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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o metoda de pastrare in atmosfera
controlatéd a fructelor ecologice de aronia. Metoda
conform inventiei are urmatoarele etape:

a) recoltarea manuald pe vreme uscata a
fructelor ecologice de aronia,

b) sortarea fructelor in caserole comerciale de
250 ml, 500 ml sau 1000 ml asezate apoi in ladite
perforate sau asezate direct in Iadite perforate cu
dimensiunea de 60 x 40 x 5 cm,

¢) umplerea laditelor pana la 85...95% din
capacitate pentru evitarea strivirii fructelor,

d) cantarirea si incarcarea laditelor in mijlocul
de transport,

e) transportul 1aditelor la depozit cu vehicule
izoterme care asigura o temperaturéd cuprinsa intre
10...12°C,

f)introducerea si stivuirea laditelor cu fructe de
aronia in celula de péastrare cu atmosfera controlata cu
asigurarea spatiului de circulatie a amestecului de gaze
de minim 5 cm fintre randuri, podea si pereti,

g) injectarea individualda a componentelor
amestecului de oxigen, dioxid de carbon si azot in con-
centratiile de (2...6)% O,, (2...15)% CO,si (96...79)% N,
pentru fiecare volum de 1 m’,

h) mentinerea in celula de pastrare cu atmos-
fera controlatd a unei umiditati relative cuprinsa intre
85...100% si a unei temperaturi interioare de 1...4°C,

i) mentinerea valorilor parametrilor precizati pe
toata perioada depozitérii fructelor ecologice de aronia,
prin cicluri automate de masurare, de extragere si de
injectie a amestecului cu abateri de 0,05% pentru O,,
0,05% pentru injectia de CO,, 0,05% pentru absorbtia
de CO,, 1% pentru N,, 2% pentru umiditatea relativa si
0,5°C pentru temperatura,

j) pastrarea pentru o perioada de minim 150
zile a fructelor ecologice de aronia Tn atmosfera
controlata si stabilizatd cu paramentrii definiti anterior.
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,OFiCIUL DE STAT PENTRU INVENTH St MARC’;?
Cerere de brevet de inventie |

Tehnologie de pastrare in atmosferi controlata a fructelor ecologice

Prezenta inventie se referd la o tehnologie de pastrare in atmosferd controlatd a fructelor
ecologice de aronia.

Fructele reprezintd o clasd de alimente cu aport nutritiv crescut si constituie elemente
primordiale ale unei alimentatii echilibrate i sa@ndtoase, fiind in acelasi timp materii prime
vegetale de bazi pentru industria alimentard [1].

Dupa recoltare, fructele continui si isi mentind ritmul fiziologic si procesele metabolice
[2] si sunt expuse influentelor negative ale factorilor biotici §i abiotici din mediu. Pierderile
provocate sunt calitative si cantitative [3].

Transpiratia este un proces prin care fructele proaspete pierd din continutul de apa si este
unul dintre principalele procese care produc deteriordrile fiziologice si comerciale. Dacd
procesul de transpiratie nu este prezent, sunt induse contractia, senescenta si pierderea fermititii,
cu efecte negative asupra aspectului, texturii §i aromei. Cele mai multe fructe isi pierd
prospetimea atunci cand pierderea de apa reprezinta 3-10% din greutatea lor initiald; fructele isi
micgoreaza volumul, se deshidrateazi i devin improprii consumului [3].

Existd fructe climaterice (exemplu: mere, pere, etc.) — care se recolteazi la maturitatea
fiziologicd si ajung la maturitatea de consum in depozit §i fructe nonclimaterice (exemplu:
aronia, afine, etc.) - care se recolteazi la maturitatea de consum; acestea din urma au nevoie de
condifii speciale de pastrare in depozite frigorifice sau in spafii cu atmosferd controlati in
vederea mentinerii parametrilor de la recoltare.

Conditiile optime de pastrare a fructelor depind de temperatura mediului, de durata de
pastrare si de concentratiile gazelor din spatiile utilizate (oxigen, dioxid de carbon, etileng, etc.).

