarii, precum si pe parcursul
perioadei de pastrare au fost cercetati mai multi pa-
rametri biochimici si fiziologici. In baza rezultatelor
obtinute privind continutul de zahar total si acizi ti-
trabili (exprimat in acid malic) s-a calculat indicele
gluco-acid conform raportului dintre continutul total
de zahar si continutul acizilor titrabili

Pastrarea fructelor si investigatiile de laborator la
nivel biochimic au fost efectuate in cadrul Institutului
de Genetica, Fiziologie si Protectie a Plantelor.

REZULTATE $I DISCUTII

Este cunoscut, cd o parte dintre substantele plas-
tice in timpul péstrarii fructelor sunt consumate in
procesul de respiratie, principalul substrat fiind acizii
organici care participa in reactiile de oxido-reducere,
iar zaharurile - in calitate de substrat energetic. In-
tensificarea acestor procese pe parcursul perioadei de
pastrare este legata cu perioada climacterica in fructe.
Cantitatea de substrat consumata caracterizeaza starea
si calitatea acestora in procesul de pastrare [25].

Legitatea privind implicarea zaharurilor si acizi-
lor organici in procesele metabolice in perioada de
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péstrare este valabila pentru toate soiurile, indiferent
de momentul recoltarii fructelor. Cu toate acestea,
intensitatea si durata proceselor care reflecta starea si
calitatea fructelor in timpul pastrarii nu sunt identice
si depind atat de perioada de recoltare, cat si de parti-
cularitétile biologice ale soiului. Prin urmare, identi-
ficarea soiurilor dependente de modificarea indicelui
gluco-acid in timpul pastrarii ne permite sd tragem
concluzii despre posibilititile de pastrare si perioada
de externare a fructelor in faza maturititii de consum
[25].

In timpul perioadei de pistrare la temperaturi co-
borate, acizii organici din fructe se oxideaza mai rapid
decat glucidele, astfel ca fructele devin mai dulci [26].
Din aceasta cauza, in procesul de péstrare un gust mai
dulce al fructelor este argumentat frecvent nu prin
sporirea continutului de zahdr, ci prin scaderea nive-
lului de acizi [27]. In cercetirile noastre, indicele glu-
co-acid a fost considerat insa un indicator de diagnos-
tica pentru determinarea calitétii fructelor in procesul
de pastrare.

Se considerd cd valoarea optimi a indicelui glu-
co-acid, care determind gustul armonios dulce-acri-
sor, este de 15-20 un. [28]. In functie de soi, nivelul
acestui indicator a variat semnificativ la momen-
tul recoltdrii: de la 7,83 (Renet Simirenko) pana la
39,48 un. (Golden Delicious). In figurile 1-4 obser-
vam o tendintd permanentd de crestere a indicelui
gluco-acid pe durata perioadei de pdstrare a fructe-
lor, ceea ce se asociaza cu intensificarea proceselor de
maturizare. In corespundere cu cele trei tehnologii
de pastrare, cele mai mari valori ale indicelui glu-
co-acid, reprezentat prin raportul dintre continutul
de zahar total si acizi titrabili pe parcursul pastra-
rii, au inregistrat fructele de soiul Golden Delicious
(figura 1).

Cea mai mare valoare a indicelui cercetat la mo-
mentul externarii de la pastrare, in functie de soiul
cercetat, s-a stabilit la fructele martor pastrate in con-
ditii de AO, inregistrandu-se valori sporite fatd de cele
ale fructelor din varianta tratatd cu 0,79-8,11 un., re-
spectiv cu 3,09-17,95 un. in raport cu fructele péstrate
in conditii de AC. Aceasta denota ca procesele de ma-
turizare la fructele martor au decurs cu o intensitate
mai mare. Un nivel de peste 20 un. la momentul ex-
terndrii de la pastrare, in functie de tehnologia de pas-
trare aplicata, s-a inregistrat la fructele soiului Golden
Delicious (21,53-39,48) si Florina (21,51-34,44). Prin-
tr-o valoare a indicelui gluco-acid mai mica de 15 un.
s-au caracterizat fructele tratate si netratate de soiul
Renet Simirenko, péstrate in conditii de AO, fiindu-le
caracteristic un gust slab-acrisor. Prin gust acru (indi-
cele gluco-acid<10) s-au caracterizat fructele aceluiasi
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Figura 1. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de mar in functie de tehnologia de péstrare
(soiul Golden Delicious).
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Figura 2. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de mér in functie de tehnologia de péstrare
(soiul Florina).
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Figura 3. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de mér in functie de tehnologia de péstrare
(soiul Idared).
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Figura 4. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de mar in functie de tehnologia de pastrare
(soiul Renet Simirenko).

soi pastrate in conditii de AC (9,68 un.). Nivelului in
limitele 15-20 au corespuns fructele de soiul Idared la
utilizarea fiecareia dintre cele trei tehnologii de pas-
trare, realizand un gust placut-echilibrat, caracteristic
soiului (figura 3).

In literatura de specialitate este mentionat ca o
crestere a valorii indicelui gluco-acid cu aproximativ
100-140 % fatd de valoarea initiald conduce la pier-
derea calititii fructelor de mar [29]. In cercetirile
noastre valoarea acestui indicator nu a depdsit
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bariera de 100 %. O crestere mai semnificativd in
raport cu valoarea initiald s-a remarcat la fructele
martor de soiuri Golden Delicious (85,87 %) si Re-
net Simirenko (63,09 %) (figura 4), mai putin sem-
nificativd - la soiul Florina pastrat in conditii de AC
(figura 3).

CONCLUZII

1. Valoarea indicelui gluco-acid a variat in mare
masura in functie de conditiile meteorologice din pe-
rioada de vegetatie, gradul de maturizare a fructului,
particularitatile biologice ale soiului, precum si tehno-
logia de pastrare.

2. Fructele tratate postrecolta cu preparatul Fi-
tomag s-au caracterizat la momentul externdrii de la
pastrare prin suculentd si gust mai armonios in raport
cu fructele martor.

3. Indicele gluco-acid poate fi utilizat ca indicator
de diagnostic pentru determinarea calitatii, prin mo-
nitorizarea continutului biochimic al fructelor aflate
in pastrare.
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