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În articol sunt prezentate rezultatele cercetărilor privind influenţa preparatului „Fitomag”' asupra proceselor de 

maturare-senescenţă la fructele de măr în perioada de păstrare îndelungată. În rezultatul tratării fructelor după recoltare 

cu acest preparat se încetinesc procesele de biodegradare a compușilor biochimici, fructele îşi păstrează mai bine fermi-

tatea şi este redus gradul de afectare cu boli fungice şi dereglări funcţionale.  

Cuvinte-cheie: metodă de păstrare, indici biochimici, etilenă, Fitomag, maturare-senescență, dereglări funcționale, 

boli fungice. 

 

INFLUENCE OF THE PREPARATION FITOMAG ON CHANGING THE VALUES OF BIOCHEMICAL 

QUALIUTY INDEXES OF THE APPLE FRUIT DURING THE LONG-TERM STORAGE PERIOD 

The article presents the results of the research on the influence of the 'Fitomag' preparation on the aging processes - 

senescence on apple fruit during the long storage-life. As a result of treating the fruits after harvesting with this prepa-

ration the processes of biodegradation of the biochemical compounds slow down, the fruit retains its firmness and the 

degree of damage to fungal diseases and functional disorders is low.  

Keywords: storage method, biochemical indices, ethylene, Phytomag, maturation-senescence, functional disorders, 

fungal diseases. 

 

 

Introducere 

Actualmente, în scopul menţinerii calităţii fructelor pentru o perioadă mai îndelungată se recurge la inhi-

barea metabolismului fructelor pe parcursul perioadei de pastrare, prin aplicarea diferitelor tehnologii de 

păstrare mai puţin costisitoare. Una dintre aceste tehnologii este tratarea fructelor la începutul păstrării cu 

preparatul „Fitomag”' (1-Metilciclopropen), avantajele fiind: simplicitatea în aplicare, nu necesită echipament 

costisitor, păstrarea calităţilor gustative și comerciale ale fructelor. 

Metoda de păstrare a fructelor în condiţii de atmosferă controlată (conținut scăzut de O2 si sporit de CO2) 

este o metoda modernă răspândită, cu multe avantaje, însă are și unele dezavantaje, cum ar fi: investiţii mari 

în utilaj, imposibilitatea controlului calității fructelor în timpul păstrării şi controlul zilnic al compoziţiei 

gazelor în camera frigorifică. 

După datele diferiților cercetători [1,2], care au efectuat tratamente cu 1-MCP, preparatul a redus intensi-

tatea proceselor de respiraţie în fructe şi a încetinit punctele de emisie a etilenei. Fructele şi-au păstrat mai 

bine fermitatea structo-texturală, conținutul substanţelor plastice (acizii titrabili, glucidele totale, vitamina C, 

substanţele uscate) și s-au redus pierderile provocate de bolile fungice şi dereglările fiziologice. Ca urmare a 

modificărilor biochimice, fructele capătă noi proprietăţi care le îmbunătăţesc aroma, suculenţa şi gustul. 

Astfel, se menţine calitatea fructelor la un nivel înalt şi se prelungeşte durata perioadei de păstrare a lor. 

Preparatul a fost sintetizat în Federația Rusă. În Republica Moldova acest preparat este puţin studiat, în 

special acţiunea lui asupra calităţii fructelor în dinamica păstrării de lungă durată. 

Scopul cercetării constă în stabilirea influenţei preparatului „Fitomag” pe durata perioadei de păstrare în-

delungată asupra proceselor de maturare-senescentă la fructele celor mai răspândite soiuri tardive de măr cul-

tivate în condițiile pedoclimatice ale Republicii Moldova (Golden Delicious, Florina, Idared, Renet Simirenko). 