Depozitarea in atmosfera controlati presupune realizarea unor conditii de temperatura
(0~15°C), umiditate (30-95%) si concentratii ale amestecurilor de gaze: CO2 (min. 0%, max.:
100%), Oz (min. 0%, max.: 100%), N2 (min. 0%, max.: 100%) si etilend (min. 0%, max.: 100%),
in scopul:

- extinderii vietii post-recolta si mentinerii calitatii fructelor;

-incetinirii degraddrii caracteristicilor nutritive, cu mentinerea valorii comercial-
economice;

-reducerii procesului de oxidare prin diminuarea concentratiei de oxigen din spatiul de
depozitare [4].

Utilizarea atmosferei controlate ca metodd de depozitare a fructelor este intens studiata
datoritd cerinfelor tot mai mari ale consumatorilor cu privire la calitatea si disponibilitatea
fructelor proaspete pe tot parcursul anului, dar si datoritd dorintei producatorilor de a satisface
aceste cerinte.

In acest scop, sunt cunoscute si aplicate tehnici de tratare in perioada anterioari
depozitdrii §i pe parcursul perioadei de depozitare. Spre exemplu, tratarea initiala a afinelor
cu 1-MCP urmati de depozitarea in atmosferd controlatd cu anumite compozitii de gaze, a dus la
mirirea perioadei de pédstrare a afinelor la 60 zile, de la 35 de zile in depozitul frigorific cu

1/7

Sy dod§ sy

e

T LN
e E -
S

.""/99‘)()/_ y oS
Sl v



RO 135694 A2 p

atmosfera normala [5, 6]. Un tratament similar aplicat merelor *Cripps Pink’ a afectat negativ
concentratia compusilor fenolici §i activitatea antioxidanti [7].

Intr-un alt experiment, afinele (Vaccinium corymbosum) au fost pastrate in ozon cu
concentratii de 4 +1,8 ppm la 4°C si cu concentratii de 2,5 £1,5 ppm la 12°C in cutii etange de
30x30x30 cm. Probele tratate au fost depozitate timp de 10 zile si s-a observat ca incarcétura
microbiand nu a fost diminuati, in plus aceasta s-a dezvoltat pe parcursul depozitérii [8].

Pentru a incetini procesul de maturare al bananelor si a extinde perioada de depozitare cu
7-10 zile, acestea au fost imersate 3-5 min in solutie de 0,02% dicloroizocianurat de sodiu,
zvantate la 25+2°C si umiditate relativda de 90+5%, apoi ambalate in pungi de polietilend si
depozitate in aceleasi conditii [9]. ‘

Tratamentele prezentate anterior cu diferite solutii sau gaze, simple sau complexe, pot fi
eficiente si benefice extinderii perioadei de pastrare a fructelor, insd acestea nu pot fi aplicate
pentru pistrarea fructelor produse in sistem ecologic datoritd contaminirii §i pierderii
calititii de fruct ecologic.

Atmosfera controlati este o tehnologie de pastrare ce poate fi realizata in cutii de plastic,
cutii de tip Janny MT, pungi de polietilend, boxpaleti de tip Paliflex, in celule etanse special
create, etc. Aceastd tehnologie este studiatd pentru posibilele aplicatii atdt din punctul de vedere
al metodelor de aplicare cit si din punctul vedere al necesitdtii pastririi pe o perioadd
indelungata a tuturor fructelor proaspete.

Afinele depozitate in conditii de atmosferd normali la temperaturd de aproximativ 0°C si
umiditate relativa intre 90% si 95% se péastraza bine o periodd de 10 pana la 18 zile [8], dar daca
sunt pastrate o perioadd mai lungd, de pand la 50 zile, acestea isi pierd fermitatea, aspectul
comercial §i nu mai sunt acceptate de consumatori [10].

Depozitarea fructelor de aronia in depozitul frigorific este putin studiatd. Majoritatea
studiilor care mentioneazd depozitarea la rece a fructelor de aronia se refera la depozitarea in
stare congelatid. A fost identificat un singur studiu care mentioneazi depozitarea fructelor de
aronia in atmosferd normald la o temperaturd de 4°C, fard a preciza valoarea umiditatii relative,
comparativ cu depozitarea in stare congelatd la temperaturi de -20°C si -80°C. Rezultatele
obtinute au demonstrat cd aronia péstraté la temperatura de 4°C a inregistrat cea mai importanta
pierdere a concentratiei de polifenoli [11] cu consecinfe dramatice asupra diminudrii calitatii
fructelor.

