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Rezumat. S-a studiat gradului de inhibare a sintezei de etilena dupa tratarea cu preparatele pe baza
de 1-MCP la fructele de mar din soiul Gala Dark Baron crescute pe portaltoiul M 9 in zona de centru
a tarii din punct de vedere a indicilor biochimici, tehnologici in perioada de recoltare, post recoltare
si comportarea  fructelor dupa scoaterea de la pastrare. Pentru determinarea eficientei
tratamentului cu inhibitorii de biosinteza a etilenei asupra capacitatii de pdstrare a merelor pe
durata perioadei de post recoltare a fost elaborata urmatoarea schema a experimentului: 1. Martor,
fard tratare; 2. Fitomag, 0,44 g/m3; 3. Grand Fresh, 60 g/m®; 4. Grand Fresh, 68 g/m®. Substanta
activa 1-metilciclopropena, 33 g/kg.

Cuvinte cheie: inhibare, etilend, fermitate, maturare, DA-Meter, boli fiziologice.

Introducere

Cultura marului este o specie ce se cultiva pe teritoriul tarii noastre pe suprafete mari,
influentdnd deosebit de important in viata locuitorilor din mediul rural, unde constituie o sursa de trai
si de venit [1,2,4]. Recoltele stabile si de calitate trebuie sa fie insotite cu utilizarea metodelor
progresive de pastrare a fructelor in perioada de post recoltare. Aceasta permite consumatorilor sa
utilizeze permanent produse proaspete, bogate in elemente minerale si benefice pentru organismul
uman [3,4,5].

La momentul actual, tehnologiile de pastrare in perioada post recoltare a fructelor aplicate in
Republicd nu asigurd mentinerea la un nivel Inalt calitatea fructelor si rezistenta lor la diferite
dereglari cauzate de boli fungice [4,5].

Dezavantagiile mentionate pot fi excluse prin implementarea metodelor noi de pastrare a
merelor. Printre aceste inovatii se atribuie si aplicarea regulatorilor de crestere ce inhiba procesul de
emanare a etilenei din fructele climacterice, a caror substanta activa este 1-MCP (1-
metilciclopropena) [4,6,8].

Material si metode de cercetare

Fructele de mar din soiul Gala Dark Baron au fost cultivate in livada Intreprinderii SRL
»Accesal Grup”, satul Pepeni, raionul Sangerei. Pomii au fost altoiti pe portaltoiul M9, forma de
coroand ax vertical, distanta de plantare 3,5 x 0,8 m.

Pentru determinarea eficientei tratamentului cu inhibitori de biosinteza a etilenei asupra
capacitatii de pastrare a merelor pe durata perioadei de post recoltare a fost elaboratd urmatoarea
schemi a experimentului: 1. Martor, fira tratare; 2. Fitomag, 0,44 g/m>; 3. Grand Fresh, 60 g/m°; 4.
Grand Fresh, 68 g/m%. Substanta activd 1-metilciclopropend, 33 g/kg.

Dupa recoltare, merele au fost transportate la frigider, unde au fost supuse racirii, scazand
temperatura treptat de la +20,5°C la +0,4°C. Fructele racite au fost tratate cu regulatorii de crestere
cu capacitate de inhibare a biosintezei etilenei (Fitomag, Grand Fresh) conform metodologiei
elaborate in cadrul Institutului de Pomicultura din Miciurinsk [7].

Fructele au fost tinute inchise intr-un mediu gazos timp de 24 de ore, urmate de ventilatie pentru
0 perioada de 15 minute. Fructele din variantele martor si cele tratate cu inhibitor de biosinteza a etilenei
au fost plasate pentru depozitare in camere cu atmosfera normala - OA (CO2- 0,03%; O2 - 21%).
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Temperatura de depozitare in timpul experimentului pentru soiul Gala Dark Baron a fost
mentinuti la nivelul de 0...+1°C si umiditatea 92-95%. Controlul asupra regimului de temperaturi si
al compozitiei atmosferei - constant, automat. Perioada de pastrate a constituit 150 zile.

