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Rezultatele prezentate se referd la domeniul Horticulturd si face parte din lantul valoric de
pastrare a fructelor in perioada post-recoltare. Scopul lucrarii constad in studierea gradului inhibarii de
sinteza a etilenei cu produsul 1-MCP 1n fructele de mar din soiul Gala Dark Baron ce au crescut pe
portaltoiul M 9 din punct de vedere a indicilor biochimici, tehnologici in perioada de recoltare si
post-recoltare si cum se v-or comporta fructele dupa scoaterea de la pastrare.

Pentru realizarea scopului propus au fost inaintate urmatoarele obiective: 1. Stabilirea
productivitatii soiului de mar si calititii fructelor in perioada de recoltare; 2. Influenta
particularitatilor biologice ale soiului asupra principalilor indicatori biochimici, tehnologici la
recoltare si pe durata perioadei de pastrare; 3. Stabilirea celor mai rationale doze de administrare a
produsului 1-MCP Ila soiul Gala Dark Baron de mar pentru o comportare a fructelor mai eficace in
perioada post-recoltare.

Cercetdrile au fost realizate pe parcursul anilor 2021-2022 atat in plantatia de mar infiintatd in
anul 2018 in cadrul Intreprinderii SRL ,,Accesal Grup”, satul Pepeni, raionul Sangerei cat si in cadrul
Laboratorului Postrecoltare a UASM.

Variantele experientelor montate pentru evaluarea comportdrii fructelor in perioada post-
recoltare, au inclus cate 3 repetari, iar in fiecare repetare s-au luat in studiu cate 100 mere.

La cercetarea obiectivelor s-au aplicat metode de laborator acceptate pentru efectuarea
experimentelor cu culturile pomicole.

In baza rezultatelor obtinute s-a constatat Pentru o pistrare mai indelungati in depozite
frigorifice merele trebuie recoltate la anumiti parametri tehnici, cand fermitatea pulpei variaza de 7,5
pani la 9,0 kg/cm? si nivelul optim de hidrolizi a amidonului variaza intre 4 si 5.

Dupa o perioada de 150 zile de pastrare inregistram, cd fermitatea pulpei si nivelul de hidroliza
al amidonului au inregistrat valori diferite, care la randul sau au fost influentate de metoda de
pastrare.

Datele experimentale obtinute indica un rol semnificativ al preparatelor Fitomag si 1-MCP, CG
in inhibarea sintezei de etilend in fructele din soiul Gala Dark Baron. Prelucrarea merelor cu aceste
preparate si depozitarea ulterioara, inhiba intens biosinteza si acumularea de etilena in fructe, ce le
permite o protejare mai ampla a lor impotriva bolilor fiziologice din timpul pastrarii.

In perioada de pastrare a fructelor, cea mai mica pondere a productiei standard a fost inscrisa in
varianta martor - 95,2%, unde fructele au fost depozitate in conditii obisnuite de pastrare.

Tratamentul post-recoltare al fructelor cu preparatele Fitomag si 1-MCP, CG a demonstrat, ca
dupa 5 luni de pastrare ponderea fructelor calitative in varianta Fitomag in dozi 44 g/m? in timpul
depozitirii a fost de 98,8%, in timp ce in varianta 1-MCP, CG in dozi 60 mg/m® — 100,0%.

Rezultatele cercetdrilor au permis formularea urmatoarelor concluzii si recomandari:

Producatorilor de mere ce detin depozite frigorifice, pentru a obtine eficienta economica mai
inalta in perioada de post-recoltare si apoi la aflarea lor in retelele de comercializare, fructele de mar
din soiul Gala Dark Baron inainte de punerea la pastrare necesitd de a fi depozitate in camere
frigorifice, ermetice si de adus ca temperatura din fructe sa fie de +5-6°C. Incarcarea unei camere si
nu dureze mai mult de 5-6 zile.

In aceastd camera frigorifica de plasat pe parcursul a 24 ore emititorul de emanare a gazului ce
inhiba sinteza de etilena obtinut in urma descompunerii produsului 1-MCP in doza de 68 mg/m3.

Dupa tratarea cu inhibatorul de sinteza a etilenei fructele respective de adus la regimul de
pistrare, unde de mentinut temperatura de +1°C si umiditatea relativi a aerului de 85-90%.
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