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Abstract. The aim of following study was to investigate the influence of calcium chloride (CaCl,) added
to hydro-cooling water on physiological and biochemical parameters of Regina sweet cherry variety. The
research was carried out in 2020. The tested CaCl, concentration in water at 0°C was 0.0; 0.2%; 0.5%; 1.0%
and 2.0% where the sweet cherries were immersed during 5-7 min. After hydro-cooling, fruits were stored in
modified atmosphere packages produced by Stepac, Israel for 2 and 4 weeks. The increase of Ca content in
hydro-cooling water in comparison to control showed improvements in weight firmness. Pedicel browning
was reduced by CaCl; at 0,2% and 0,5%, but presented higher effect at 1.0% and 2.0%.

Ciresele constituie un product cu un grad sporit de respiratie, sant foarte sensibile la manipulare,
prin urmare cu o perioada scurtd de valabilitate, chiar si cand gestiondm corect lantul frigului si
eliminam rapid temperatura ridicatd din fruct acumulata in plantatie dupa recoltare si in continuare in
timpul depozitarii (Jamba, A., Carabulea, B. 2002; Long, L., Pesteanu, A., Long, M., Gudumac, E.
2014).

Calciul este implicat in constructia peretelui celular si constituie unul din elementele principale
ce influenteaza asupra rezistentei mecanice a tesuturilor vegetale (Poovaiah, B. W., Reddy, A.
S.,1993). Scopul lucrdri a fost de a studia efectul C,Cl2 aplicat in apa de racire asupra proceselor
legate de calitatea fructelor si mentine verde a pedicelului la soiul Regina.

Calciul are un impact semnificativ asupra depozitarii fructelor. In cirese, acesta se acumuleaza
in cantitati mai mari in primele sdptamani de la legarea fructelor, in fazele de multiplicare a celulelor,
de pre-recoltare si de post-recoltare, inainte de depozitare (Jamba, A., Carabulea, B. 2002).

O crestere semnificativa a continutului de calciu in tesutul fructelor de cires a fost inregistrat
dupa scufundarea in apa rece tratatd cu CaCl. In varianta martor, ionii de calciu din tesutul fructului
au constituit 85,7 mg/kg. In variantele imersate in apa cu concentratiile de CaC2dela 0,2 pani la 2,0%
a fost inregistratd o crestere cu 25%, 41%, 65% si, respectiv 89% a cantitatii ionilor de calciu din
fruct.

Dupa depozitarea cireselor din soiul Regina timp de 2 si 4 sdptdmani in ambalaje cu atmosfera
modificatd, s-a constatat cd pierderea in greutate a fost limitata, constituind 0,7-1,1% si, respectiv,
1,2-1,6%. Tratamentul cu calciu nu a influentat esential acest parametru, chiar daca exista o tendinta
pozitiva a stabilitatii greutdtii in timp ce cresterea concentratia de calciu tratat.

Fermitatea fructelor este un parametru de calitate foarte important in cazul cireselor, deoarece
determind modul cum fructele vor fi manipulate, transportate, depozitate si apoi apreciate de
consumatori. Enzimele responsabile de modificarea fermititi in timpul maturdrii sunt pectina
metilesteraza (PME), poligalactoronaza (PQG) si - galactosidaza (B-Gal). Scaderea fermitétii fructelor
este cauzatd de cresterea solubilitatii peretilor celulari determinati de activitatea PME si PG. In
varianta martor, fermitatea medie a fructelor a constituit 7,4 kg/cm?. Dupa imersarea in apa rece
tratatd cu calciu se constatd o majorare a fermitatii pulpei fructelor de la 9,2 pana la 16,4%, cu o
valoare mai mare in varianta tratatd cu 2,0% CaClz. Dupd pastrare pe parcursul a 4 saptamani,
fermitatea in varianta martor a scazut cu 16,4%, iar in variantele studiate fermitatea pulpei a fost mult
mai stabila, prezentand o depreciere a indicelui studiat cu 5,1 — 9,9%.

Fermitatea mai mare rezultatd in urma unui continut mai mare de calciu se datoreazd formarii
pectatului de calciu, care creste rigiditatea lamelei medii si a peretilor celulari, ceea ce duce la
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cresterea rezistentei PME, PG si B-Gal.

Pedicelul verde este considerata unul dintre cei mai importanti indicatori ai calitatii cireselor si
este asociat cu prospetimea lor. Culoarea brund a acestuia este rezultatul pierderii integritatii
membranei care permite polifenoloxidaza si substantele polifenolice sd se amestece in celulele
deteriorate, ceea ce duce la brunificarea tesutului (Wang, Y., Long, L.E. 2014).

Culoarea verde a pedicelului la ciresile din soiul Regina dupa 2 si 4 sdptamani de depozitare in
timp ce s-a aplicat 0,2% CaCl. in apa de racire. Dupa 2 saptamani de pastrare, in cazul variantei 0,2%
CaCly, la numai 10% din fructe pedicelele erau brune, comparativ cu celelalte variante. In cazul
concentratiilor CaClz de 0,5%, 1,0% si 2,0%, dupa 4 saptamani de pastrare, s-a determinat ca la 35%,
55% si, respectiv, 75% din fructe pedicelul a fost puternic brunificat.

Ultimele 2 variante ar fi inacceptabile pentru piata proaspata. Unul dintre motive este specificul
soiului Regina pentru depozitare in comparatie cu alte soiuri.

In cercetarile efectuate de Wang Y. si Long L.E. (2014) au ajuns la aceleasi rezultate ca ale
noastre in cadrul soiurilor Sweet Heart si Lapins, unde dupa 4 saptamani de pastrare, fructele imersate
in apd rece concentratia solutiei de 0,2% si 0,5% CaCl. au inregistrat valori mai scazute a brunificarii
pedicelului in comparatie cu varianta martor. Concentratia de CaCl. 0,5% a redus brunificarii
pedicelului la soiurile Sweet Heart si Lapins pana la 9% si, respectiv, 34%.

CONCLUZI

Récirea cu apd intr-un timp scurt dupa recoltare este un element tehnologic important in lantul
valoric de depozitare si comercializare al cireselor, utilizatd pentru a elimina cdldura acumulata in
camp. Adaugarea de CaClz cu concentratia de 0,2; 0,5; 1,0 si 2,0% in apa de racire a crescut 1n fructe
continutul de ioni de calciu.

Fermitatea pulpei cireselor sporeste dupa imersarea lor in apa rece tratata cu CaClz si
depozitarea pe parcursul a 2 - 4 saptimani. In cazul cireselor din soiul Regina, addugarea a 0,2%
CaClz in apa de racire are un efect pozitiv asupra mentinerii coditei verzi a fructului, dar are un impact
negativ In timp ce addugarea unor concentratii mai mari (0,5 la 2.0%).
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