ClaudiaLorenz-Ladener

Beciuri naturale

Construirea si reconditionarea incaperilor in scopul
depozitarii in stare proaspata a fructelor si legumelor

M.AS.T., 2020


https://www.libris.ro/beciuri-naturale-claudia-lorenz-ladener-MAS978-606-649-131-0--p20870409.html

Cuprins

Beciuri ricoroase .. 5
1 Conditii amblentale pentru depmltareq in

stare pruaspata......................,....,.......,....,..., 7
Temperatura aertulti....cerececcevciiciieniiseens 7
Umiditatea aerului... 5 9
Circulatia si Lumpontm aer ulu1 iy 11

1
2 Beciinaerliber........ccooviiininiinns 14
Impachetarea in pAMANt......cooccovcveonreercrinnens 19
MOIrmane ........coevvmees s 19
Céimari subteranad si baraca de legume......... 24
Ghetarie ..o 27
Beci pe turba... vitoi. 27
Incursiune in trecut racirea cu gheata si
zapadiis i vz 28
Beciurile dm landul Brandu]hurg s 30

3 Beciurile de casa si beciuri in aer liber cu
structurd masiva..........cinininninn, 31

Temperatura solului........cccovniicriciinens 31
Temperaturile din beciurile neincalzite .... 33

Materiale si elemente de constructie............. 35
Protejarea impotriva umiditétii a elementelor
de constructie aflate in contact cu solul.... 36
Bariera orizontala si verticala anti-

UMIAIALE (.o 36
)11 ][R SSR——— 39
Peretele eXterior ....ovmiiieeevirnrirceerennns 40
Podeaua beciulti ... 42
Tavanul becIului c...ovvieveeeiciceee e 44

Realizarea acoperisului unui beci
in aer liber

S QIS 21Tt AN S S———_

Hidroizolarea acoperisului .......ccocccicccees 58

Termoizolare. ..., 59
Masuri structurale pentru rdcirea cu aer...... 61

4. Proiectarea beciurilor naturale:

exXemple ... 77
De la beciuri calduroase la beciuri ricoroase:
transformarea ulterioara in beci ideal pentru

PIOVIZIL oo
Bernhard Nixdorf ..o, 77

Beci natural sub atelier
August si Veronika JAger.........oooovvvrniinnn, 81

Beci natural sub sera

AUGUSE JAZET oot 85
Beci natural cu terasa pe acoperis

Otto-Christian Giercke.......cococveevevveeeann.n. 89
Casa noua cu beci

Bernhard Nixdorf .....c.cccccoovvevinvionininions 95
Beci in casd pasiva

Ute si Stefan Langbein..........co.cccovvvnnnnn. 97
Construirea unui beci subteran neanexat

Carl-Heinz Buck .......c.ccoceevivivveeeiiirierinn, 101

Beciul natural de Ia Centrul Regional de
Mediu Hollen........ccoceiviiinnmiininerecininnnnn 105

Beci natural in coasta dealului
Andreas Holdsteint ........cc.ccoocvviviiariivnannn, 111

Construirea unui beci pentru vinuri
Andreas HoldStein ..o, 117

Beciul nostru subteran
Karin Bucher si Matthias Hosse................. 119

5. Depozitarea in stare proaspitd de la

Durata de conservare a legumelor ............... 124
Durata de depozitare a fructelor ....

Durata de pastrare a fructelor cu coaja

lemnoasd si a vinului..eeceeeinvcrncnnnnen 131
Modificarea substantelor din fructe si legume
In urma depozitarii......c..ceeecccnerirceccnncns 132

6. Anexa: Frigider fara gheata si
electricitate..........ccoviiviiiiic 134

7. Carti de specialitate si surse ................... 137



Beciuriracoroase

In trecut, nicio casd nu se construia
fara sd nu aiba un beci, exceptand
situatiile cAnd panza freaticd sau
substratul dur nu permiteau acest
lucru. Beciul era important din
doud motive: pe de o parte, acesta
ajuta la formarea unei zone tampon
care echilibra nivelul de cdldura si
de umiditate dintre sol si incdperile
de deasupra. Pe de alta parte,
beciul era spatiu de depozitare

a alimentelor si a diverselor altor
provizii. Beciul se afla complet sau
partial sub pamant: in perioada
calda pistra o temperatura
racoroasd, in timp ce iarna nu
permitea inghetul. Celarium este
termenul latinesc pentru beci si
insemna ,incdperea proviziilor”
sau ,,camera mancarii”

Inclusiv in ziua de azi putem vedea
constructii noi (in Germania) care
includ si beciuri. Diversele forme

de trai au dus la cresterea cerintelor.

Preturile mari ale terenurilor,
precum si costurile de constructie
necesitd concepte prin care se face
economie de spatiu. Din acest
motiv, spatiul destinat odinioara
incaperilor de locuit este acum
alocat beciului. Beciurile sunt,

de obicei, prevazute cu un strat
termoizolant care le permite sa
raméand uscate si prin care se face
economie la incélzire.

