RECOLTAREA SI POST-RECOLTA
FRUCTELOR DE CAPSUN




Introducere

Capsunul (Fragaria ananassa Duch) este una dintre speciile pomicole care prezintd un interes alimentar
deosebit datoritd calitatii fructelor, continutului de vitamine si alte substante biologic active pentru ali-
mentatia omului.

Potentialul sporit de a produce fructe, precocitatea fructificarii, preturile medii ridicate, plasticitatea eco-
logica si tehnologica sporitd sunt aspectele de baza care determind importanta economica a acestei
culturi.

Datorita continutului mare de apd, cdpsunile sunt fructe foarte perisabile si necesita o singura mani-
pulare, deaceea fructele neconforme vor fi eliminate la etapa de recoltare si necesita aplicarea strictd a
practicilor post-recolta adecvate pentru a mentine calitatea fructelor.

Perisabilitatea pronuntata a cdpsunilor impune ca fructele recoltate sa fie preracite imediat dupa recol-
tare si depozitate in camere frigorifice pana la livrare pentru a pdstra valoarea biologca a acestora. La fel
este important de pastrat lantul frigului pe prioada de transportare a fructelor moi pana la consumator.

Criterii de calitate a fructelor de caspun

Hotdrarea de Guvern nr. 929 din 31.12.2009,,Cerinte de calitate si comercializare pentru fructe si legume
proaspete’, transpune in legislatia nationala Regulamentul (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 7 iunie 2011
si armonizata cu standardul CEE/ONU FFV-35. HG 929/2009 specifica cerintele de calitate si comerciali-
zare pentru fructe si legume proaspete care, la randul lor, stabilesc cerintele minime de calitate si comer-
cializare pentru fructele si legumele proaspete, destinate consumului uman.

Cerintele minime de calitate pentru capsuni trebuie sa fie:

> intregi; » fdrd deteriordri cauzate de boli;

> sdndtoase (se exclud produsele atinse de pu- > cu caliciu (cu exceptia fragilor); caliciul si pe-
tregai sau cu alterdri din cauza carora devin dunculul, atunci cand este prezent, trebuie sa
improprii pentru consum); fie proaspete si verzi,

> curate, practic fara materii straine vizibile; » fard umezeald externa anormalg;

> CU un aspect proaspat, dar nespalate; > fdrd miros si/sau gust strain.

» fara boli:



Notd: Imaginile prezentate in acest
capitol sunt preluate din Internatio-
nal Standardisation of Fruit and Ve-
getables. Strawberries. OECD, 2005

Categoria Extra. Capsunile din aceasta categorie trebuie sa
fle de calitate superioara, caracteristice soiului respectiv: sa
aibd un aspect sanatos, sa nu prezinte urme de pamant, fara
defecte, cu exceptia unor alterdri superficiale foarte minore la
nivelul epidermei, cu conditia ca acestea sa nu afecteze aspec-
tul general al produsului, calitatea, pastrarea si prezentarea sa
in ambalaj.

Categoria |. Capsunile din aceasta categorie trebuie sa fie de
buna calitate, sd prezinte coloratia si forma caracteristice soiu-
lui. Sunt permise urmatoarele defecte, cu conditia ca acestea
sa nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, calita-
tea de pastrare si prezentarea in ambalaj:

» usor defect de forms;

> micd zona alba care sa nu depaseasca a zecea parte din

suprafata fructului);
> semne superficiale de presare;
> lipsite practic de urme de pamant.

Categoria Il. Aceasta categorie de calitate cuprinde capsuni-
le care nu pot fi incadrate in categoriile superioare, dar care
corespund caracteristicilor minime definite anterior. Cadpsunile
pot prezenta urmdtoarele defecte, cu conditia sa-si pastreze
caracteristicile esentiale de calitate, pdstrare si prezentare:
» defecte de forma;
> 0 zona alba a cdrei suprafatd nu trebuie s depaseasca a
cincea parte din suprafata fructului;
> contuzii usoare uscate care nu sunt susceptibile sa se dez-
volte;
> urme usoare de pamant.

Cerinte privind calibrarea fructelor de capsun

Calibrul este determinat de diametrul maxim al sectiunii ecuatoriale. Cdpsunele trebuie sa prezinte ur-

matoarele calibre minime:
1) categoria  Extra”— 25 mm;
2) categoriile | si ll = 18 mm.