Material şi metode 

Ca obiect de cercetare au servit fructele soiurilor tardive de măr: Golden Delicious, Florina, Idared și 

Renet Simirenko. Recoltarea fructelor s-a efectuat în termene optime. Gradul de maturare şi perioada optimă 

de recoltare au fost determinate pe baza monitorizării condiţiilor meteorologice ale perioadei de vegetaţie şi, 
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îndeosebi, în ultimele 3-4 săptămâni, prin aprecierea conţinutului de amidon, fermității structo-texturale (pe-

netrometrul „fruit pressure tester–FT 327, EFFEGI, ITALY”, cu diametrul acului de 10,0 mm), conţinutul 

substanţelor solubile (refractometrul MT-032 ATC, Germany) şi diametrul fructelor, cu aparatul „D-95, Italy”. 

Experienţele au fost efectuate în condiţiile bazei experimentale „Carpotron” a Institutului de Genetică, Fizio-

logie și Protecție a Plantelor. Cele 4 soiuri de măr luate în studiu, după recoltare au fost păstrate o perioadă 

de 150 de zile, fiind aplicate 3 metode de păstrare: AO (atmosferă obişnuită, 21% O2, t 1oC, URA–85-90%) – 

martorul (fructe netratate); tratate-fumegate cu preparatul „Fitomag” (21% O2, t 1oC, URA–85-90%); AC 

(atmosferă controlată, 5% CO2+3% O2 , t 2o C, URA-92-95 %). Fructele au fost tratate cu preparatul „Fitomag” 

în boxe speciale. După expunerea timp de 24 de ore în boxe, au fost depozitate în camerele frigorifice 

experimentale ale bazei „Carpotron” şi păstrate ulterior ca şi în cazul variantei martor la temperatura de 1ºC, 

21% O2 şi umiditatea relativă a aerului de 85-90%. 

La momentul depozitării şi pe parcursul perioadei de păstrare au fost cercetați următorii indici biochimici: 

aciditatea titrabilă, glucidele totale, vitamina C şi substanţele uscate, fiind utilizate metodele biochimice 

propuse în [3]. Tot în această perioadă s-a determinat intensitatea proceselor de respiraţie, emisia de etilenă 

endogenă, modificările în conţinutul substanţelor fenolice şi în activitatea enzimei polifenoloxidaza, precum 

şi indicii tehnologici (pierderi în greutate, fermitatea structo-texturală, fructele standard, bolile fungice şi 

dereglările funcţionale).  

Tabel 

Dinamica acumulării și biodegradării compușilor biochimici în fructe sub influența preparatului 

„Fitomag” în perioada de păstrare îndelungată, media anilor 2014-2017 

Soiul 

Metoda 

de 

păstrare 

Conținutul biochimic 

Inițierea păstrării După 150 de zile de păstrare 

Vitamina 

C, mg/% 

Aciditatea 

titrabilă,% 

Glucide 

totale,% 

Substanța 

uscată,% 

Vitamina 

C, mg/% 

Aciditatea 

titrabilă,% 

Glucide 

totale, % 

Substanța 

uscată, % 

Golden 

Deli-

cious 

Martor 9,25 0,54 11,47 18,67 4,31 0,31 12,24 19,52 

Fitomag      5,04 0,40 12,55 19,18 

AC     6,16 0,53 11,41 18,44 

DL, 5%      0,30 0.05 0,16 0,15 

Florina 

Martor  10,70 0,59 12,61 19,14 3,97 0,34 11,71 18,04 

Fitomag      3,98 0,45 12,12 18,52 

AC     5,96 0,55 11,83 18,06 

DL, 5%      0,24 0,05 0,05 0,06 

Idared 

Martor  7,42 0,71 8,84 16,55 4,15 0,53 10,78 17,05 

Fitomag      5,07 0,56 10,25 17,07 

AC     6,18 0,65 9,78 17,04 

DL, 5%      0,36 0,01 0,18 0,006 

Renet 

Simi-

renko 

Martor  9,55 1,03 8,07 15,87 4,69 0,78 9,96 16,29 

Fitomag      5,78 0,94 10,18 17,19 

AC     7,33 0,99 9,58 16,71 

DL, 5%      0,44 0,03 0,10 0,16 

 

