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Descriere:

Inventia se refera la domeniul agriculturii, in special la pastrarea fructelor si poate fi folosita pentru protectia de agentii patogeni
ai bolilor criptogame si dereglérilor fiziologice in timpul pastrarii de lungé durata.

Este cunoscut compusul pentru acoperirea suprafetei fructelor si legumelor, care include substantd gelatinoasd, monoglicerind
aceticd, monoglicerina, glicerina si apa [1].

Este cunoscut, de asemenea, compusul, continutul caruia consta din polietilenglicol (1,0-1,5%), iar in calitate de adaos antiseptic
este folosita anhidrida sulfurica (SO,) —0,2-0,05% [2].

Dezavantajele compusilor sus-numiti constau in eficacitatea si actiunea lor slaba; continutul rezidual al substantelor toxice (SO,)
pentru organismul omului.

Drept cel mai apropiat analog poate servi preparatul protexan, ce contine 20% parafina, doua tipuri de ceara a cate 2,5% fiecare,
0,2% acid sorbic si 74,8% apa [3]. Acest compus insa are o serie de dezavantaje: termenele relativ mici de pastrare a fructelor,
prezenta ingredientelor deficitare (2 tipuri de ceard, parafina), complexitatea compusului, continutul cédruia constd din cinci
ingrediente, concentratia relativ mare a parafinei (20%), ceea ce este economic dezavantajos, pierderile relativ mari de fructe in
perioada pastrarii.

Avantajul inventiei date consta in simplicitatea compusului, folosirea in concentratii mici a ingredientelor ecologic pure,
reducerea pierderilor §i majorarea termenului de pastrare a fructelor.

Problema pe care o rezolva inventia consta in reducerea afectiunilor diferitelor boli si sporirea termenului de pastrare.

Esenta inventiei constd in aceea ca compozitia pentru tratarea fructelor contine substantd peliculogena si apa, iar in calitate de
substantd peliculogend se utilizeaza amidon alimentar si eter de metilcelulozad solubil in apa, in urmaitoarea proportie a
componentelor, % mas.:

eter de metilceluloza solubil in apa 1,5-2,0
amidon alimentar 1,5-2,0
apa restul.

Concentratia redusa a eterilor de metilceluloza solubili in apa (1,0%) si a amidonului (0,5%) duce la alunecarea compozitiei de
pe fructe, fara a forma stratul protector. Sporirea concentratiei substantelor mentionate (3,0%) face ca compozitia sd devina
lipicioasd, impiedicand tratarea fructelor.

Rezultatul tehnic al inventiei consta in formarea pe suprafata fructelor a unei pelicule uniforme, care permite crearea sub ea a
mediului gazos modificat.

Exemple concrete de realizare a inventiei.
a) Alegerea concentratiei optime (experienta model).

Simplitatea compozitiei propuse pana la un ingredient are un efect mai slab comparativ cu cel ce constd din doud ingrediente.

Cele mai mici pierderi in greutate a fructelor de soiul Golden Delicious s-au obtinut la aplicarea in cupaj a ingredientelor
compozitiei propuse in concentratie de 1,5%-2,0%. Compozitia propusa a fost aplicatd sub forma de patru compozitii in diferite
concentratii ale ingredientelor sus-numite.

Fructele de mér de soiul Golden Delicious (in numar de zece fructe in trei repetari ale fiecarei variante) au fost tratate cu
compozitia data in diferite concentratii ale ingredientelor de la 0,5 pana la 3,0%.

Compozitia propusa cu concentratia de 1,5-2,0% de eter metilceluloza, 1,5-2,0% amidon alimentar si 96,0-97,0% apa s-a
manifestat ca optima. Aplicarea acestei compozitii cu concentratia de 1,5-2,0 ale ambelor ingrediente reduce pierderile in greutate a
fructelor cu 2,12-2,44% comparativ cu martorul.

b) Pregatirea compozitiei.

Solutia pentru acoperirea fructelor reiesind din calculul 1 1 solutie pentru 50 kg de fructe a fost pregatitd in felul urmator: se
cantaresc 20 g de eter de metilceluloza solubil in apd si 20 g de amidon alimentar. Se iau 960 ml apa. Eterul de metilceluloza solubil
in apd se acopera cu 300 ml apd, se lasa timp de 24 ore pentru a se dizolva. Amidonul alimentar dizolvat cu 20 ml apa se toarna in
300 ml apa fierbinte ldsandu-se sa fiarba. Solutiile obtinute se amestecd, iar in compozitia obtinutd se adaugd apa pana la
concentratia de 2,0%.

Folosirea compozitiei date pentru acoperirea fructelor nu este nociva pentru organismul omului, deoarece amidonul este un
produs alimentar, iar metilceluloza de asemenea nu este toxica. Compozitia poate fi inldturatd de pe suprafata fructelor cu ajutorul
apei. Comercializarea fructelor e permisa chiar si fara spalarea preventiva a lor.

¢) Acoperirea fructelor cu compozitia propusa (experienta in producere).

in conditiile de producere (camerele frigorifice CNT—IM) fructele de mar si par (cite 100 kg fiecare soi) au fost tratate cu
compozitia propusd si cunoscutd (analogul cel mai apropiat) inainte de asezarea lor la pastrarea de lunga duratd. Concentratia
solutiei propuse a alcatuit 2,0% amidon alimentar, 2,0% eter de metilceluloza si 96,0% apa.

Dupad spalarea fructelor timp de 20-30 s in solutia propusa si a analogului cel mai apropiat, merele si perele au fost zvantate pana
la formarea peliculei, asezate in lazi si puse la pastrare indelungata.

Pelicula subtire uniforma (20-30 mkm) formata pe suprafata fructelor creeaza in interiorul pericarpului un mediu gazos modificat
cu continut de O, redus si continut de CO, marit. Insuficienta oxigenului si surplusului de CO, duce la inhibarea proceselor de
respiratie, maturizare, reducerea pierderilor in greutate a fructelor, ceea ce in consecintd se reflectd asupra pierderilor totale ale
productiei si termenului ei de pastrare.

Dupd pastrarea fructelor tratate cu compozitia cunoscuta (analogul cel mai apropiat) timp de 150 zile si a celor tratate cu
compozitia propusd pastrate 170 zile s-au determinat pierderile in greutate a fructelor, pierderile totale si cantitatea fructelor
standard.

C onform inventiei propuse, pierderile in greutate a fructelor dupd pastrarea indelungata au constituit cu 3,4-4,6% mai putin,
iar cantitatea productiei standard s-a majorat cu 6,7-15,0% in comparatie cu martorul.

Folosirea compozitiei cunoscute (analogul cel mai apropiat) de asemenea a redus pierderile totale ale productiei in comparatie cu
martorul, insd in remediul propus cantitatea productiei standard a fost mai mare si a constituit 94,7-96,8% fata de 92,2-93,9% la
analogul cel mai apropiat. Termenul pastrarii fructelor tratate cu compozitia propusa a fost cu 20 zile mai mare fata de analogul cel
mai apropiat.
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Asadar, folosirea compozitiei propuse dd posibilitate de a reduce pierderile de greutate a fructelor, pierderile provocate de
dereglérile fiziologice si bolile criptogame, si drept consecintd sporeste volumul productiei standard si termenul ei de pastrare. Se
reduc considerabil si cheltuielile tehnico-economice.

Efectul obtinut in urma aplicarii compozitiei propuse se datoreaza reducerii numarului ingredientelor, micsorarii concentratiilor
si, deci, a cheltuielilor financiare.