Astfel, beciul isi pierde functia
,.clasica” de a pastra proaspete
legumele si fructele care au nevoie
de temperaturi scazute si umiditate
relativ ridicata pentru a se mentine
proaspete mai multd vreme. $i
totusi, frigiderele si congelatoarele

nu pot inlocui ,,demodatul” beci.
Sunt cateva motive pentru care
beciurile sunt din nou la mare
ciutare. Tot mai multi oameni vor
s4 mdnédnce legume si fructe fara
pesticide, iar cei care au propria
gridind stiu care sunt conditiile

de care plantele au nevoie pentru

a creste. Chiar si familiile fard
gradind acordd tot mai multa
atentie calitatii alimentelor

si asupra felului in care acestea se
fac. Multi au inceput sa cumpere
cantitdti mari de produse direct de
la producitori, astfel ca spatiul de
depozitare devine o necesitate. Un
alt motiv care a dus la popularizarea
beciurilor este acela ca metoda de
depozitare naturald nu necesita
niciun efort §i permite conservarea
unor cantitati mai mari de vitamine
si de substante hranitoare din
alimente. Si, nu in ultimul rand,
deporzitarea in beci este cea mai
bund metoda care va permite si
faceti economie la energie. Beciul
»demodat” de alta datd este acum
tehnologia viitorului: depozitarea
alimentelor nu afecteazd mediul si
reduce emisiile de dioxid de carbon.
Existd nenumadrate feluri prin care
se pot construi astfel de incaperi.
Ele difera mai ales prin costurile
de constructie. Un alt aspect al
diverselor tehnici de constructie
este calitatea acestora, adicd
temperatura aerului $i umiditatea
din interior.

Vom afla imediat de ce acesti
factori climatici sunt importanti
atunci cand vorbim de depozitarea
optima a alimentelor. De asemenea,



vom descoperi care sunt diversele
configuratii necesare depozitarii
alimentelor: de la beciurile

in aerliber care sunt usor de
construit (vezi capitolul 2), pana

la elaboratele beciuri de casa si la
beciurile cu structurd masiva (vezi
capitolul 3). In capitolul 4 vom
analiza cateva exemple de beciuri
naturale prezentate de cei care
le-au inventat. Bernhard Nixdorf
descrie in amédnunt cum se poate
scadea temperatura unui beci prin
modificarea structurii acestuia.
Costurile suplimentare in raport cu
beciul cald si cel natural sunt doar
putin mai ridicate dacd construirea
becinlui natural se ia in considerare
in momentul in care se face
planificarea noii constructii.

De multe ori, planul constructiei
poate include un atelier, un mic
grajd, un garaj sau poate chiar o
terasa. De ce s nu includem si un
beci natural? August si Veronika
Jiger si-au construit sub atelierul
lor un beci din pietre naturale

si, astfel, au un loc unde isi pot

tine peste iarna toate alimentele
necesare unei tamilii cu sase
membri. August Jiger a fost atat de
impresionat de beciul natural incat
a decis cativa ani mai tirziu sa mai
construiasca unul, sub o serd cu mai
multe etaje. Dupa ce a construit
nenumarate beciuri naturale,
inclusiv beciuri de mari dimensiuni
pentru asociatii de fermieri, Otto-
Christian Giercke s-a apucat sa facd
un astfel de beci pentru propria
familie pe care I-a amplasat sub
terasa. Beciurile naturale inc
reprezinta un element rar intalnit in
ceea ce priveste standardul pentru
case pasive. Casa pasivd construita
de Ute si Stephan Langbein in

anul 2003 este dovada faptului cd
cerintele structurale ale caselor
pasive pot include si construirea
unui beci natural. Cine dispune de
un teren suficient de mare isi poate
construi beciul separat de casa.
Acesta poate fi complet sau partial
sub pamant in functie de nivelul
pénzei freatice. Carl Heinz Buck
demonstreazd cit de bine se poate
integra un beci in peisajul natural
(vezi imagine coperta) si cit de
usor se poate construi acesta(vezi
capitolul 4).

Centrul Regional de Mediu Hollen
din municipiul Genderkesee
dispune de gradini, livezi de pomi,
precum si de un beci natural
construit in anul 2003 care s-a
dovedit a fi foarte util. Beciul
pentru cartofi al familiei Holdstein
a fost victima a lucrarilor de
restaurare a vechii case. Astfel

se face cd Andreas Holdstein a
construit in aproximativ 100 de
ore un beci in aer liber, izolat cu
paie, direct pe coasta dealului

aflat in proprietatea sa. Rezultatul a
fost att de reusit incat a facut
acelasi lucru pentru fratele sau din
Odenwald céruia i-a construit un
beci pentru vinuri.

Karin Bucher si Mathias Hosse

au, de asemenea, un beci natural
prevazut cu elemente prefabricate
pentru tavane boltite, ideal pentru
pdstrarea peste iarnd a legumelor
si fructelor. lar cind are loc o
petrecere cu multi invitati, cei doi
folosesc beciul pe post de ,frigider
secundar” unde tin toatd mancarea
si bautura...