Rezultate si discutii

Fermitatea pulpei fructelor de mar din soiului Gala Dark Baron la momentul recoltérii a fost
de 9,5 kg/cm?, care este considerati optimi pentru recoltarea fructelor si plasarea lor pentru
depozitare si pastrare pe termen lung.

Fermitatea fructelor se modifica sub influenta regulatorilor de crestere destinati inhibarii
biosintezei de etilend (Fitomag, Grand Fresh). Daca, in varianta martor, fermitatea merelor in
perioada de pastrare a scazut de la 9,5 la 6,2 kg/cm?, atunci in variantele tratate cu inhibitorul de
biosintezi a etilenei, indicatorul corespunzitor a constituit 7,2 kg/cm?, adici a existat o crestere a
fermititii pulpei cu 1,0 kg/cm?.

Dupa cinci luni de pastrare a fructelor, fermitatea merelor in varianta martor a scazut cu
34,8%, iar in varianta tratatd cu produsul Fitomag, 0,44 g/m® cu 27,4%. In cazul variantei tratate cu
regulatorul de crestere Grand Fresh, 60 mg/m?, indicele in studiu a scizut cu 28,4%, iar in varianta
Grand Fresh, 68 mg/m3 cu 24,2%.

In perioada pastrarii merelor, intensitate maxima de emanare de etilend a fost inscrisd in
varianta martor 3,4-13,7 ppm. Tratamentul post recoltare al fructelor cu produsele Fitomag si Grand
Fresh, au redus intensitatea emanirii de etilena. In varianta Fitomag in doza de 0,44 g/m?®, intensitatea
emanarii etilenei din fructe in timpul depozitarii a constituit 1,9-2,7 ppm.

In varianta tratatd cu produsul Grand Fresh, 60 mg/m?®, indicele studiat a fost aproximativ la
acelasi nivel cu varianta Fitomag, 0,44 g/m®. In varianta tratata cu Grand Fresh, 68 mg/m®, indicatorul
studiat a scazut la valorile minime, variind de la 1,8 la 2,0 ppm.

Tratarea fructelor de mar cu un inhibitor de biosinteza a etilenei (Fitomag, Grand Fresh) a
contribuit la pastrarea fermitatii fructelor si la scaderea intensitatii eliberarii etilenei, atat in timpul
depozitarii, cat si in perioada de ,,viata la raft”.

Dupa 5 luni de pastrare + perioada de ,,viata la raft”, fermitatea fructelor a variat de la 5,2 la
7,0 kg/cm? conform variantelor experimentale. Fermitatea minima a fructelor conform variantelor
studiate s-a obtinut in varianta martor - 5,2 kg/cm?. Tratamentul fructelor cu produsele Fitomag, 0,44
g/m® si Grand Fresh, 60 mg/m? a influentat fermitatea merelor (6,4 kg/cm2), dar nu in aceeasi misura
ca in varianta Grand Fresh, 68 mg/m® (7,0 kg/cm?).

Intensitate maxima a emanarii etilenei s-a Inregistrat In varianta martor - 23,4 ppm, sau 0
crestere de 70,8% comparativ cu perioada de scoatere a fructelor de la pastrare. In varianta tratati cu
produsul Fitomag, 0,44 g/m®, indicele studiat a constituit 3,7 ppm, sau o crestere de 37,0%. In cazul
variantei Grand Fresh, 60 mg/m?, cantitatea de etilend eliberatd din fructe a fost aproximativ cu
varianta Fitomag, 0,44 g/m?®, inregistrand 3,8 ppm. In varianta tratati cu Grand Fresh, 68 mg/m?®,
cantitatea de etilena eliberata in perioada de ,,viatd la raft” a merelor a fost de 2,4 ppm.

Indicele DA-Meter permite determinarea maturarii fructelor in baza degradarii continutului
de clorofila, care scade odata cu intensificarea procesului de emanare a etilenei din mar. Indicele de
maturare a marului intr-o luna de la momentul recoltarii in variantele studiate a variat de la 0,44 pana
la 0,54. Decli, indicele de maturare al merelor se modificd sub influenta regulatorilor de crestere
Fitomag si Grand Fresh, care sunt conceputi pentru a inhiba biosinteza etilenei.