1. Etapa preliminara recoltarii

Recoltarea capsunelor poate incepe in momentul in care planta isi incheie ciclul biologic anual de dez-
voltare, respectandu-se toate aspectele tehnologice: mulcirea spatiilor dintre benzile de capsun (ceea ce
asigura aspectul comercial inalt al fructelor), efectuarea tuturor tratamentelor cu produse de uz fitosani-
tar si inregistrarile acestora cu respectarea obligatorie a termenului de asteptare de la ultimul tratament
pana la recoltare (pentru evitarea obtinerii unui nivel de reziduuri in fructe peste limitele admise) etc.

Aceste aspecte tehnologice necesita a fi completate si cu urmatoarele etape de ordin managerial:

* instalarea in cdmp a spatiilor pentru pastrare temporara a fructelor recoltate, inainte de
transportare (corturi industriale (Fig. 1);

e asigurarea cu inventar si materiale necesare recoltarii (carucioare pentru lddite pentru a impie-
dica contactul cu solul si a eficientiza procesul de recoltare, ladite din plastic, caserole din plastic sau
carton, etichete etc. (Fig. 2);

e instruirea personalului privind igiena personala si tehnicile de recoltare a cdpsunelor;

e asigurarea cu unitati de transport specializat (dotat cu sistem de racire) pentru transportarea
fructelor (cu scopul respectarii lantului frigului si transportarii in cel mai scurt timp, protejarii lor de
razele solare, temperaturi excesive, praf etc. (Fig. 3).

Fig. 1. Cort industrial, pentru sto-  Fig. 2. Cdrucioare pentru ladite  Fig. 3. Transport dotat cu echi-
carea temporara a fructelor pentru a impiedica contactul cu  pament frigorific
solul



2. Recoltarea fructelor de capsun
Conditiile de recoltare

— Maturitatea fructelor. Capsunele sunt recoltate la etape diferite de dezvoltare, in functie de desti-
natia fructelor, soi si de preferinta pietei. Maturitatea capsunelor este cel mai corect apreciata dupa
culoarea suprafetei exterioare si fermitatea fructelor si incepe atunci cind fructele intra in stadiul
alb-roz.

Pentru valorificarea in stare proaspata, dar si pentru unele sortimente de produse finite, capsunele se
vor recolta atunci cand 80-90% din suprafata totala a fructului a ajuns la coloratia specifica soiului, iar
pulpa este inca destul de fermd. Dupa recoltare capsunele nu se mai indulcesc, iar tesuturile albe nu
se coloreaza in rosu. Fructele imature vor avea "varfuri si umeri” albi (pentru unele soiuri de capsun
acest efect se manifestd sila maturitatea deplind si este o caracteristica specifica soiului), pulpa inte-
rioara va fi albicioasa si vor avea calitati gustative neconforme.

— Momentul recoltarii. Recoltarea cdpsunelor are loc dimineata devreme, dupd ce s-a ridicat roua (de
asemenea evitindu-se perioadele cu umiditate atmosferica sporitd sau pe ploaie) sau seara cind nu
sunt temperaturi prea inalte. Nerespectarea acestor reomandadri va avea ca rezultat o calitate foarte
scazuta a fructelor, reducandu-se considerabil termenul de valabilitate a produselor.

Soiuri sezoniere Soiuri remontante

Denumirea soiului | Perioada de maturare | Denumirea soiului Perioada de maturare

Clery | decadd mai Albion Il decada mai, sfarsitul lulie — Il decada oct

Vibrant I-Il decadd mai Capri Il decada mai, sfarsitul lulie — Il decada oct

Alba Il decada mai Regina Elisabetaall-a | Il decada mai, sfarsitul lulie — Il decada oct

Corona [l decada mai Portola Il decada mai, sfarsitul lulie — Il decada oct

Honeoyoe -1l decadd mai Malga Il decada mai, sfarsitul lulie — Il decadd oct

Roxana [I-IIl decada mai Murano Il decada mai, sfarsitul lulie — Il decada oct

Ventana Il decada mai Arosa -l decada mai, sfarsitul lulie — IIl decada oct
Asia [Il decada mai Monterey Il decada mai, sfarsitul lulie — IIl decada oct
Elsanta | decadd iunie

Marmolada | decadd iunie

Camarosa | decadd iunie

Senga Sengana -l decadd iunie

Sonata -l dec. iunie

Malwina sf. Il dec. iunie

Tabelul 1. Perioadele de maturare la cele mai actuale soiuri de cdpsun in RM 4



Tehnica recoltarii

— Fructul trebuie cules prin prinderea pedunculului cu degetele
mare si cel aratator cu 0,5-1,0 cm mai sus de caliciul si rupt
printr-o strangere intre degete a pedunculului si miscare cir-
culara. Degetele in nici un caz nu trebuie sa atinga suprafata
fructului, In caz contrar ele pot fi deformate sau strivite. Fructul
de cdpsun se manipuleaza doar o singura data (Fig. 4.);