Staufen, martie 2011
Claudia Lorenz-Ladener



1 Conditii ambientale pentru depozitarea
1n stare proaspata

Durata de depozitate si calitatea mica (vezi capitolul 5 Depozitarea
fructelor si legumelor depozitate ~ in stare proaspatd, pagina 124)
sunt influentate de conditiile pentru a putea fi mentinuta intr-
ambientale din spatiul de un beci natural. Din acest motiv,
depozitare, si anume de: depozitarea in scopuri comerciale
« Temperatura necesité folosirea unor sisteme

« Umiditatea aerului mecanice de racire. [n plus, se

« Miscarea curentilor de aer si de recomandd minimizarea pe cit de
« Compozitia aerului mult a fluctuatiilor de temperaturad

(in cel mai bun caz +/- 0,5 °C)
care pot influenta schimbul

. de substante al alimentelor ge'llnlnefigi? rti? SSubra
Temp eratura aerului proaspete, formarea condensului 2 2

; . permeabilititii soiului de
. si umiditatea relativa din incapere  pere ,Williams Christ”
In ceea ce priveste factorii (fig. 1.3). Sursa (4)

ambientali, temperatura aerului

este deosebit de importanta

pentru depozitarea fructelor si ‘°'| €0, (em'/iug h)
legumelor. Reactiile biologice 1
ale produselor au loc mai greu

la temperaturi scizute (procesul
de maturare este ingreunat).
Astfel, durata depozitdrii se

poate lungi (imag. 1.1 si 1.2). De
asemenea, temperaturile scazute
impiedicd procesele microbiene,
si astfel produsele se vor mentine
proaspete.

Cu toate acestea, temperaturile
scazute sunt benefice doar pand la

un anumit punct. Temperaturile Tuna

care ajung pand la punctul 8 =
de llng'heg pot afe.c'ta negativ , | /
majoritatea speciilor de fructe / /

si legume (tabel 1). In general,
legumele sunt mai putin afectate
de inghet in comparatie cu
fructele. Inghetul pe termen scurt
nu afecteaza, de exemplu, morcovii
si telina. Varza de Bruxeles, prazul
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si varza creatd pot sd suporte 1 _— ]
temperaturi intre -1,5°C si -2°C. o
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Temperatura optima de 20 s RS L5 o°c
. X Timp de depozitare
depozitare depinde mereu de
soiul produsului. Adesea, aceasta 1.2 Influenta temperaturii de depozitare asupra duratei de pdstrare

temperatura este oricum prea a merelor si perelor. Sursa (4)



Cultura

Cartofi

Varza albd
Conopida
Varza de Bruxeles
Gulie

Nap suedez
Motcoyi
Patrunjel
Telina
Pdstirnac
Nap rosu
Ridiche
Hrean

Praz

Usturoi
Spanac, salata
Rasii, verzi / galbene
Rosii, rosii
Castravet
Pepeni
Dovleci

Mere

Pere

Caise

Piersici
Prune

Cirese
Struguri de vin
Capsuni
Zmeura
Agrise
Coacaze
Portocale
Mandarine

Lamii

Durata medie de
depazitare sub

condilif optime Temperatmri  Umiditate
Panidal an Fhe +10C0 85 — 950

Pana la urmatoarea recoltd
Pand in luna mai

Péna in Juna mai

Conditii optime
de depozitare

0--1°C 90 - 97%
0;5-0C 85 —90%
1—0%C 90 - 95%

Pind la urmatoarea recoltd Z

=0%€ 90 —95%

Péna la urmatoarea recolti

2-0"¢ 90— 95%

Pana la urmatoarea recoltd

I=0EG) 50 -95%

Pand la urmatoarea recolti

=0%E 90 - 95%

Pand la urmitearea recolts 1-0°C 90 - 95%
Pani la urmitoarea recoltd 1-0°C 90 - 95%
Pand la urmatoarea recolta 1-0"C 90 - 95%
Pand la urmatoarea recolta 1,5-0,5C 85 -90%

Pana la urmatoarea recolta

4-0°C 85 - 90%

Pana in luna fanuarie

0,5-0°C 85 - 0%

Panala 1 an

1= 0°G 70— 75%

Dela 2 pind la 3 saptaméni

05=0°C 90 — 95%

De fa 2 pind la 3luni

12-10°C 80 - 85%

Pana la 1 luna

0,5-0°C 85 - 90%

De la 3 pani la 4 saptamani

1-05°C 85 - 90%

Péna in iuna mai

=070 85 - 90%

Panila'l an

1421026 70 =75%

Panala 1 an

I-0,5C = 85-95%

Pana in luna mat

1 -0"C 85 - 90%

Piandla ! lund

0,5-0°C B3~ 90%

Pand la 2 luni 0,5-0°C 85 -90%
Panala 2 luni 0,5-0°C 85 -90%
Pand la 2 sdptamani 0,5-0%  85-90%
Pand in luna mai | -0°C 80— 90%
Pani la 2 siptdimani 05-0°C 85 -90%
Dela 2 panala 3 saptamani 05-0°C 85 -90%
Pina la 2 luni 0,5-0°C 85 - 90%
Pand la 2 luni 0,5-0°C  85-90%