Rezultate şi discuţii 

După recoltare, schimbul de substanţe în fruct se caracterizează printr-un şir de proprietăţi [4]. Modifică-

rile biochimice ce au loc în fructe în perioada de păstrare sunt caracterizate prin transformări intense, ceea ce 

influenţează calitatea fructelor [5, p.259 ]. Conţinutul de substanţe plastice în fructele soiurilor de măr cercetate 

a fost diferit, la cele 3 metode de păstrare cel mai înalt înregistrându-se la fructele păstrate prin aplicarea 

preparatului „Fitomag”, precum și la cele în condiții de AC (a se vedea Tabelul). Explicaţia este că în cazul 

ambelor metode de păstrare s-a redus intensitatea proceselor de respiraţie, inhibându-se concomitent şi bio-

sinteza etilenei. În consecinţă, nu au permis etilenei să intensifice procesele metabolice din fructe, menţi-

nându-se astfel la un nivel înalt şi calitatea fructelor (Fig.1).  
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Fig.1. Calitatea fructelor după 150 de zile de păstrare: martor-fructe netratate (jos, centru);  

tratate cu preparatul „Fitomag” (sus, partea dreaptă); atmosferă controlată (sus, partea stângă). 

  

Glucidele, împreună cu acizii organici, dețin un rol de bază în metabolismul fructelor. Conținutul acestor 

indicatori servește ca unul dintre cele mai importante criterii de stabilire a capacităţii de păstrare pe termen lung. 

Pe parcursul păstrării fructelor, evoluţia conţinutului de glucide totale înregistrează modificări, în funcţie 

de soi, durata și condiţiile de păstrare, acestea fiind utilizate în procesul de respiraţie [6]. La cele mai multe 

soiuri conţinutul în glucide totale scade pe parcursul păstrării, în funcţie de condiţiile de depozitare îndelun-

gată. Fac excepţie speciile care au un conţinut ridicat de amidon la momentul recoltării [5, p.53]. Din litera-

tura de specialitate [7,8] se cunoaşte că creşterea conţinutului de glucide are loc în rezultatul hidrolizei ami-

donului din ţesuturi, precum şi a polizaharidelor din membrana celulară. Pe durata perioadei de păstrare la 

soiurile de măr cercetate s-a constatat atât diminuarea conţinutului în glucide totale, datorită utilizării lor ca 

substrat respirator, cât şi o creştere a conţinutului de glucide totale. Preparatul „Fitomag” a încetinit procesele 

de biodegradare a glucidelor, înregistrând la finele păstrării valori mai sporite în raport cu fructele din va-

rianta martor. La momentul externării fructelor de la păstrare conţinutul glucidelor în varianta cu aplicarea 

preparatului a depăşit cu 0,22 - 0,31% valorile înregistrate în varianta martor. 

Un alt indice biochimic studiat a fost modificarea conţinutului de acizi titrabili în fructele de măr. Valoarea 

acidităţii titrabile şi a raportului glucide /aciditate titrabilă este considerată ca indicator de calitate pentru 

multe specii de fructe. Scăderea acidităţii titrabile se datorează utilizării acizilor ca substrat respirator, neutra-

lizării lor sau transformării lor în alţi compuşi organici [5, p.261]. La începutul păstrării prezenţa unui pro-

cent scăzut de acizi titrabili, urmată în continuare de o biodegradare a lor mai intensă pe parcursul păstrării, 

poate duce la creşterea indicelui gluco/acid şi, ca urmare, apare riscul de afectare cu boli. Conţinutul în acizi 

organici influenţează însuşirile organoleptice ale produselor horticole şi constituie un criteriu de apreciere şi 

cunoaştere a proceselor metabolice ce se desfăşoară în perioada păstrării fructelor. Atât conţinutul în acizi 

titrabili, cât şi modificările pe care aceştia le suferă pe durata păstrării sunt influenţate de soi, condiţiile pedo-

climatice, metoda şi durata de păstrare [6, p.36]. La fructele tratate s-au înregistrat cele mai nesemnificative 

deprecieri în conţinutul acizilor titrabili, indiferent de soiul cercetat, constituind un avantaj de 0,09 - 0,16 % 

faţă de martor, ceea ce denotă că procesele metabolice în fructele din varianta tratată cu preparatul „Fitomag” 

au decurs mai lent şi a cauzat un consum mai scăzut de substanţe plastice (Tab.1).  