— Fructele destinate consumului in stare proaspata trebuie recol-
tate cu caliciul anexat; se admite pedunculul foarte scurt si se
sorteaza pe categorii de calitate in timpul recoltarii. Fructele g

destinate procesarii, pot fi recoltate fara peduncul si caliciu la
solicitarea procesatorilor; Fig. 4. Tehnica recoltarii capsunelor

— Recoltarea se efectuiaza esalonat, la interval de 2-3 zile; https.//www.botanistii.ro/blog/capsun-
cum-sa-plantezi-si-sa-ingrijesti-acest-
— Productivitatea recoltdrii manuale pentru un culegator este de  arbust-fructifer/

50-80 kg/z.

Nota: Pentru conditiile de clima ale tarii noastre, in raport cu zona de cultivare si specificul soiului,
recoltarea fructelor de cdpsun cultivate in cdmp deschis, are loc in perioada mai-iunie la soiurile
sezoniere si in perioada iunie-octombrie la soiurile remontante.

Ambalarea
Ambalarea fructelor de capsun se efectueaza direct in camp in functie de destinatia lor si cerintelor pietii.

In vederea valorificarii in stare proaspata, fructele pot fi recoltate in ladite de lemn, sau direct in cutii
(caserole) din plastic sau carton cu capacitati diferite (200-500 g), care apoi, se ambaleaza in ladite (de
plastic sau carton) si se aranjeaza intr-un nivel sau in nivele suprapuse, izolate intre ele cu carton. De-
signul laditelor/cutiilor trebuie sa asigure aranjarea fixa (fard sa ramand spatii intre ele) a caserolelor (de
ex. 6,8, 10, 12 caserole Intr-o cutie). La randul lor, ldzile de carton/lemn sunt aranjate pe paleti in mediu
in 10 nivele - mdrimea euro-paletei este de 0.8 m x 1.2 m. Aceastd operatiune poate fi efetuata atat in
camp, cat si la depozitul frigorific Inaite de preracirea fructelor. Designul cutiilor in care sunt ambalate
caserolele cu capsuni trebuie sa permita trecerea fluxului de aer in timpul procesului de preracire. Pentru
caserole, este de asemenea recomandat sd fie perforate (gaurite) pentru a favoriza ventilarea optima a
fructelor si evitarea credrii condensatului in interiorul caserolei.
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Fructele destinate procesarii sunt recoltate in lazi de lemn sau plastic (preferabil), de diferite dimensiuni.
In mod obisnuit, aceste l3zi sunt oferite de catre procesator si sunt reutilizabile.

Fig. 5. Ambalaje pentru cdpsuni: a) caserola din plastic, cu capac, cu orificii; b) caserola din carton; ¢) ca-
serole din plastic, etichetate si ambalate in |azi de carton

Pastrarea temporara in camp a fructelor recoltate

— Lazile umplute cu fructe, se transportd cdtre spatiul de stocare
temporara in cel mai scurt timp posibil;

— Acest spatiu, poate de asemenea servi drept loc de inspectie
aditionald a fructelor. Aici, in functie de modul de organizare a
procesului, poate fi efectuatd etichetarea si paletarea lazilor;

— Este strict necesar dezvoltarea unui sistem eficient de colectare
a cutiilor de la culegdtori, urmat de transportari frecvente a cu-
tiilor catre depozitul frigorific (pentru a favoriza un termen de
valabilitate a fructelor cit mai mare posibil).

Nota: Capsunile sunt extrem de perisabile si este important sa se
inceapa procesul de rdcire timp de 1 h de la recoltare, pentru a
evita pierderea de calitate. Recomandadrile internationale pentru
cdpsuni ne mentioneazad cd acestea trebuie rdcite panda la 0 °C si
cd aceasta temperatura trebuie mentinuta pe toata perioada de
distributie si vanzare.



3. Preracirea capsunilor in camp. Instalatii de preracire

Pentru a asigura un termen de pastrare cat mai mare, dupa recoltare, capsunele trebuie sa fie racite
imediat in decursul unei ore de la recoltare si depozitate la temperaturi joase (de la 0 °C pand la +2 °Q).
Acest proces este realizat in cadrul depozitelor frigorifice sau poate fi efectuat direct in camp, unde exis-
td instalatii de prerdcire (Fig. 6, 7).

