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CAPITOLUL 1 

FORMAREA FRUCTELOR – MATERIE PRIM

Evolu ia plantelor de-a lungul anilor a condus la apari ia i
consolidarea caracterelor definitorii pentru fiecare grup de plante. 

Prin soi (cultivar) se în elege un ansamblu de indivizi 
cultiva i ce se disting prin orice fel de caractere (morfologice, 
fiziologice, biochimice), importante pentru agricultur i care prin 
înmul ire (sexuat sau asexuat) î i p streaz  caracterele lor 
distinctive. 

FLOAREA
Floarea reprezint  organul anual de înmul ire generativ  al 

plantelor pomicole. 
Majoritatea speciilor pomicole formeaz  flori complete, 

compuse din receptacul, sepale, petale, stamine i unul sau mai 
multe pistile (m r, p r, gutui, prun, cais, piersic, cire , vi in,
migdal) (figura 1). 

La câteva specii pomicole pot lipsi total sau par ial
înveli urile florale (alun, nuc). Num rul florilor în inflorescen
difer  de un soi la altul. 

Florile se pot prezenta izolate sau reunite mai multe la un 
loc, formând inflorescen e. Num rul florilor care compun o 
inflorescen , variaz  de la o specie la alta. La speciile pomicole, 
se întâlnesc urm toarele tipuri de inflorescen e (figura 2): 

Figura 1 – P ile componente ale florii la m r
(dup  Baciu A., 2005) 



- amentul sau mâ orul, la care florile sunt sesile sau 
foarte scurt pedunculate i a ezate de-a lungul unui ax comun, 
lung, la axila unei bractee. Dup  înflorire amentul se desprinde 
de ramur i cade (se întâlne te la nuc, alun, castan);  

- racemul, format dintr-un ax central, lung i mai 
multe axe laterale de aproximativ aceia i  lungime, a ezate câte 
una i terminate cu câte o floare (se întâlne te la agri , coac z). 
Dac  axele laterale sunt ramificate, racemul este compus; 

- corimbul, este o inflorescen  la care pedunculii 
florali  sunt  de  lungimi  diferite  i  pornesc  de  la   nivele  diferite  de  
pe ax, încât florile se ridic  aproximativ la aceia i în ime (se 
întâlne te la m r, p r, scoru );

- umbela, format  din  mai  multe  flori   purtate  de  
pedunculi de aceia i lungime, care pornesc radial din acela i  loc 
de  la  extremitatea  unui  ax  comun,  foarte  scurt,  iar  florile  se  afl
aproape la acela i nivel (se întâlne te la cire , corn);  

- cima unipar  (monocaziu), caracterizat  prin 
ramificare unilateral , astfel încât  fiecare peduncul apare ca o 
prelungire a regiunii inferioare a pedunculului anterior (se 
întâlne te la zmeur); 

- cim  bipar  (dicaziu), caracterizat  prin terminarea 
axului cu o floare care se deschide cea dintâi, iar la primul nod 
sub ea se afl  dou  ramuri opuse, la axila unei bractei. Ramurile, 
cu  cât  sunt  de  ordin  mai  mare,  cu  atât  înfloresc  mai  târziu  (se  
întâlne te la c un, frag). 

Figura 2. – Tipuri de inflorescen e:
a – ament; b – racem; c – corimb; d – umbel ;  e – monocaziu; f – dicaziu. 

(dup  Baciu A.,  2005) 
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FRUCTUL
Fructificarea reprezint  acele modific ri care au loc în 

floare în urma fecund rii. În cursul acestor modific ri, la 
majoritatea plantelor pomicole, din peretele ovarului rezult
fructul, iar din dezvoltarea ovulului fecundat ia na tere s mân a.

Pere ii ovarului în care se depun substan ele de rezerv ,
prin îngro are formeaz  fructele propriu-zise, numite «fructe 
adev rate» (figura 3). La unele specii de plante, la formarea 
fructelor mai particip , pe lâng  ovar i alte p r i ale florii. De 
exemplu, merele, perele i gutuile se formeaz  ca urmare a 
depunerii substan elor nutritive în pere ii receptaculului i
îngro area acestuia. Aceste fructe se numesc «false». 

