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INTRODUCERE

În Republica Moldova, care dispune de condiţii 
naturale de climă şi sol favorabile, mărul se află pe pri-
mul loc în cultura pomilor [1], deţinând și primul loc 
după volumul fructelor păstrate în depozite frigorifice 
[2].

Modificările fiziologo-biochimice care au loc pe 
parcursul perioadei postrecoltă conduc la deprecierea 
calităţii produselor agricole [3]. Principalii indici bi-
ochimici de calitate a fructelor, care determină gustul 
și consistența acestora, sunt zaharurile și acizii orga-
nici. Se cunoaște că pe măsură ce merele se maturizea-
ză, cantitatea totală de zaharuri crește, iar aciditatea 
scade. Cu toate acestea, unii autori subliniază că gustul 
fructelor este determinat nu atât de conținutul absolut 
de acizi organici și de zaharuri, cât de raportul dintre 
aceste substanțe în fructe. Prin urmare, raportul din-
tre conținutul total de zahăr și aciditatea titrabilă este 
considerat unul din indicatorii calității fructelor [4; 5; 
6; 7; 8; 9].
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Rezumat. Modificările fiziologo-biochimice care au loc pe parcursul perioadei postrecoltă conduc la deprecierea 
calităţii produselor agricole. Principalii indici biochimici de calitate a fructelor, care determină gustul și consistența aces-
tora, sunt zaharurile și acizii organici. Pe măsură ce merele se maturizează, cantitatea totală de zaharuri crește, iar acidi-
tatea scade. Gustul fructelor este determinat nu atât de conținutul absolut de acizi organici și de zaharuri, cât de raportul 
dintre acestea în fructe. Fructele tratate postrecoltă cu preparatul Fitomag s-au caracterizat la momentul externării de la 
păstrare prin gust mai armonios în raport cu fructele martor. Indicele gluco-acid poate fi utilizat ca unul de diagnostic al 
calității, prin monitorizarea conținutului biochimic al fructelor aflate în păstrare.
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Gustul fructelor poate fi apreciat aproximativ prin 
determinarea indicelui gluco-acid  exprimat în unități 
(un.) [9]:

▪▪ 25-30 – aciditatea nu se simte (perele);
▪▪ 10-20 – gust slab-acrișor (merele);
▪▪ 5-10 – acru (vișinele);
▪▪ < 5 – acru-puternic (lămâile).
În prezent, pe plan mondial, tehnologiile de 

păstrare cele mai răspândite – atmosfera obişnuită 
(AO), atmosfera controlată (AC) și atmosfera modi-
ficată (AM) –, au avantajele și dezavantajele lor, diferă 
în ceea ce privește costurile implementării, nu întot-
deauna garantează protecția fructelor de afectări cu 
boli patogene și dereglări fiziologice, precum și păstra-
rea calităţii inițiale a fructelor [10; 11; 12; 13; 14; 15].

A fost stabilit că principala cauză în dezvoltarea 
bolilor și scăderea calității fructelor este acumularea 
excesivă de etilenă în interiorul fructelor și în mediul 
înconjurător [16; 17; 18]. Una dintre metodele alter-
native și mai puțin costisitoare de luptă și prevenire 
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a deprecierilor cantitative și calitative pe parcursul 
păstrării poate servi tratarea postrecoltă a fructelor 
cu preparatul Fitomag (substanța activă – 1-Metilci-
clopropen). Preparatul în cauză nu permite etilenei 
(inhibă biosinteza etilenei) să intensifice procesele 
metabolice din fructe pe durata perioadei de păstra-
re, iar pentru majoritatea soiurilor de măr termenul 
de păstrare în frigidere cu atmosferă obişnuită poate 
fi prelungit cu două-trei luni, fiind menţinută calitatea 
fructelor la un nivel înalt [19; 20; 21; 22; 23; 24].

MATERIALE ȘI METODE

S-au cercetat fructele soiurilor tardive de măr: 
Golden Delicious, Florina, Idared și Renet Simirenko, 
cultivate în gospodăria firmei agricole „Lefcons-Agro 
SRL” com. Floreni, rn. Ungheni. Fructele au fost recol-
tate la momentul optim de recoltare. Ulterior acestea 
au fost depozitate în camere frigorifice pentru o peri-
oadă de 150 zile, aplicând trei tehnologii de păstrare:

1. Atmosferă obişnuită (AO) + martor (netrata-
te) (O2 –  21 %, CO2 –  0,03 %; temperatura în ca-
mera frigorifică +1 °C; umiditatea relativă a aerului –  
85-90 %);

2. AO + Fitomag (o parte din fructe au fost tratate 
a doua zi după recoltare cu preparatul Fitomag şi păs-
trate ulterior în aceleași condiții ca și fructele martor);

3. Atmosferă controlată (AC) + martor (O2 – 3 %,  
CO2 –  5 %; temp. + 2 °C; umiditatea relativă a aerului –  
92-95 %).

La momentul depozitării, precum și pe parcursul 
perioadei de păstrare au fost cercetați mai mulți pa-
rametri biochimici și fiziologici. În baza rezultatelor 
obținute privind conținutul de zahăr total și acizi ti-
trabili (exprimat în acid malic) s-a calculat indicele 
gluco-acid conform raportului dintre conținutul total 
de zahăr și conținutul acizilor titrabili

Păstrarea fructelor și investigațiile de laborator la 
nivel biochimic au fost efectuate în cadrul Institutului 
de Genetică, Fiziologie și Protecție a Plantelor.