Pana in luna fulie
Pana in [una mai

Bing in luna iulie

L o8
BE— \/\ i
= =i = ] 95

5-4°C 80 - 85%

=2°C 80 - 85%

5-4°C 80 - 85%

Eoti o=
% umiditate relativd a aerul

+ 92

9% umiditate relativa a aerului

Scopul unei rezerve
personale nu este doar
acela de a putea pastra
fructele si legumele cét
mai mult posibil, caci
depozitarea pe termen
lung duce la pierderea
substantelor benefice, cum
ar fi vitaminele, acizii,
carbohidratii etc. (vezi
capitolul 5, pagina 132).
Este necesar un beci ricit
cu aer proaspat si conceput
special pentru a mentine
temperatura aerului la +5°C
iarna, respectiv la +10°C
vara. De reguld, aceste
temperaturi va permit sa
pastrati fructele si legumele
pand la urmatoarea recolta.
Fluctuatiile de temperaturi
cauzate de curentii
ambientali care se resimt
inclusiv la nivelul solului
{vezi pagina 31) sunt un
element care nu poate fi
evitat. Tot ce puteti face

in aceastd situatie este sa
inveliti bunurile depozitate
$i sa asigurati o ventilare

a incaperii in asa fel incat
sd echilibrati diferenta

de temperaturd (noaptea
ldsati aerul rece sd reduci
temperatura, lar ziua nu
permiteti patrunderea
aerului cald din exterior).

Tabel 1
Conditiile optime de depozitare
Sursa (5)

1.3

Interdependenta dintre
temperatura si umiditatea
relativd a aerului.

Sursi (4)



Umiditateaaerului

Umiditatea aerului este la fel de
importantd precum temperatura
incdperii. Legumele si fructele
proaspete au un continut de apa
cuprins intre 75 si 95 %. Acest
continut de apa intra in contact cu
aerul ambiental prin intermediul
celulelor. Dacd umiditatea din
spatiul de depozitare este prea
micé, produsele vor incepe sa

se usuce si sa se stafideasca ca
urmare a eliberdrii in aer a unui
flux constant de vapori de apa. Pe
de alta parte, umiditatea prea mare
duce la formarea mucegaiului si la
aparitia bacteriilor de putrefactie.
Capacitatea aerului de a absoarbe
umiditatea creste odatd cu
temperatura. Umiditatea de
saturatie (misuratd in g/m’)
exprima cantitatea maximad

de vapori de apd care se

poate absorbi la 0 anumita
temperatura. Umiditatea relativi
a aerului este o unitate de masura
care exprima ce procent de
saturatie este prezent in aer. Astfel,
un procent de 50 % a umiditatii
relative inseamna cd aerul contine
deja jumatate din cantitatea
maxima de vapori de apd care
poate exista la temperatura
respectiva. Aerul ajuns la saturatie
maxima va avea o umiditatea
relativa de 100%.

In general, umiditatea relativa a
aerului din beci este cuprinsa intre
85 $1 95% in timp ce umiditatea
optimd a aerului depinde de tipul
de fructe si de legume. Tabelul

1 prezintd valorile detaliate.
Legumele frunzoase tind sd
elibereze cantitati mari de ap4,
date fiind suprafete mari ale
frunzelor, si de aceea au nevoie de
o umiditate relativa ridicatd (peste
95%). Pe de altd parte, ceapa are o
coajd cu aspect de pergament care

nu permite eliberarea vaporilor de
api si de aceea necesitd conditii de
depozitare uscate (70 pana la 75 %
umiditate relativa a aerului).
Montati un higrometru in mijlocul
incéperii pentru a putea masura
umiditatea aerului din beci (fig.
1.4).

Capacitatea aerului de absorbtie

a umiditatii scade odati cu
temperatura. In functie de
temperatura beciului, umiditatea
relativa a acrului poate s urce la
aproape 100% in situatia in care
aerul cald si umed din exterior
patrunde in spatiul rece al beciului.
Dacd temperatura aerului continua
sd scada, de exemplu pe suprafetele
peretilor, umiditatea nu va mai
putea ramane in aer sub forma

de vapori si se va depune partial
sub forma de apé de condens.
Temperatura la care vaporii de apa
condenseazd se numeste punct

de condensare. Din tabelul 2 se
poate observa aparitia condensului
cand temperatura scade la +3,62°C
dacd temperatura interioara este de
+6°C, iar umiditatea aerului ajunge
la 85 %.
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Sursé (6)



Tabel 2: punctul de
condensare al aerului la
diferite temperaturi si
umiditati relative.