Vitamina C (acidul ascorbic) este o substanță cu rol biocatalizator, care participă la reglarea și desfășu-

rarea proceselor vitale ce au loc în fruct. Pe durata păstrării ea înregistrează pierderi, care variază în funcţie 

de soi, temperatură și durata de păstrare. Cu cât durata de păstrare este mai îndelungată, cu atât pierderile de 

vitamina C sunt mai însemnate [9, 6, p.41]. Iar după Kopec [10], există o legatură directă între intensitatea 

proceselor de respiraţie şi viteza de oxidare a vitaminei C. Astfel, cu cât mai înaltă este intensitatea proce-

selor de respiraţie în dependenţă de soi şi temperatura de păstrare, cu atât mai rapid are loc biodegradarea 

vitaminei C. Această legitate a fost depistată la toate soiurile luate în studiu. Scăderea conţinutului de acid 

ascorbic pe parcursul maturării fructelor duce şi la oxidarea polifenolilor [11]. Acest proces în timpul păstrării a 

influenţat negativ asupra imunităţii fructelor, prezentând semne de afectare cu boli fiziologice. După cum se 

observă din Tabel, soiurile studiate, fiind păstrate prin aplicarea diferiteloror metode, au consumat cantităţi 
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diferite de acid ascorbic în procesele de maturare. Cele mai mici cheltuieli s-au atestat la fructele păstrate în 

condiţii de AC, urmate de cele tratate cu preparatul „Fitomag”. Spre exemplu, conţinutul acidului ascorbic în 

variantele tratate a fost mai sporit faţă de cel al fructelor din varianta martor cu 0,01- 1,09 mg/%.  

Un alt indicator biochimic cercetat a fost substanţa uscată, care a fost determinată prin uscare la etuvă. 

Substanţa uscată are în componenţă substanţe organice şi o cantitate redusă de substanţe minerale [6, p.28]. 

În rezultatul determinării conținutului de substanțe uscate în fructele de măr, s-a constatat că fracțiunea de 

masă a acestora crește odată cu perioada de păstrare, ca ulterior, spre sfârşitul păstrării, să se ateste o uşoară 

scădere. Preparatul „Fitomag” a redus viteza de biodegradare hidrolitică a substanţelor uscate în procesele de 

respiraţie. Astfel, conţinutul substanţelor uscate în variantele tratate cu preparatul „Fitomag” a fost mai sporit 

faţă de conținutul lor în fructele din varianta martor – cu 0,02-0,48 %. 

Concluzii 

1. Conţinutul sporit de substanţe plastice în fructele tratate în raport cu fructele din varianta martor, con-

statat la finele perioadei de păstrare, confirmă că preparatul „Fitomag” a încetinit biodegradarea substanţelor 

plastice implicate în procesele de maturare - senescenţă a fructelor.  

2. Rezultatele obţinute au scos în evidenţă că fructele tratate cu preparatul „Fitomag”, la momentul exter-

nării de la păstrare, s-au evidenţiat prin fermitate structo-texturală mai înaltă, prospeţime, aromă, gust mai 

pronunţat şi grad mai redus de afectare cu boli fungice şi dereglări funcţionale faţă de fructele martor, ceea 

ce permite să concluzionăm că perioada lor de păstrare ar putea fi prelungită cu încă 30-60 de zile. 

3. Procedeul utilizat de tratare a fructelor cu preparatul „Fitomag” poate concura cu metoda de păstrare în 

AC (atmosferă controlată), care în prezent este pe larg utilizată, dar care este şi destul de costisitoare. 
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