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CAPITOLUL 1

FORMAREA FRUCTELOR - MATERIE PRIMA

Evolutia plantelor de-a lungul anilor a condus la aparitia si
consolidarea caracterelor definitorii pentru fiecare grup de plante.

Prin soi (cultivar) se intelege un ansamblu de indivizi
cultivati ce se disting prin orice fel de caractere (morfologice,
fiziologice, biochimice), importante pentru agriculturd si care prin
inmultire (sexuat sau asexuat) isi pdstreazd caracterele lor
distinctive.

FLOAREA

Floarea reprezinta organul anual de inmultire generativa al
plantelor pomicole.

Majoritatea speciilor pomicole formeaza flori complete,
compuse din receptacul, sepale, petale, stamine si unul sau mai
multe pistile (mar, par, gutui, prun, cais, piersic, cires, visin,
migdal) (figura 1).

La cateva specii pomicole pot lipsi total sau partial
invelisurile florale (alun, nuc). Numarul florilor in inflorescenta
difera de un soi la altul.
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Figura 1 — Partile componente ale florii la mar
(dupa Baciu A., 2005)

Florile se pot prezenta izolate sau reunite mai multe la un
loc, formand inflorescente. Numarul florilor care compun o
inflorescenta, variaza de la o specie la alta. La speciile pomicole,
se intalnesc urmatoarele tipuri de inflorescente (figura 2):




%
d ﬂ e
Figura 2. — Tipuri de inflorescente:

a —ament; b — racem; ¢ — corimb; d — umbela; e — monocaziu; f — dicaziu.
(dupa Baciu A., 2005)

- amentul sau matisorul, la care florile sunt sesile sau
foarte scurt pedunculate si asezate de-a lungul unui ax comun,
lung, la axila unei bractee. Dupa inflorire amentul se desprinde
de ramura si cade (se intalneste la nuc, alun, castan);

- racemul, format dintr-un ax central, lung si mai
multe axe laterale de aproximativ aceiasi lungime, asezate cate
una si terminate cu cate o floare (se intalneste la agris, coacaz).
Daca axele laterale sunt ramificate, racemul este compus;

- corimbul, este o inflorescenta la care pedunculii
florali sunt de lungimi diferite si pornesc de la nivele diferite de
pe ax, incat florile se ridica aproximativ la aceiasi inaltime (se
intalneste la mar, par, scorus);

- umbela, formata din mai multe flori purtate de
pedunculi de aceiasi lungime, care pornesc radial din acelasi loc
de la extremitatea unui ax comun, foarte scurt, iar florile se afla
aproape la acelasi nivel (se intalneste la cires, corn);

- cima unipard (monocaziu), caracterizata prin
ramificare unilaterala, astfel incat fiecare peduncul apare ca o
prelungire a regiunii inferioare a pedunculului anterior (se
intalneste la zmeur);

- cima bipard (dicaziu), caracterizata prin terminarea
axului cu o floare care se deschide cea dintai, iar la primul nod
sub ea se afla doua ramuri opuse, la axila unei bractei. Ramurile,
cu cat sunt de ordin mai mare, cu atat infloresc mai tarziu (se
intalneste la capsun, frag).



FRUCTUL

Fructificarea reprezinta acele modificari care au loc in
floare in urma fecundarii. In cursul acestor modificari, la
majoritatea plantelor pomicole, din peretele ovarului rezulta
fructul, iar din dezvoltarea ovulului fecundat ia nastere samanta.

Peretii ovarului in care se depun substantele de rezerva,
prin ingrosare formeaza fructele propriu-zise, numite «fructe
adevarate» (figura 3). La unele specii de plante, la formarea
fructelor mai participa, pe langa ovar si alte parti ale florii. De
exemplu, merele, perele si gutuile se formeaza ca urmare a
depunerii substantelor nutritive in peretii receptaculului si
ingrosarea acestuia. Aceste fructe se numesc «false».
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Figura 3. — Formarea fructelor (fruct adevarat la cires)
(dupa Godeanu 1., 1982)

Peretele ovarului fecundat se numeste pericarp. In mod
curent, tesuturile pericarpului se diferentiaza in trei straturi:
stratul extern numit epicarp, stratul de la mijloc, numit mezocarp
si stratul intern, numit endocarp.

Epicarpul,(coaja sau pielita) este constituit dintr-un strat de
celule formand invelisul protector al fructului. El poate fi neted,
ca la cirese si visine, neted acoperit cu cuticula si pruina ca la
mere $i prune, sau acoperit cu perisori foarte fini, ca la piersici,
caise, agrise. In mod curent, pentru epicarp se foloseste numele
de pielita. La majoritatea produselor finite din fructe epicarpul se
indeparteaza.

Mezocarpul, este partea cea mai dezvoltata a pericarpului.
La cele mai multe specii pomicole, mezocarpul este carnos,
suculent. Este partea cea mai folosita in industria conservelor de
fructe.