Sursa (7)

Condensul apare usor dacé
se-doreste atat o temperatura
scazutd, cat si un nivel ridicat al
umiditatii, avand'in’vedere ca
nivelul maxim de umiditate pe
care aerul o poate mentine scade
odatd cu temperatura. Procesul
de condensare incepe mereu pe
suprafata cea mai rece. Beciul se
aeriseste in timpul sezonului cald
doar céteva ore in timpul noptii
pentru a impiedica aparitia apei
de condens (precum si cresterea

T:::Elel:iagil;a Punct d.e .condensa.rehin °C
o la umiditate relativa de
50% 60% 70% 80% 85% 90% 95%

-10°C 17452 EI08===13795 1 =12,50 11,95 1T ET0===T0,6(
ECHE -12,95 -10,93 -8,93 -7,60 -6,94 -6,18 -5,61
-2°C -10,06  -7,94 -6,26 -4,67 -3,85 -3,15 12,93
+0°C -8,21 -6,10 -4,26 -2,59 -1,99 -1,42 -0,67
286, -6,56 -4,40 -2,48 -0,98 -0,26  +0,47 +1,20
4°C -4,88 -2,61 -0,88 +0,78  +1,62 +2,44 +3,20
6°C -3,07 -1,05 +0,85 ' +2,72 +3,62 +4,48 +5,38
8°C -1,61  +0,67 +2,83 +4,77 +5,66 +6,48 +7,32
10°C +0,02  +2,53 44,79 +6,79 +7,65 +8,45 +9,31
I2C +1,84 +4,46 +6,74 +8,69 +9,60 1048 11,33
14°C +3,76 46,40 48,67 10,71 11,64 12,55 13,36
16°C 5,59 8,29 10,61 12,66 13,63 14,58 15,54
18°C 7,43 10,12 12,44 14,56 15,41 16,31 17,25
2026 9,30 12,00 14,40 16,46 17,44 18,36 19,18

Material Coeﬁcienlz gfl/fz ;l;.s}?ol;l;ﬁe aapei

Caramida 20 pani la 30

Gresie calcaroasi 4panala8

BCA

Beton spumos

Gips carton

Tencuiala de var
Tencuiala de var si ciment
Tencuiald de ciment

Invelis pe baza de
dispersie plastica

1,5 panala 2,5
4panila8
35 panala 70
v
2 panala4

2panidla3

0,05 pianala 0,2

Tabelul 3: coeficientul de absorbtie al apei pentru anumite

materiale. Sursa (7)

10

temperaturii in beci). Apa de
condens se poate forma chiar si
iarna daca temperatura de afara
este foarte scazuta, iar tavanul
beciului nu are o izolatie termica
adecvati. In acest fel, tavanul
devine suprafata limita cea mai
rece pe care se va forma apa de
condens. Acest lucru se poate evita
chiar si atunci cand temperatura
externa este micd prin calibrarea
protectiei termice in asa fel incat
temperatura tavanului sa nu scada
niciodatd sub temperatura minima
a aerului din beci care duce la
aparitia apei de condens.
Umiditatea aerului din beciurile
naturale este mai usor de influentat
decit temperatura deoarece aceasta
este influentata in mare parte

si de materialul de constructie,
precum si de umiditatea solului.
Peretii din caramida mentin mai
usor un nivel ridicat i relativ
uniform al umiditatii aerului
decat peretii din beton (tabelul

3). De asemenea, podelele din

lut compresat sau din cardmizi
sunt mai avantajoase ca pret (vezi
capitolul 3). Astfel de beciuri,

mai ales daca sunt acoperite de
jur imprejur cu pamant, permit
mentinerea umiditatii relative a
aerului fard aplicarea altor masuri
suplimentare. Umiditatea prea
ridicata a aerului se poate regla
prin simpla aerisire. Aerul umed
adunat in partea superioard a
incaperii este mai usor decat aerul
uscat, iar acest lucru faciliteaza
aerisirea beciului.

Pe de alta parte, s-a observat ca
aerul din spatiile de depozitare
aflate la nivelul solului sau din
beciurile din beton este mai
degraba uscat decat umed.



Pentru a creste umiditatea aerului
puteti pune un recipient cu apa
in beci sau puteti uda podeaua.
In Elvetia se recomanda folosirea
unui substrat de muschi de
padure dacid in beci se tin fructe.
(1). Muschiul are o umiditate
uniforma, impiedici dezvoltarea
ciupercilor si poate sa absoarbd
cantitati mici de gaz, mai ales
etilend, care grabeste maturarea
fructelor. Alte masuri prin care
se poate creste nivelul umiditatii
aerului:

« Puneti legumele radacinoase in
nisip, umed

« Impachetati fructele in folie de
plastic sau in hértie parafinatd

« Limitarea la minimum a aerisirii.

Sfat pentru depozitarea fructelor

Evitati recoltarea tarzie sau timpurie si nu tineti la
pistrare multe fructe mici deoarece acestea elimina o
cantitate relativ mare de apé din cauza suprafetei mari.