REZULTATE ȘI DISCUŢII

Este cunoscut, că o parte dintre substanțele plas-
tice în timpul păstrării fructelor sunt consumate în 
procesul de respirație, principalul substrat fiind acizii 
organici care participă în reacțiile de oxido-reducere, 
iar zaharurile – în calitate de substrat energetic. In-
tensificarea acestor procese pe parcursul perioadei de 
păstrare este legată cu perioada climacterică în fructe. 
Cantitatea de substrat consumată caracterizează starea 
și calitatea acestora în procesul de păstrare [25].

Legitatea privind implicarea zaharurilor și acizi-
lor organici în procesele metabolice în perioada de 

păstrare este valabilă pentru toate soiurile, indiferent 
de momentul recoltării fructelor. Cu toate acestea, 
intensitatea și durata proceselor care reflectă starea și 
calitatea fructelor în timpul păstrării nu sunt identice 
și depind atât de perioada de recoltare, cât și de parti-
cularitățile biologice ale soiului. Prin urmare, identi-
ficarea soiurilor dependente de modificarea indicelui 
gluco-acid în timpul păstrării ne permite să tragem 
concluzii despre posibilitățile de păstrare și perioada 
de externare a fructelor în faza maturității de consum 
[25].

În timpul perioadei de păstrare la temperaturi co-
borâte, acizii organici din fructe se oxidează mai rapid 
decât glucidele, astfel că fructele devin mai dulci [26]. 
Din această cauză, în procesul de păstrare un gust mai 
dulce al fructelor este argumentat frecvent nu prin 
sporirea conţinutului de zahăr, ci prin scăderea nive-
lului de acizi [27]. În cercetările noastre, indicele glu-
co-acid a fost considerat însă un indicator de diagnos-
tică pentru determinarea calității fructelor în procesul 
de păstrare.

Se consideră că valoarea optimă a indicelui glu-
co-acid, care determină gustul armonios dulce-acri-
șor, este de 15-20 un. [28]. În funcție de soi, nivelul 
acestui indicator a variat semnificativ la momen-
tul recoltării: de la 7,83 (Renet Simirenko) până la  
39,48 un. (Golden Delicious). În figurile 1-4 obser-
văm o tendință permanentă de creștere a indicelui 
gluco-acid pe durata perioadei de păstrare a fructe-
lor, ceea ce se asociază cu intensificarea proceselor de 
maturizare. În corespundere cu cele trei tehnologii 
de păstrare, cele mai mari valori ale indicelui glu-
co-acid, reprezentat prin raportul dintre conţinutul 
de zahăr total și acizi titrabili pe parcursul păstră-
rii, au înregistrat fructele de soiul Golden Delicious  
(figura 1).

Cea mai mare valoare a indicelui cercetat la mo-
mentul externării de la păstrare, în funcție de soiul 
cercetat, s-a stabilit la fructele martor păstrate în con-
diții de AO, înregistrându-se valori sporite faţă de cele 
ale fructelor din varianta tratată cu 0,79-8,11 un., re-
spectiv cu 3,09-17,95 un. în raport cu fructele păstrate 
în condiții de AC. Aceasta denotă că procesele de ma-
turizare la fructele martor au decurs cu o intensitate 
mai mare. Un nivel de peste 20 un. la momentul ex-
ternării de la păstrare, în funcție de tehnologia de păs-
trare aplicată, s-a înregistrat la fructele soiului Golden 
Delicious (21,53-39,48) și Florina (21,51-34,44). Prin-
tr-o valoare a indicelui gluco-acid mai mică de 15 un. 
s-au caracterizat fructele tratate și netratate de soiul 
Renet Simirenko, păstrate în condiții de AO, fiindu-le 
caracteristic un gust slab-acrișor. Prin gust acru (indi-
cele gluco-acid<10) s-au caracterizat fructele aceluiași 
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soi păstrate în condiții de AC (9,68 un.). Nivelului în 
limitele 15-20 au corespuns fructele de soiul Idared la 
utilizarea fiecăreia dintre cele trei tehnologii de păs-
trare, realizând un gust plăcut-echilibrat, caracteristic 
soiului (figura 3).

În literatura de specialitate este menționat că o 
creștere a valorii indicelui gluco-acid cu aproximativ 
100-140 % față de valoarea inițială conduce la pier-
derea calității fructelor de măr [29]. În cercetările 
noastre valoarea acestui indicator nu a depășit  

Figura 1. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de măr în funcție de tehnologia de păstrare  
(soiul Golden Delicious).

Figura 2. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de măr în funcție de tehnologia de păstrare  
(soiul Florina).

Figura 3. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de măr în funcție de tehnologia de păstrare  
(soiul Idared).

Figura 4. Valoarea indicelui gluco-acid la fructele de măr în funcție de tehnologia de păstrare  
(soiul Renet Simirenko).



ŞTIINŢE BIOLOGICE

40 |Akademos 3/2022

bariera de 100 %. O creștere mai semnificativă în 
raport cu valoarea inițială s-a remarcat la fructele 
martor de soiuri Golden Delicious (85,87 %) și Re-
net Simirenko (63,09 %) (figura 4), mai puțin sem-
nificativă – la soiul Florina păstrat în condiții de AC  
(figura 3).

CONCLUZII

1. Valoarea indicelui gluco-acid a variat în mare 
măsură în funcţie de condițiile meteorologice din pe-
rioada de vegetație, gradul de maturizare a fructului, 
particularitățile biologice ale soiului, precum şi tehno-
logia de păstrare.

2. Fructele tratate postrecoltă cu preparatul Fi-
tomag s-au caracterizat la momentul externării de la 
păstrare prin suculență și gust mai armonios în raport 
cu fructele martor.

3. Indicele gluco-acid poate fi utilizat ca indicator 
de diagnostic pentru determinarea calității, prin mo-
nitorizarea conținutului biochimic al fructelor aflate 
în păstrare.
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