Problema tehnicii pe care o rezolvd inventia, constd in identificarea unei tehnologii care
sd permitd prelungirea duratei de pistrare a fructelor provenite din culturi ecologice de
aronia, intr-o incintd izoterma prevazuti cu surse suplimentare (ex. butelii, generatoare, etc.) de
CO; si N, care sd asigure mentinerea indelungaté a unei concentratii definite.

Procedeul conform inventiéi oferd o solutie tehnica de realizare a unei tehnologii de
pistrare in atmosferd controlati a fructelor ecologice de aronia si consti in urmitoarele
etape:

a) Recoltarea manuala pe vreme uscatd a fructelor ecologice de aronia,

b) Sortarea fructelor ecologice de aronia direct in ladite perforate (de exemplu cu
dimensiuni de 60x40x5 cm),

¢) Umplerea laditelor cu fructe péand la 85-95% din volumul disponibil (pentru evitarea
ranirii fructelor in timpul stivuirii),
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d) Cantirirea fructelor ecologice de aronia si incircarea ldditelor cu fructe in mijlocul de
transport,

¢) Transportarea la depozit a laditelor cu fructe cu vehicule izoterme,

f) Introducerea si stivuirea laditelor cu fructe ecologice de aronia in celula de pastrare cu
atmosferd controlatd, cu asigurarea spatiului de circulatie a amestecului de gaze de minim 5 cm
intre randuri, coloane, podea si pereti,

g) Inchiderea etansi a celulei,

h) Injectarea individuald a componentelor amestecului de oxigen, dioxid de carbon si azot
in concentratiile de (2-6)% O,, (2-15)% CO, si (96-79)% N, la fiecare volum de 1 mc,

i) Mentinerea in celula de péstrare cu atmosferd controlatd a unei umiditati relative de (85-
100)% si a unei temperaturi interioare de (1-4)°C,

j) Mentinerea valorilor parametrilor precizati pe toatd perioada depozitirii fructelor
ecologice de aronia, prin cicluri automate de masurare, de extragere si de injectie a amestecului,
la abateri de 0,05% pentru O, 0,05% pentru injectia de CO,, 0,05% pentru absorbtia CO,, 1%
pentru N3, 2% pentru umiditatea relativa si 0,5°C pentru temperatura,

k) Pastrarea pentru o perioadd de minim 150 de zile a fructelor ecologice de aronia in
atmosferd controlatd si stabilizatd cu parametrii definifi anterior.

Tehnologia de péastrare in atmosferd controlatd a fructelor ecologice de aronia prezinti
urmatoarele avantaje:

- respectd normele in vigoare cu privire la péstrarea i procesarea fructelor precizate in
Regulamentul (UE) 2018/848 al Parlamentului European si al Consiliului din 30 mai 2018
privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice si de abrogare a Regulamentului
(CE) nr. 834/2007 al Consiliului [12];

- mentine indicatorii de calitate ai fructelor ecologice de aronia in intervale cit mai
apropiate de valorile inregistrate imediat dupa recoltare: abateri de maxim 7-18% la fermitate,
15-60% la substan{a uscata solubild, 5-30% la substanta uscaté totald, 4-10% la pH, 0,5-10% la
aciditatea totala titrabila.

Se prezintd in continuare 2 exemple de realizare a inventiei, utilizdnd atmosfera controlata
realizatd In celulele etange.

Exemplele descrise se bazeazd pe rezultatele experimentale obtinute de noi pe parcursul
pastrérii fructelor ecologice de aronia; aceste date sunt prezentate sintetic in Tabelul nr. 1 si in
Tabelul nr. 2.