Circulatia si compozitia aerului

De reguld, compozitia aerului de
afard constd in aproximativ 0,03 %
dioxid de carbon (CO,), in jur de
21 % oxigen (O,) si aproximativ

78 % nitrogen (N,). Legumele si
fructele sunt organisme vii ale
ciror metabolisme continua si
dupa recoltare (fig. 1.5). La fel

ca oamenii si animalele, plantele
convertesc o parte din zahdr
(fructoza) in dioxid de carbon prin
absorbtia oxigenului. Depozitarea
unei cantitati mari de fructe si

de legume duce la modificarea
compozitiei aerului din incapere
cauzatd de aceste procese
metabolice. De aceea trebuie

s aerisiti incéperea deoarece
srespiratia” produselor proaspete
gribeste maturarea fructelor

si cauzeazd stricarea acestora.
Intensitatea respiratiei difera in
functie de planta si de temperaturd
(tab. 4). Procesele de maturare se
pot incetini atat prin pastrarea
unei temperaturi scizute gi a

unei umiditati ridicate a aerului,
precum si prin asigurarea unei
bune circulatii a aerului in incapere
prin care se vor elimina substantele

prezente in aer, rezultate in urma
procesului de respiratie a plantelor.
Pentru a sprijini circulatia aerului
se poate apela la procesul natural
de convectie (ridicarea pe verticald
a aerului cald si umed, respectiv a
aerului mai usor). Pentru spatiile
de depozitare aerisite cu aer

1.5 Intensitatea
respiratiei si stadiile de
formare a umidititii la
mere. Sursa (4)

Diviziune Dezvoltare
celulara celulard
D
=
o
&
g
g Punctul optim
5 pentru consum
E
3
[=
— >
& ]
Faza de alterare
Maturarea pomului
20- 50 60- 120 10 -200 Durata stadiilor pe zile
In functie de soi si de In functie
intensitatea dezvoltarii de tem-
peratura s1
duratd de
pdstrare



Tabelul 4 (pg. 13)
Cildura specifica si
caldura produsi prin
respiratie la fructe
silegume.

Sursa (8}

proaspat, acest proces se poate
controla prin instalareainor
canale de aerisive:cu deschidere
ajustabila. Din pacate, intensitatea
ventilatiei nu se poate misura.
Procesul trebuie sa se tind sub
observatiei in functie de caz

prin folosirea termometrului si

a higrometrului. Utilizarea unui
ventilator cu functie de control a
temperaturii poate rezolva aceasta
problema doar pana la un punct in
functie si de consumul de energie
pe care il necesita.

Controlarea compouzitiei aerului
din spatiile comerciale de
depozitare a fructelor se face

incd din anul 1928 (asa-numitele
depozite CA. CA = controlled
atmosphere sau depozite cu
atmosferd controlata). Legumele
si fructele se depoziteazd intr-o
incapere prevazutd cu unitati

de rdcire prin care se modifica
raportul dintre dioxidul de carbon
si oxigenul aflat in compozitia
aerului din incdpere cu scopul de
a extinde perioade de valabilitate.
Principiul se bazeaza pe ideea

ca fructele si legumele elimina

o cantitate asemanatoare de
dioxid de carbon cu cea de oxigen
absorbit. La sfarsitul secolului al
XIX-lea s-a constatat ca procesul
metabolic al produselor vegetale
se poate incetini prin micsorarea
concentratiei de oxigen din aerul
ambiental.

»Intr-un fel, depozitarea in spatii
cu atmosferd controlatd s-a
efectuat multd vreme pe baza

unor experiente mai mult sau mai
putin arbitrare. Obiceiul ingropdrii
butoaielor cu mere si acoperirea
acestora cu pdmant si reziduuri este
precursorul spatiilor cu atmosferd
controlatd. Acelasi lucru este valabil
si pentru transportul fructelor pe
vase cu incdperi neventilate«. (2)
Compozitia aerului se poate

modifica intr-o anumitd masura
chiar si in beciurile naturale, mai
ales daca aerul este prea uscat sau
prea cald si astfe] se poate prelungi
perioada de pastrare a anumitor
alimente (mai ales mere, pere,

etc. comparatii pagina 124). In
trecut, acest lucru se ficea prin
impaturirea fiecarui fruct in hartie.
Prin urmare, hirtia nu doar ci
proteja fructul impotriva urmelor
cauzate de lovituri si a infectiilor
ulterioare (se evita si stafidirea
cauzatd in urma transpiratiei), dar
impiedica si procesul de aerisire.
Concentratiile mici de substante
metabolice de naturd microbiana
grabesc procesul de maturatie,

dar in lipsa aerisirii, concentratiile
cresc atit de mult incét acestea au
efect de conservare.

»Nicio fiinta nu este capabild s
fraiascd in propriile excremente. La
Sructe, asta inseamnd cd procesul de
maturare este practic intrerupte. (3)
Dezavantajul impachetarii
individuale este acela ca necesita
mult timp si este nevoie de multa
hartie. De asemenea, veti avea
dificultati in a gasi fructele stricate.
Depozitarea in atmosfera
controlata se poate face mai usor
daci se folosesc pungi frigorifice
potrivite pentru alimente in care
se pot pune mai multe kilograme de
fructe laolalta (alegeti doar fructele
bine dezvoltate si fard urme).
[nainte ca fructele si se sorteze

in functie de soi $i sd se puni in
pungi este nevoie ca acestea si

stea cateva zile in beci pentru a se
acomoda cu temperatura. Pungile
se inchid si se pun la pastrare.
Aparitia in interiorul pungii a

unui strat de umezeald este un
lucru normal. In acest fel, procesul
de maturare se va ingreuna
considerabil, iar durata de pastrare
se va prelungi destul de mult.



