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Rezumat



Merele sunt fructe cu o valoare biologica inaltd care le face bune pentru consum tuturor
grupurilor de persoane chiar si grupurilor vulnerabile. Datoritd acestui fapt, recoltarea fructelor si in
specialia al merelor trebuie efectuatd la un stadiu corespunzator de maturitate pentru a putea fi
pastrate pe un termen cit mai indelungat. Imediat dupa recoltare merele necesita a fi racite si tratate
cu inhibitor de etilena 1-metilciclopropen (IMCP) pentru pastrarea valoarii biologice ale acestora.

Sortarea merelor se efectueaza in trei categorii: categoria extra, categoria I, categoria Il.
Calibrarea merelor nu depinde de categoria din care face parte si poate fi efectuata in dependenta de
diametrul marului sau de greutatea lui conform cerintelor pietii de desfacere. Ambalarea merelor se
efectueaza in 1azi de carton la solicitarea clientilor.

Transportarea merelor are loc in 1azi carton cu respectarea regimului de temperatura pentru a
pastrae cacteristicilor merelor si valoarea biologica a acestora.

Pastrarea merelor se poate efectua in doud modalitéti: in atmosferd normala si In atmosfera
controlatd. Camerele frigorifice cu atmosferd controlatd destinate pastrarii merelor permit
controlarea si dirijarea parametrilor cum ar fi temperatura, umiditatea si concentratia de gaze CO»,
O,, N, in comparatie cu camerele de atmosfera normala unde se monitorizeaza temperature si
umiditatea.

Conditionarea merelor constd in sortare in dependentd de criteriile de calitate n cele trei
categorii, calibrare si ambalare. Aceste operatiuni sunt efectuate la liniii de clasificarea si sortare,

semiautomate in flux continuu.



Summary

Apples are fruits of high biological value that make them good for consumption to all
groups of people even to vulnerable groups. Due to this fact, the harvesting of fruits and the apple
specialty must be carried out at an appropriate stage of maturity so that they can be kept for as long
as possible. Immediately after harvest, apples need to be cooled and treated with 1-
methylcyclopropene (LMCP) ethylene inhibitor to preserve their biological value.

Sorting apples is done in three categories: extra category, category I, category Il. Calibration
of apples does not depend on the category they belong to and can be done depending on the
diameter of the apple or its weight according to the requirements of the market. Packaging of apples
is made in cardboard boxes at customer request.

The transportation of apples takes place in cardboard boxes with respect to the temperature
regime to preserve apple characteristics and their biological value.

Applying apples can be done in two ways: in a normal atmosphere and in a controlled
atmosphere. Chilled-air chambers designed to keep apples allow control and guidance of parameters
such as temperature, humidity and CO2, 02, N2 gas concentrations compared to normal
atmospheric chambers where temperature and humidity are monitored.

Applying the apples consists of sorting according to the quality criteria in the three
categories, calibration and packing. These operations are performed on grading and sorting lines,

semi-automatic continuous flow.
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Introducere

Marul, specia Malus domestica din familia rozaceelor (Rosaceae). Este unul dintre cel mai
cultivati pomi fructiferi. Merele sunt consumate in stare proaspata datorita valorii nutritive ale lor cit
si procesate 1n special sub forma de sucuri. Acestea mai sunt maruntite pentru a produce cidru (suc
non-alcoolic, dulce), care este filtrat pentru a obtine sucul. Sucul poate fi fermentat pentru a obtine
cidrul alcoolic (hard cider), bauturd de mere (ciderkin) si otet. Prin distilare pot fi produse diverse
bauturi alcoolice, cum ar fi applejack (bautura tare din suc de mere), Calvados si Apfelwein
(denumirea pentru vin de mere in Germania). Din mere mai poate fi produsa pectina. Merele sunt un
ingredient important in multe deserturi, cum ar fi placinta de mere, apple crumble (denumirea
britanica pentru desertul de mere din mere coapte acoperite cu o crusta crocanta), apple crisp
(denumirea americana pentru acelasi desert) si prajitura sau tortul cu mere. Jeleul de mere reprezinta
un produs foate importatnt care este produs in cantitati mare la nivel mondial.

Proverbul ,, Un mar pe zi tine medicul departe de casd” se refera la efectele fructului asupra
sanatatii si dateaza din secolul XIX. Cercetdrile sugereaza ca merele ar reduce riscul cancerului de
colon, cancerul de prostata si plamini. Comparat cu multe alte fructe si legume, marul contine
cantitati relativ mici de vitamina C, in schimb este bogat in surse de alte componente antioxidante.
Continutul de fibre, desi este mai mic decit in majoritatea altor fructe, ajutd la reglarea functionarii

intestinului, reducind astfel riscul de cancer la colon. De asemenea, merele sunt de ajutor in cazul



bolilor de inima, pierderii in greutate si la controlul nivelului de colesterol. Fibrele care se contin in
mere reduc colesterolul prin prevenirea reabsorbtiei si (ca si majoritatea fructelor si legumelor)
acestea sunt mari In volum si dau repede simtul umplerii stomacului, dar in acelasi timp merele nu
sunt bogate in calorii.

Circa 43,5 milioane tone de mere au fost produse in intreaga lume in anul 2018, valoarea lor
fiind de circa 15 miliarde dolari SUA. China a produs circa 72% din acest total. Statele Unite sunt al
doilea producator dupa marime, cu peste 11,3 % din productia mondiald. SUA este urmata de:
Turcia, Rusia, Ucraina. Pentru comparatie, Moldova produce anual 420-500 mii tone. In urmatorii

10 ani, productia mondiala de mere urmeaza sa creasca cu 26% [24].
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