Peretele ovarului fecundat se nume te pericarp.  In  mod  
curent, esuturile pericarpului se diferen iaz  în trei straturi: 
stratul extern numit epicarp, stratul de la mijloc, numit mezocarp
i stratul intern, numit endocarp.

Epicarpul,(coaja sau pieli a) este constituit dintr-un strat de 
celule formând înveli ul protector al fructului. El poate fi neted, 
ca la cire e i vi ine, neted acoperit cu cuticul i pruin  ca la 
mere i prune, sau acoperit cu peri ori foarte fini, ca la piersici, 
caise, agri e. În mod curent, pentru epicarp se folose te numele 
de pieli . La majoritatea produselor finite din fructe epicarpul se 
îndep rteaz .

Mezocarpul, este partea cea mai dezvoltat  a pericarpului. 
La cele mai multe specii pomicole, mezocarpul este c rnos, 
suculent. Este partea cea mai folosit  în industria conservelor de 
fructe. 

Figura 3. – Formarea fructelor (fruct adev rat la cire )
(dup  Godeanu I., 1982) 
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Endocarpul, la unele specii pomicole, se îngroa , devine 
lemnos i tare, fiind cunoscut sub numele de sâmbure i are rolul 
de protec ie a semin ei (prun, cire , vi in, cais, piersic, corn).  

La pomii i arbu tii fructiferi, se întâlnesc urm toarele 
tipuri de fructe:

- nucula, un fruct fals, indehiscent, de obicei 
monosperm, la care s mân a se dezlipe te u or de pericarp. Se 
întâlne te la c un , fiind îngropat  în partea c rnoas ,
comestibil , provenit  din îngro area receptaculului floral; 

- nuca, fruct cu pericarp tare, complet uscat  i cu 
mân a liber  sau pu in aderent  (aluna). Fructul este complet  

sau par ial acoperit de o cup  provenit  din involucru; 
- baca sau boaba, este un fruct c rnos, indehiscent, cu 

una  sau  mai  multe  semin e.  La  o  bac  se  distinge  la  exterior  
epicarpul (pieli a), care de obicei este sub ire i acoperit  cu 
cear . Partea c rnoas  o alc tuie te mezocarpul, ale c ror celule 
sunt pline de suc, bogat în glucide. In interiorul pulpei se afl
semin ele. La maturare endocarpul se gelific , i se confrunt  cu 
mezocarpul, din aceast  cauz , baca se consider  ca fiind lipsit
de endocarp. Se întâlne te la coac z, afin; 

- hesperida, fructul baciform întâlnit la citrice, are 
epicarpul colorat în galben sau ro u portocaliu i este prev zut
cu pori de i, ce corespund cu pungile secretoare de origine  
epidermal .  Mezocarpul hesperidei este spongios, alb-g lbui i
necomestibil.  Endocarpul are celulele epidermei interne alungite, 
sub form  de peri fusiformi, volumino i i suculen i, ce invadeaz
lojile ovarului. Aceasta  este de fapt partea  comestibil  a 
hesperidei;

- pseudobaca, un fruct fals, c rnos, indehiscent, la 
formarea c reia în afar  de pere ii ovarului  particip i axul 
floral concrescut cu ovarul (agri , rodie); 

- drupa, fruct adev rat, c rnos,  indehiscent, cu o 
singur  loj i o s mân . Are pieli a sub ire (epicarp), o parte 

rnoas  (mezocarp) ce reprezint  pulpa fructului i endocarpul, 
dur,  formând  sâmburele  ce  cuprinde  în  interior  o  s mân .  Se  
întâlne te la prun, cire , vi in, cais, corn, piersic; 

- pseudodrupa (drupa dehiscent ), un fruct c rnos, 
dehiscent, la care mezocarpul sub ire i necomestibil (coaja verde 
a fructului) crap  la maturitate punând în libertate sâmburele 
(nuc, migdal); 