Fruct/ Caldura Respiratie la caldura in keal/kg la fiecare 24 de ore la o temperaturi de

- specificd

legami B W R WaC | QA 2°C 5°C 10°C 15°C 20°C

Mere (soiuri timp(rii) 0,87-0,92 0,20-0;38 0,29-0,43 0,32-0,65 0,84-1,25 1,10-1,90 1,21-2,55
Mere (soturi tarzii) 0,87-0,92 G}11-0,22 0,22-0,28 0,28-0,43 0,42-0,64 0,57-1,20 0,90-1,48
Pere (soiuri timpurii) 0,88-0,92 0,16-0,30 0,27-0,54 0,45-0,95 0,60-1,30 2,10-3,30 2,40-5,50
Pere (soiuri tarzii) 0,88-0,92 0,16-0,22 0,22-0,46 0,36-0,80 0,48-1,14 1,70-2,60 1,95-4,50
Mure 0,88 0,96-1,40 1,20-2,13 1,75-2,84 3,18-5,80 4,30-8,90 8,00-12,0
Cipsuni 0,92-0,93 0,70-0,96 0,83-1,31 0,91-1,90 1,85-3,62 2,70-5,00 3,60-6,20
Zmeura 0,86-0,38 0,97-1,90 1,12-2,38 1,70-3,40 3,02-5,80 4,50-12,0 7,00-15,0
Coacdze, negre 0,88-0,90 (,42-0,68 0,67-1,10 3,90-1,67 1,34-3,75 3,04-7,20 4,60-11,5
Coacaze, negre 0,88-0,90 0,28-0,41 0,36-0,63 0,49-0,95 0,72-1,94 1,65-4,20 2,55-6,40
Cirege dulci 0,87 0,32-0,44 0,36-0,64 0,57-0,93 0,79-2,05 1,65-3,40 3,20-4,55
Cirese amare 0,87 0,32-0,45 0,39-0,71 0,63-1,12 0,88-2,24 1,84-3,75 3,55-5,00
Prune galbene 0,90-0,92 0,38-0,40 0,44-0,68 0,74-1,29 1,26-2,10 1,62-3,60 2,75-4,44
Alune de padure i nuci 0,22-0,25 >0,05 >0,05 0,10 0,20 0,20 0,30

Piersici 0,90-0,92 0,10-0,22 0,15-0,26 0,22-0,31 0,38-0,52 0,67-0,88 1,06-1,15
Prune (Prunus domestica) 0,88-0,90 0,38-0,44 0,46-0,72 0,77-1,35 1,29-2,60 1,70-3,85 2,90-4,85
Agrise 0,90 0,29-0,42 0,40-0,61 0,49-0,93 0,73-1,82 1,63-3,90 2,50-6,60
Struguri 0,86-0,92 0,10-0,20 0,24-0,35 0,34-0,50 0,49-0,75 0,74-1,00 1,03-1,60
Eg‘xﬁtf 5‘””5 LU 088090 028032  037-0,64  059-1,25 1,181,900 154310 245415
Conopida (cu frunze) 0,92-0,95 0,50-1,30 0,72-1,45 1,10-1,60 2,55-2,85 4,00-5,35 6,30-8,30
Fasole verde 0,92-0,95 1,17-1,45 1,60-1,70 2,15-2,50 3,35-4,25 5,45-8,50 8,15-11,9
Bob 0,88 0,40-0,60 0,73-0,90 1,15-1,55 2,20-3,00 3,65-5,10 6,65-8,10
Salati de andive 0,94 220275 2,75-3,20 3,80-4,20 5,15-5,74 6,80-7,80 10,6-11,4
Mazire in pastaie 0,88 1,80-2,15 2,40-2,95 3,20-3,90 4,10-5,50 7,50-9,50 11,8-13,3
Nap 0,89 0,52-0,68 0,70-0,75 0,85-1,05 1,30-1,60 2,15-2,50 3,25-4,00
Castraveli (lungi) 0,96 0,39-0,42 0,40-0,50 0,50-0,70 1,05-1,25 1,95-2,50 3,15-3,60
Usturoi (uscat) 0,79 0,45 0,66 LE5 1,45 2,65 3,15