Daca in cazul variantei martor indicele de maturare a marului a fost de 0,44, atunci in
variantele tratate cu regulatori de crestere Fitomag si Grand Fresh, indicatorul corespunzator a
constituit 0,49-0,54.

Dupa 5 luni de pastrare a merelor, s-a observat o intensitate ridicatd a gradului de maturare a
fructelor in varianta martor - 0,32, iar in varianta tratatd cu regulatorul de crestere pentru inhibarea
biosintezei etilenei Grand Fresh in dozi de 68 mg/m?3, acest indicator a fost de 0,47, sau a fost mai
mare cu 46,8% comparativ cu varianta anterioara.

Tratamentul post recoltare al fructelor cu preparatele Fitomag si Grand Fresh, dupa 5 Iuni de
pastrare a crescut randamentul fructelor standard (Tab. 1).
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Pierderea naturald optima pentru mere in timpul depozitarii pe termen lung in frigidere cu
racire artificiala este de 3-4%. Cea mai mare pierdere naturala a fost observata dupa 5 luni de pastrare
in varianta martor - 3,8%. Tratarea fructelor cu preparate pe baza de 1-MCP (Fitomag si Grand Fresh)
a redus parametrul studiat, constituind 1,7-2,6% Diferenta dintre variantele tratate cu inhibitorul de
emanare etilenei Grand Fresh, a constituit 0,9%.

Tabelul 1
Efectul tratamentului cu inhibitorii de biosinteza a etilenei asupra productiei de fructe standard,
pierderea naturala si deteriorarea de infectiei fungice dupa 5 luni de depozitare,%

« . 9 +7 zile
Var | . y Dupa 5 luni de pastrare T+18-220C
ariantele experimentulul Fructe standard, Pierderi Botrytis Botrytis
% naturale, % cinerea,% cinerea,%
Martor, fara tratare 95,2 3,8 4.8 9,2
Fitomag, 0,44 g/m® 98,8 2,4 1,2 1,6
Grand Fresh, 60 mg/m® 98,4 2,6 1,4 1,7
Grand Fresh, 68 mg/m® 100,0 1,7 - -
LDS 5% 1,1 0,21 - -

Principalele pierderi din timpul depozitarii fructelor sunt cele inscrise de la infectii fungice
(putregaiul fructelor, mucegaiul cenusiu etc.). Cea mai mare pondere de fructe afectate de putregaiul
fungic dupa 5 luni de pastrare si in perioada de ,,viatd la raft” s-a remarcat in varianta martor, unde
aceste valori au constituit 4,8 si, respectiv, de 9,2%.

Ponderea fructelor deteriorate de Botrytis cinerea in timpul depozitarii in varianta Fitomag in
doza de 0,44 g/m3 a fost de 1,2%, iar la utilizarea regulatorului de crestere testat Grand Fresh, in doza
de 60 mg/m?® a fost de 1,4%. Mentinerea in continuare a acestor mere timp de 7 zile la temperatura
camerei (+18-22°C) a dus la o usoari crestere a proportiei fructelor afectate de boli fungice, dar nu
in aceeasi masura ca in varianta martor.

Concluzii

Tratarea fructelor cu produsele pe bazad de inhibitor de sinteza a etilenei 1-MCP inainte de
plasare la pastrare a influentat asupra fermitatii pulpei merelor, a ponderii de etilena emanata de fructe
si a majorat valorile indicelui DA-Meter in comparatie cu varianta martor.

Tratarea fructelor cu produsele pe bazd de inhibitor de sintezd a etilenei 1-MCP inainte de
plasare in regim cu atmosfera obisnuitd a crescut randamentul fructelor standard, a diminuat gradul
de perisabilitate naturala, de afectiuni cu Botrytis cinerea si a prelungit perioada de ,,viata la raft” a
merelor in comparatie cu varianta martor.

Multumiri. Masterandul, Tudor Teodor, multumeste conducatorilor stiintifici, domnului
Pesteanu Ananie, dr., conf. univ. pentru sprijinul si indrumarile acordate pe parcursul indeplinirii
lucrului.
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