Exemplul 1. Tehnologia de pistrare a fructelor ecologice de aronia in atmosfera
controlati care contfine o concentratie specifici de 5% CO, prezintia urmitoarele etape:

- Recoltarea manuald, exclusiv pe vreme uscati a fructelor ecologice de aronia;

- Sortarea fructelor ecologice de aronia direct in ladite perforate (de exemplu cu
dimensiuni de 60x40x5 cmc);

- Umplerea laditelor cu fructe pand la 85-95% din volumul disponibil (pentru evitarea
ranirii fructelor in timpul stivuirii);

- Cantarirea fructelor ecologice de aronia i incéircarea in mijlocul de transport;

- Transportarea cu vehicule izoterme a laditelor cu fructe pani la depozit;
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- Introducerea in celula de pastrare a laditelor cu fructe ecologice de aronia i stivuirea lor,
cu asigurarea spatiulului de circulatie a amestecului de gaze de minim 5 cm intre randuri,
coloane, podea si pereti;

- Inchiderea etansa a celulei;

- Injectarea amestecului de oxigen, dioxid de carbon §i azot in concentratiile precizate in
brevet si setarea parametrilor specifici de temperatura i umiditate relativa;

- Pastrarea pentru o perioadd de 154 de zile a fructelor ecologice de aronia in atmosfera
controlatd care contine o concentratie specificd de 5% CO;

Atmosfera controlatd utilizatd pentru pastrarea indelungatd a fructelor ecologice de aronia
si revendicatd prin brevet are urmétoarea compozitie de amestecuri gazoase: O, 5+0,5%, CO; 5
+0,5%, N, 90%+0,5%, la o temperaturd de 1-3+0,5°C, si o umiditate relativd (UR) de 95 £5%.

Efectul tehnic nou realizat prin procedeul revendicat prin brevet este evidentiat de
rezultatele experimentale comparative expuse in Tabelul nr. 1. Comparatia se face cu un lot
martor de fructe de aronia care a fost pastrat in depozitul frigorific cu atmosferd normala la
aceeagi temperaturd i umiditate relativa (1-3 +0,5°C si 85 +5% UR); probele de control din
loturile comparate au fost prelevate si analizate simultan.

Rezultatele obtinute pentru indicatorii de calitate ai fructelor ecologice de aronia depozitate
in cele 3 conditii sunt centralizate in Tabelul nr. 1.

Tabelul nr.1. Efectul aplicirii tehnologiei revendicate asupra indicatorilor de calitate
ai fructelor ecologice de aronia pentru compozitia de gaze conform exemplului nr. 1

-

(o

Cantitatea Fructe
Soiul Momentul Conditiile écldl.tatea total.ii Substanta Substanta . de suc dep recgate
. . titrabil (mg acid Fermitatea L datoriti
ecologic de analizi de pH - uscatd uscatii totald 2 obfinuti s o
d . il citric/100 g lubila(® o (kg/cm?) . aparitiei
e aronia (zile) piistrare solubild(%) (%) din 150 g .
produs) fructe (mL) bolilor de
depozit
Melrom 0 Fructe 3,45 £0,06 1,25 £0,01 17,85 +1,10 25,22 +2,10 0,39 +0,05 83 NU
proaspete
154 5% CO, 3,79 0,17 1,24 +0,02 24,69 +1,81 29,58+0,84 0,36 +0,05 43 NU
113 Depozit 3,67 0,04 1,26 £0,05 29,68 +0,5 21.63 1,77 0,32 0,05 40 DA
frigorific
154 Depozit 3,62 +0,13 1,38 £0,05 27,67 2,86 33,12 £0,94 0,44 £0,11 30 DA
frigorific

Rezultatele obtinute dupa depozitarea timp de 154 de zile in atmosferd controlata definita

de concentratiile revendicate, demonstreaza ca fructele ecologice de aronia au péstrat valori
foarte bune ale indicatorilor de calitate comparativ cu cele ale fructelor proaspit culese: pH
3,79 v/s 3,45, aciditate totala titrabila 1,24 v/s 1,25; substanta uscati solubila 24,69 v/s 17,85;
substanta uscata totald 29,58 v/s 25,22 si fermitatea 0,36 v/s 0,39.

Valori mai bune ale indicatorilor de calitate comparativ cu cele ale fructelor pastrate in
depozitul frigorific se regédsesc si in cazul sucului obtinut din 150 g de fructe ecologice de aronia
(43 v/s 30).

In depozitul frigorific la 113 zile de pastrare fructele au inceput si se deprecieze datoritd
bolilor de depozit.