- polidrupa, un fruct multiplu, rezultat dintr-un 
gineceu apocarp, la care fructele rezultate din fiecare carpel
sunt a ezate una lâng  alta pe un singur receptacul, a a cum au 
fost în floare (zmeur, mur); 

- poama, fruct fals, la care partea c rnoas  ia na tere 
din receptacul (m r, p r, gutui); 
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- sicona, fruct fals, compus, la formarea c ruia  pe 
lâng  ovar particip i inflorescen a, care învele te nuculele în 

ile ei c rnoase (smochin). 
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CAPITOLUL 2 

TEHNOLOGIA GENERAL I
UTILAJE COMUNE 

Instala iile i ma inile pentru conserve din produse 
vegetale func ioneaz  în general câteva luni pe an. În timpul în 
care lucreaz , instala iile trebuie s  asigure o func ionare
perfect . Pentru aceste motive instala iile trebuie s
îndeplineasc  o serie de condi ii, dintre care men ion m:

—s  fie robuste, adic  s  suporte func ionarea la capacit i
maxime, întreaga campanie de prelucrare; 

— între inere simpl ;
— reglare u oar ;
— precizia de lucru, în sensul diminu rii la maximum a 

de eurilor;
—  fie igienice, adic  s  fie confec ionate din materiale 

care s  nu contamineze produsele i în acela i timp s  se poat ,
cu u urin , sp la-dezinfecta; 

— polivalente, în sensul posibilit ii adapt rii, la cât mai 
multe opera iuni; 

—cât mai pu in voluminoase, pentru a ocupa spa ii cât mai 
mici;

— pu in costisitoare, pentru a fi competitive, în formarea 
pre ului de cost a produselor realizate. 

Materia prim  destinat  prelucr rii este supus  la diverse 
opera iuni: calibrare, sp lare, cur are divizare etc. Aceste 
opera iuni formeaz  o suit  de faze denumite generic flux 
tehnologic. 

1. Recep ie
Materia prim  introdus  în fabricile de prelucrare se 

recep ioneaz  calitativ, de c tre comisia de recep ie. În principiu 
materia prim  trebuie introdus , cât mai repede posibil, în 
procesul tehnologic, în caz contrar se trece la depozitarea în 
camere frigorifice. R cirea materiei prime are o importan
deosebit  asupra p str rii fermit ii acesteia, diminuând în mod 
consistent pierderile. 

2. Calibrare 
Calibrarea, adic  sortarea materiei prime dup  m rime — 

este o opera iune indispensabil  încadr rii în normele de calitate 
ale produsului finit, precum i asigur rii bunei func ion ri ale 
utilajelor, în fazele ce urmeaz  (cur are, eliminarea sâmburilor, 
casei seminale etc.). 

6



Scopul principal al calibr rii este acela a constituirii de 
loturi uniforme din punct de vedere al m rimii. Elementele care 
stau la baza stabilirii calibrului fructelor sunt diametrul mare (D) 
coroborat cu în imea (H). În cazuri speciale aprecierea m rimii 
fructului reprezint  media celor trei dimensiuni rezultate din 
formula: 

M
3

D d H

în care: 
D este diametrul mare; 
d — diametrul mic;  
H — în imea.
Pentru multe sortimente, calibrarea materiei prime este o 

opera iune care poate afecta textura acesteia. 

3. Sp larea
Sp larea se efectueaz  din cauza necesit ii elimin rii

eventualelor p i p mântoase — nisip, dar mai ales pentru a 
îndep rta orice urm  a diverselor substan e chimice folosite 
contra d un torilor i bolilor criptogamice. În plus, mai ales în 
cazul fructelor care nu sufer  tratamente termice, sp larea este 
unica faz  în care se poate înl tura, în mare m sur , flora 
microbian .