Endocarpul, la unele specii pomicole, se ingroasa, devine
lemnos si tare, fiind cunoscut sub numele de sambure si are rolul
de protectie a semintei (prun, cires, visin, cais, piersic, corn).

La pomii si arbustii fructiferi, se intalnesc urmatoarele
tipuri de fructe:

- nucula, un fruct fals, indehiscent, de obicei
monosperm, la care samanta se dezlipeste usor de pericarp. Se
intalneste la capsuna, fiind ingropata in partea carnoasa,
comestibila, provenita din ingrosarea receptaculului floral,;

- nuca, fruct cu pericarp tare, complet uscat si cu
samanta libera sau putin aderenta (aluna). Fructul este complet
sau partial acoperit de o cupa provenita din involucru;

- baca sau boaba, este un fruct carnos, indehiscent, cu
una sau mai multe seminte. La o baca se distinge la exterior
epicarpul (pielita), care de obicei este subtire si acoperita cu
ceara. Partea carnoasa o alcatuieste mezocarpul, ale caror celule
sunt pline de suc, bogat in glucide. In interiorul pulpei se afla
semintele. La maturare endocarpul se gelifica, si se confrunta cu
mezocarpul, din aceasta cauza, baca se considera ca fiind lipsita
de endocarp. Se intalneste la coacaz, afin;

- hesperida, fructul baciform intalnit la citrice, are
epicarpul colorat in galben sau rosu portocaliu si este prevazut
cu pori desi, ce corespund cu pungile secretoare de origine
epidermala. Mezocarpul hesperidei este spongios, alb-galbui si
necomestibil. Endocarpul are celulele epidermei interne alungite,
sub forma de peri fusiformi, voluminosi si suculenti, ce invadeaza
lojile ovarului. Aceasta este de fapt partea comestibila a
hesperidei;

- pseudobaca, un fruct fals, carnos, indehiscent, la
formarea careia in afara de peretii ovarului participa si axul
floral concrescut cu ovarul (agrisa, rodie);

- drupa, fruct adevarat, carnos, indehiscent, cu o
singura loja si o samanta. Are pielita subtire (epicarp), o parte
carnoasa (mezocarp) ce reprezinta pulpa fructului si endocarpul,
dur, formand samburele ce cuprinde in interior o samanta. Se
intalneste la prun, cires, visin, cais, corn, piersic;

- pseudodrupa (drupa dehiscentda), un fruct carnos,
dehiscent, la care mezocarpul subtire si necomestibil (coaja verde
a fructului) crapa la maturitate punand in libertate samburele
(nuc, migdal);

- polidrupa, un fruct multiplu, rezultat dintr-un
gineceu apocarp, la care fructele rezultate din fiecare carpela
sunt asezate una langa alta pe un singur receptacul, asa cum au
fost in floare (zmeur, mur);

- poama, fruct fals, la care partea carnoasa ia nastere
din receptacul (mar, par, gutui);




- sicona, fruct fals, compus, la formarea caruia pe
langa ovar participa si inflorescenta, care inveleste nuculele in
partile ei carnoase (smochin).



CAPITOLUL 2

TEHNOLOGIA GENERALA SI
UTILAJE COMUNE

Instalatiile si masinile pentru conserve din produse
vegetale functioneaza in general cateva luni pe an. In timpul in
care lucreaza, instalatiile trebuie sa asigure o functionare
perfecta. Pentru aceste motive instalatiile trebuie sa
indeplineasca o serie de conditii, dintre care mentionam:

—sa fie robuste, adica sa suporte functionarea la capacitati
maxime, intreaga campanie de prelucrare;

— intretinere simpla;

—reglare usoara;

— precizia de lucru, in sensul diminuarii la maximum a
deseurilor;

— sa fie igienice, adica sa fie confectionate din materiale
care sa nu contamineze produsele si in acelasi timp sa se poata,
cu usurinta, spala-dezinfecta;

— polivalente, in sensul posibilitatii adaptarii, la cat mai
multe operatiuni;

—cat mai putin voluminoase, pentru a ocupa spatii cat mai
mici;

— putin costisitoare, pentru a fi competitive, in formarea
pretului de cost a produselor realizate.

Materia prima destinata prelucrarii este supusa la diverse
operatiuni: calibrare, spalare, curatare divizare etc. Aceste
operatiuni formeaza o suita de faze denumite generic flux
tehnologic.

1. Receptie
Materia prima introdusa in fabricile de prelucrare se

receptioneaza calitativ, de citre comisia de receptie. In principiu
materia prima trebuie introdusa, cat mai repede posibil, in
procesul tehnologic, in caz contrar se trece la depozitarea in
camere frigorifice. Racirea materiei prime are o importanta
deosebita asupra pastrarii fermitatii acesteia, diminuand in mod
consistent pierderile.