Datele experimentale de mai sus demonstreazi existenta unui efect tehnic nou aparut in
urma aplicdrii tehnologiei revendicate prin prezentul brevet.
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Exemplul 2. Tehnologia de pastrare a fructelor ecologice de aronia in atmosferi
controlati care contine o concentratie specifica de 10% CO; prezinti urmatoarele etape:

- Recoltarea manuald, exclusiv pe vreme uscati a fructelor ecologice de aronia;

- Sortarea fructelor ecologice de aronia direct in laddite perforate (de exemplu cu
dimensiuni de 60x40x5 cm);

- Umplerea laditelor cu fructe pand la 85-95% din volumul disponibil (pentru evitarea
ranirii fructelor in timpul stivuirii);

- Cantarirea fructelor ecologice de aronia si incércarea in mijlocul de transport;

- Transportarea cu vehicule izoterme a laditelor cu fructe pana la depozit;

- Introducerea in celula de pastrare a laditelor cu fructe ecologice de aronia si stivuirea lor,
cu asigurarea spatiulului de circulatie a amestecului de gaze de minim 5 cm intre randuri,
coloane, podea si pereti;

- Inchiderea etansa a celulei;

- Injectarea amestecului de oxigen, dioxid de carbon si azot in concentratiile precizate in
brevet si setarea parametrilor de temperaturd §i umiditate specifici de temperaturd si umiditate
relativi;

- Péstrarea pentru o perioadd de 154 de zile a fructelor ecologice de aronia in atmosferd
controlati care contine o concentratie specificd de 10% CO,;

Atmosfera controlatd utilizatd pentru péstrarea indelungatd a fructelor ecologice de aronia
si revendicatd prin brevet are urméitoarea compozitie de amestecuri gazoase: O, 5+0,5%, CO
10 £0,5%, N, 85%=+0,5%, la o temperaturd de 1-3+0,5°C, si o umiditate relativd (UR) de 95
+5%.

Efectul tehnic nou realizat prin procedeul revendicat prin brevet este evidentiat de
rezultatele experimentale comparative expuse in Tabelul nr. 2. Comparatia se face cu un lot
martor de fructe de aronia care a fost pastrat in depozitul frigorific cu atmosfera normali la
aceeasi temperaturd si umiditate relativa (1-3 £0,5°C si 85 +5% UR); probele de control din
loturile comparate au fost prelevate si analizate simultan.

Rezultatele obtinute pentru indicatorii de calitate ai fructelor ecologice de aronia depozitate
in cele 3 conditii sunt centralizate in Tabelul nr. 2.

Tabelul nr.2. Efectul aplicarii tehnologiei revendicate asupra indicatorilor de calitate

ai fructelor ecologice de aronia pentru compozitia de gaze conform exemplului de aplicare
nr. 2

Aciditatea Cantitatea Fructe
Soiul totalil depreciate
ecologic Momen.t ul Conditiile de titrabili (mg Substanta Substanta Fermitatea qe suc datoriti
de analizi pH R uscati uscata totald 2 obtinuti din L.
de (zile) piistrare acid solubili (%) (%) (kg/em®) 50 g fruct aparifiel
aronia citric/100 g ° ° g L € bolilor de
produs) (mL) depozit
Melrom 0 Fructe 3,45 +0,06 1,25 +0,01 17,85 1,10 25,22 +2,10 0,39 £0,05 83 NU
proaspete
154 10% CO; 3,76 0,19 1,12 +0,02 20,54 £2,09 26,66 £0,27 0,32 +0,08 57 NU
113 Depozit 3,67 £0,04 1,26 0,05 29,68 0,5 21.63 £1,77 0,32 +£0,051 40 DA
frigorific
154 Depozit 3,62 0,13 1,38 +0,05 27,67+2,86 33,12 £0,94 0,44 0,11 30 DA
frigorific
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Rezultatele obtinute dupa depozitarea timp de 154 zile in atmosferd controlatd definitd de
concentratiile revendicate, demonstreaza cé fructele ecologice de aronia au péstrat valori foarte
bune ale indicatorilor de calitate comparativ cu cele ale fructelor proaspit culese: pH 3,76 v/s
3,45; aciditate totald titrabild 1,12 v/s 1,25; substanta uscati solubild 20,54 v/s 17,85; substanta
uscata totald 26,66 v/s 25,22 si fermitatea 0,32 v/s 0,39.