Cartofi 0,80-0,90 0,22-0,54 0,22-0,50 0,25-0,40 0,34-0,45 0,40-0,75 0,50-0,90
Gulie (fard frunze) 0,92 0,47-0,55 0,65-0,78 0,70-1,05 1,20-1,35 1,60-1,90 2,10-2,35
Nap suedez 0,95 0,30-0,35 0,32-0,40 0,40-0,65 0,57-1,10 1,20-1,85 2,10-2,45
Morcovi 0,90-0,94 0,20-0,58 0,45-0,70 0,58-0,80 0,65-0,90 1,50-2,00 1,85-2,80
Ardei gras 0,94 0,50-0,68 0,65-0,90 1,16-1,32 1,75-1,98 2,13-2,35 2,50-2,70
Ciuperci (agaricus bisporus) 0,93 2,35-2,50 2,55-2,70 3,05-3,30 5,00-5,20 9,65-10,0 12,4-13,1
Praz (jarna) 0,90-0,93 0,73-1,10 1,20-2,30 256535110 5,65-5,90 8,65-9,95 11,2-12,2
Ridichi - 1,13-1,25 1,30-1,50 1,65-1,80 2,05-2,30 4,00-4,25 6,20-6,60
Hrean (fira frunze) 0,95 0,38-0,55 0,38-0,60 0,42-0,80 1,15-1,40 2,05-2,40 3,50-3,70
Rubarbi (in manunchi) 0,96 0,70-0,80 0,80-0,90 0,95-1,10 1,30-1,60 2,25-2,60 3,80-4,00
Varzi de brusse! 0,88-0,91 1,00-1,40 1,15-1,60 2,00-2,80 3,45-4,70 5,15-6,10 10,1-10,7
Sfecld rosie 0,92 0,24-0,40 0,30-0,58 0,65-0,70 1,05-1,25 1,45-2,40 3,05-4,40
Varza rosie (larna) 0,95 0,30-0,38 0,32-0,50 0,45-0,50 0,60-0,80 1,05-1,20 2,10-2,40
Salata (vara) 0,95-0,96 0,65-0,80 0,70-0,90 0,85-1,05 1,05-2,10 2,25-3,90 5,20-7,00
Telind (bulbij 0,94-0,96 0,30-0,50 0,40-0,60 0,65-0,95 1,10-1,75 2,00-2,35 2,55-3,00
Sparanghel 0,93-0,94 1,20-1,35 1,40-1,50 1,60-1,75 3,00-3,30 4,25-5,75 6,00-7,50
Spanac 0,94-0,95 1,25-1,70 1,60-2,45 2,65-4,10 4,30-6,45 8,75-10,8 13,0-18,5
Rosii (coapte) 0,93-0,95 0,28-0,36 0,33-0,40 0,40-0,55 0,65-0,85 1,10-1,80 1,65-2,10
Varzid alba (iarna) 0,94-0,95 0,30-0,50 0,35-0,60 0,45-0,85 0,75-1,10 1,20-1,65 2,20-2,50
Varzd nemteasci - 0,95-1,30 1,20-1,40 1,55-1,80 3,20-3,75 5,35-6,05 8,00-9,00
Ceapd 0,50 0,24-0,40 0,26-0,44 0,32-0,52 0,47-0,70 0,65-0,95 0,95-1,20
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1 Beci in aer liber

Termenul dé;,becilin-aer liber”
tace referire la spatii simple de
depozitare din pimant, cum ar

fi mormanele, camirile subte-
rane etc. Acestia sunt strdmosii
beciurilor cu structurd masivd din
casele construite in zonele rurale.
Depozitarea in astfel de beciuri in
aer liber depinde de conditiile de
vreme si de sol; ele se utilizeaza la
depozitarea legumelor, mai rar a
fructelor, in lunile de toamna, de
iarnd si de primavara. Beciurile
simple in aer liber se construiesc
de obicei la 0 adancime de 20
pana la 30 cm sub nivelul solului
(impachetare cu pdamdant, morman
de pdmant). Saparea nu este posi-

bild daca solul este uscat sau foarte
umed, tar legumele se vor depozita

deasupra nivelului solului. De
obicei, mormanele au o latime de
panala 1,6 m, iar lungimea poate
séd difere.

Depozitarea in cdmudri subterane
la 0 adancime de 80 cm pand la

1 m presupune mult mai multd
muncd. De asemenea, pentru
cantitatile mici de alimente este
potrivita depozitarea in aer liber
in rasadnite, lazi ingropate si alte
recipiente (fig. 2.1)

Beciurile in aer liber prezinta anu-

mite avantaje:

« Sunt avantajoase ca pret si se pot
construi rapid multiple astfel de
spatii de depozitare. E nevoie
doar de un petic de pimant
uscat, paie sau alt material ase-
mindtor necesar termoizolarii,
precum si plasa de srmd pentru
a tine la distanta soarecii si alte
animale.

» Beciurile in aer liber ofera con-
ditii potrivite pentru depozitarea
legumelor pe parcursul iernii cu
conditia sa fie construite adecvat.

Depozitare la nivelul solului

(b) Un morman format din baloturi
dreptunghiulare de paie (11)
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« Cantitatile mici de produse se pot depozita

in risadnite. Risadnita se imbraca mai intai
intr-un strat de plasé de sirma pentru a tine la
distanta rozatoarele, dupa care se impacheteaza
radécinile plantelor in nisip si se agaza in siruri.
La final se inchide fereastra, iar in caz de ger

se acopera cu scanduri, frunze sau paie (a).

In zilele fira ger se lasi la aerisit. Legumele
depozitate in rdsadnite se pot recolta chiar si
cand afard este zdpada.

Baloturile de paie se pozitioneaza sub forma
unui patrulater in asa fel incit mijlocul sa
ramana liber. Spatiul gol se captuseste cu

plasa de sarmi si paie, iar apoi se depoziteazd
legumele. Deasupra se pun 2 planse de lemn
peste care se asazd 2 baloturi de paie care vor

avea rolul unui capac. Dacd afard este prea frig
se indeparteaza cele doud plange de lemn in asa
fel incat sd nu mai existe nicio deschidere (b).