2. Calibrare

Calibrarea, adica sortarea materiei prime dupa marime —
este o operatiune indispensabila incadrarii in normele de calitate
ale produsului finit, precum si asigurarii bunei functionari ale
utilajelor, in fazele ce urmeaza (curatare, eliminarea samburilor,
casei seminale etc.).



Scopul principal al calibrarii este acela a constituirii de
loturi uniforme din punct de vedere al marimii. Elementele care
stau la baza stabilirii calibrului fructelor sunt diametrul mare (D)
coroborat cu inaltimea (H). In cazuri speciale aprecierea marimii
fructului reprezinta media celor trei dimensiuni rezultate din
formula:

_D+d+H
3

M

in care:

D este diametrul mare;

d — diametrul mic;

H — inaltimea.

Pentru multe sortimente, calibrarea materiei prime este o
operatiune care poate afecta textura acesteia.

3. Spalarea

Spalarea se efectueaza din cauza necesitatii eliminarii
eventualelor parti pamantoase — nisip, dar mai ales pentru a
indeparta orice urma a diverselor substante chimice folosite
contra daunditorilor si bolilor criptogamice. In plus, mai ales in
cazul fructelor care nu sufera tratamente termice, spalarea este
unica faza in care se poate inlatura, in mare masura, flora
microbiana.

Desi de obicei, ca a doua faza in procesul tehnologic,
spalarea poate deveni prima faza in cazul cireselor, visinelor,
capsunilor etc.

In principiu, spalarea se poate face utilizand mai multe
metode:

— prin introducerea in cazi sau bazine cu apa;

— in bazine cu apa agitata mecanic sau barbotare cu
ajutorul aerului;

— prin aspersiune.

4. Curatarea

Curatarea este o faza complexa de pregatire a materiei
prime si ea consta, in functie de specie si sortiment, in diverse
operatiuni cum ar fi: indepartarea portiunilor afectate mecanic
sau criptogamic, eliminarea coditelor, sepalelor, ciorchinilor,
samburilor, casei seminale, cojii, pielitei.

Operatiunile se pot executa manual, actiune apreciata din
punct de vedere calitativ dar cu un consum neeconomic de forta
de munca sau mecanizat, cu utilaje adecvate in acest sens.

In cazul fructelor, care au coaja acoperitd cu perisori, si in
procesul tehnologic nu apare necesitatea depelarii, operatiunea
de periere a acestora devine obligatorie. Fructele care necesita
aceasta operatiune sunt in special piersicile si mai ales gutuile.
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Operatiunile de scos samburii si casa seminala a fructelor sunt
aproape in Intregime mecanizate. Pentru a avea rezultate
satisfacatoare este necesar ca fructele sa fie in prealabil sortate,
iar masinile sa fie asezate in baterie dupa calibre si alimentate
continuu. Masinile pot lucra - la samburoase — prin
strapungerea fructului cu ajutorul unui poanson — in cazul
fructelor cu pulpa slaba si mici ca diametru — sau cu decuparea
acestora, taierea in jumatati, in cazul fructelor cu pulpa ferma si
mari ca diametru.

Masinile pentru scos casa seminala sunt folosite in
principal la mere, dar pot fi adaptat pentru gutui si chiar pentru
pere,aceste masini executand concomitent si operatiunea de
taiere a fructului in jumatati, sferturi sau optimi.

Unele specii de samburoase si in special fructele
semintoase, pentru a putea fi folosite la compot, dulceata, etc.,
trebuie sa fie curatate de coaja. Operatiunile de curatare, in
industria de prelucrare au trecut prin faza manuala, abraziva,
apoi in solutii caustice, la flacara, evoluand cu totul favorabil
catre utilizarea vaporilor supraincalziti.

5. Taierea — divizarea

Pentru anumite sorturi de produse tehnologia cere ca
acestea sa fie taiate sub forma de felii, taitei si pe cat posibil sub
forma de cuburi. In acest scop se utilizeaza masini, in special cu
disc, cu cutite curbate. Acestea asigura o taiere uniforma, mai cu
seama datorita dispozitivului care taie feliile in taietei, un alt
dispozitiv de cutite scurtandu-le la dimensiunea dorita.

6. Tratamente antioxidante

In urma procesului de divizare, la unele specii, materia
prima poate suferi profunde schimbari de calitate datorate, in
special, actiunilor enzimelor, care determina modificari de
culoare, miros, gust etc. Modificarile, in practica de productie se
preintampina prin:

1. tratamente fizice, cum este cel termic de ,oparire" in apa
sau abur;

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

3. tratamente combinate (fizico-chimice), constand intr-un
usor tratament termic urmat de interventia unor substante
inhibitoare sau vice-versa (tratament chimic urmat de tratament
termic).

Oparirea este o operatie tehnologica indispensabila pentru
unele specii pentru ca:

) distruge complexele enzimatice (peroxidaze, catalaze

etc.);