Valori mai bune ale indicatorilor de calitate comparativ cu cele ale fructelor pastrate in
depozitul frigorific se regéasesc si in cazul sucului obfinut din 150 g de fructe ecologice de aronia
(57 v/s 30).

in depozitul frigorific la 113 zile de pastrare fructele au inceput sa se deprecieze datorita
bolilor de depozit.

Datele experimentale de mai sus demonstreazi existenta unui efect tehnic nou aparut in
urma aplicérii tehnologiei revendicate prin prezentul brevet.
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Tehnologie de péstrare in atmosferi controlati a fructelor ecologice

Revendicari

1. Tehnologie de pistrare in atmosferd controlati a fructelor ecologice de aronia,
constituiti din urmitoarele etape: a) Recoltarea manuald pe vreme uscatd a fructelor
ecologice de aronia, b) Sortarea fructelor ecologice de aronia direct in lidite perforate (de
exemplu cu dimensiuni de 60x40x5 cm), ¢) Umplerea laditelor cu fructe pana la 85-95% din
volumul disponibil (pentru evitarea ranirii fructelor in timpul stivuirii), d) Céntérirea fructelor
ecologice de aronia si Incircarea laditelor cu fructe in mijlocul de transport, e) Transportarea la
depozit a laditelor cu fructe cu vehicule izoterme, f) Introducerea i stivuirea laditelor cu fructe
ecologice de aronia in celula de péstrare cu atmosferd controlats, cu asigurarea spatiulului de
circulatie a amestecului de gaze de minim 5 cm intre rénduri, coloane, podea §i pereti, g)
Inchiderea etansi a celulei, h) Injectarea individuald a componentelor amestecului de oxigen,
dioxid de carbon si azot in concentratiile de (2-6)% O, (2-15)% COy si (96-79)% N, la fiecare
volum de 1 mc, i) Menfinerea in celula de pastrare cu atmosferd controlatd a unei umiditati
relative de (85-100)% si a unei temperaturi interioare de (1-4)°C, j) Mentinerea valorilor
parametrilor precizati pe toatd perioada depozitdrii fructelor ecologice de aronia, prin cicluri
automate de masurare, de extragere si de injectie a amestecului, la abateri de 0,05% pentru O,,
0,05% pentru injectia de CO3, 0,05% pentru absorbtia CO,, 1% pentru N,, 2% pentru umiditatea
relativd §i 0,5°C pentru temperaturd, k) Pastrarea pentru o perioadd de minim 150 de zile a
fructelor ecologice de aronia in atmosfera controlatd si stabilizatd cu parametrii definifi anterior.

2. Tehnologie de pastrare in atmosferad controlati a fructelor ecologice de aronia,
conform revendicirii 1, caracterizatii prin aceea ca durata minimé de pastrare este de 150
de zile, cu mentinerea unor valori ale caracteristicilor calitative la sfarsitul perioadei de
pistrare, apropiate caracteristicilor fructelor proaspete introduse in procesare.

3. Tehnologie de péstrare in atmosferi controlati a fructelor ecologice de aronia,
conform revendicirii 1, caracterizati prin aceea ci etapa b) de sortare a fructelor ecologice
de aronia se poate realiza direct In caserole comerciale de 250-500-1000 ml, asezate apoi in
ambalaje colective de tip 1adite perforate.

4. Tehnologie de pastrare in atmosferd controlati a fructelor ecologice de aronia,
conform revendicdrii 1, caracterizata prin aceea ca etapa e) de transport a fructelor ecologice
de aronia se realizeazi cu un vehicul izoterm prevdzut cu instalatie frigorificd, ce asigurd
prericirea fructelor la o temperaturd de (10-12)°C pe durata deplasérii la depozit.

S. Tehnologie de pidstrare in atmosferd controlatd a fructelor ecologice de aronia,
conform revendicdrii 1, caracterizati prin aceea ci etapele f), g), h), i) si j) se realizeazi in
containere de tip Janny MT.
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