De i de obicei, ca a doua faz  în procesul tehnologic, 
sp larea poate deveni prima faz  în cazul cire elor, vi inelor, 

unilor etc. 
În principiu, sp larea se poate face utilizând mai multe 

metode: 
— prin introducerea în c zi sau bazine cu ap ;
— în bazine cu apa agitat  mecanic sau barbotare cu 

ajutorul aerului; 
— prin aspersiune. 

4. Cur area
Cur area este o faz  complex  de preg tire a materiei 

prime i ea const , în func ie de specie i sortiment, în diverse 
opera iuni  cum  ar  fi:  îndep rtarea por iunilor afectate mecanic 
sau criptogamic, eliminarea codi elor, sepalelor, ciorchinilor, 
sâmburilor, casei seminale, cojii, pieli ei.

Opera iunile se pot executa manual, ac iune apreciat  din 
punct de vedere calitativ dar cu un consum neeconomic de for
de munc  sau mecanizat, cu utilaje adecvate în acest sens. 

În cazul fructelor, care au coaja acoperit  cu peri ori, i în 
procesul tehnologic nu apare necesitatea depel rii, opera iunea 
de periere a acestora devine obligatorie. Fructele care necesit
aceast  opera iune sunt în special piersicile i mai ales gutuile. 
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Opera iunile de scos sâmburii i casa seminal  a fructelor sunt 
aproape în întregime mecanizate. Pentru a avea rezultate 
satisf toare este necesar ca fructele s  fie în prealabil sortate, 
iar ma inile s  fie a ezate în baterie dup  calibre i alimentate 
continuu.  Ma inile  pot  lucra  -  la  sâmburoase  —  prin  
str pungerea fructului cu ajutorul unui poanson — în cazul 
fructelor cu pulpa slab i mici ca diametru — sau cu decuparea 
acestora, t ierea în jum i, în cazul fructelor cu pulp  ferm i
mari ca diametru. 

Ma inile pentru scos casa seminal  sunt folosite în 
principal  la mere,  dar pot fi  adaptat pentru gutui  i  chiar pentru 
pere,aceste ma ini executând concomitent i opera iunea de 

iere a fructului in jum i, sferturi sau optimi. 
Unele specii de sâmburoase i în special fructele 

semin oase, pentru a putea fi folosite la compot, dulcea , etc., 
trebuie s  fie cur ate de coaj . Opera iunile de cur are, în 
industria de prelucrare au trecut prin faza manual , abraziv ,
apoi în solu ii caustice, la flac , evoluând cu totul favorabil 

tre utilizarea vaporilor supraînc lzi i.

5. T ierea — divizarea
Pentru anumite sorturi de produse tehnologia cere ca 

acestea s  fie t iate sub form  de felii, t ei i pe cât  posibil sub 
form  de cuburi. În acest scop se utilizeaz  ma ini, în special cu 
disc, cu cu ite curbate. Acestea asigur  o t iere uniform , mai cu 
seam  datorit  dispozitivului care taie feliile în t ie ei, un alt 
dispozitiv de cu ite scurtându-le la dimensiunea dorit .

6. Tratamente antioxidante 
În urma procesului de divizare, la unele specii, materia 

prim  poate suferi profunde schimb ri de calitate datorate, în 
special, ac iunilor enzimelor, care determin  modific ri de 
culoare, miros, gust etc. Modific rile, în practica de produc ie se 
preîntâmpin  prin: 

1. tratamente fizice, cum este cel termic de „op rire" în ap
sau abur; 

2. tratamente chimice, prin utilizarea unor substan e de 
inhibare a enzimelor cum sunt: sarea, acidul ascorbic, acidul 
citric, bioxidul de sulf etc. 

3. tratamente combinate (fizico-chimice), constând într-un 
or tratament termic urmat de interven ia unor substan e

inhibitoare sau vice-versa (tratament chimic urmat de tratament 
termic). 

Op rirea este o opera ie tehnologic  indispensabil  pentru 
unele specii pentru c :

distruge complexele enzimatice (peroxidaze, catalaze 
etc.); 
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