Aer rece

Aer rece \

Fig. 6. Instalatie de preracire mo-  Fig. 7. Instalatie de preracire mo-  Fig. 8. Instalatie de prerdcire de
bild de capacitate mica bild de capacitate mare capacitate mica intr-un spatiu
frigorific

Instalatiile de preracire mobile contribuie la racirea fructelor direct in camp dupa recoltarea acestora si
reduc temepratura cu 7-10 °C in depenedntd de destinatia produsului. Fructele destinate pentru o pds-
tare mai indelungata sunt transportate la depozite frigorifice si sunt pre-racite pana la temperatura de
pastare 0 °C si ulterior exportate.

4 . Transportarea capsunilor din camp

Pentru a pastra calitatea cdpsunilor este necesar de respectat lantul frigului si durata de transportare.
Pentru transportarea fructelor trebuie utilizat transport specializat dotat cu sistem de racire (Fig. 9,10).
Echipamentele de refrigerare nu trebuie sa functioneze cu usa deschisa in timpul incarcarii fructelor.
Formarea de gheatd apare ca urmare a faptului ca temperatura suprafetelor evaporizatorului este mai
mica decat temperatura punctului de roua, ceea ce duce la condensarea umiditatii din aer si ulterior la
formarea de gheata. Lazile cu produse sunt aranjate pe paleti. Paletii din lemn trebuie sd fie suficient de
rezistenti pentru a nu se deforma in timpul transportarii si depozitdrii.



Fig. 9. Unitate de transport lo- ~ Fig. 10. Unitate de transport pe distante lungi
cal (pentru distante mici) (auto refrigeratoare mari)

5. Receptia fructelor la depozitul frigorific

La receptia fructelor din camp producdrorul trebuie sa mentind inregistrarile pri-
vind trasabilitatea fructelor recoltate.

Etape preliminare (inspectie, cantarire si etichetare)

Fructele de capsuni ambalate in 1azi de lemn (4-5kg) destinate pentru pdstare
sunt etichetate apoi sunt supuse preracirii pand la temperatura de 0 °C. Capsu-
nele ambalate in caserole de plastic cu masd de la 200 ... 500 g sunt inspectate si
este ajustatd masa fiecdrei unitati in limitele erorii maxime negative tolerate, apoi
sunt etichetate conform cerintelor locale sau cerintelor tdrii de export (Fig. 12).

Fig. 11. Receptia cdpsunelor la depozi-  Fig. 12. Inspectia, etichetarea si ream-

tul frigorific balarea caserolelor
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6. Pre-racirea finala

Racirea fortata cu aer este metoda optima pentru indepdrtarea caldurii din capsune. Pentru a maximiza
termenul de comercializare a fructelor, procesul de racire ar trebui sa inceapa in decurs de o ora dupa
recoltare. Depozitele frigorifice trebuie sa detind o camera specializatd de pre-racire cu aer fortat de tip
tunel.

Fig. 13. Racirea fortatd cu aer

Racirea fortatd cu aer implicd plasarea intr-o anumita ordine a paletilor cu produs intr-o incinta frigorifi-
Ca cu temperatura cuprinsa intre 0 si 1 °C si umiditatea relativa de 90 - 95 %. Paletii (stivele) sunt aliniati
in doua randuri paralele pe de o parte si alta formand un tunel. Nu trebuie sa existe spatiu intre stive.
Deasupra stivelor se plaseaza o prelata fermd, care este centratd deasupra spatiului liber care formeaza
tunelul. Prelata se extinde de la ventilator pana la capatul tunelului. Dupa pornirea ventilatorului, se cre-
eaza o camera de depresiune constantd la interiorul culoarului dintre stive, aerul fiind aspirat si obligat
sa convecteze intreaga masa de produse (Fig. 13). Dupa trecerea printre produse, aerul este aspirat de
ventilator, trimis peste suprafata vaporizatorului, racit si refulat in interiorul camerei frigorifice. O rdcire
efectiva cu aer fortat impune utilizarea ambalajului special care sa permita circulatia aerului rece pe lan-
ga fiecare unitate de produs, precum si mentinerea temperaturii joase in mod continuu.



7. Pastrarea capsunelor

Managementul temperaturii este factorul cel maiimportant aspect in minimizarea deteriorarii capsune-
lor si extinderea valabilitatii produsului la etapa post-recoltare. Pastrarea cdpsunelor se realizeaza in spatii
frigorifice cu atmosferd normala (AR). In tabelul 2 sunt prezentati parametrii de temperatura si umiditate
relativa a aerului, precum si duratele admisibile de depozitare in stare refrigerata [8].

Denumirea | Tde Umiditatea | Tde con- | Producere | Sensibili- Duratade | Observatii si
produsului | pastrare, relativaa gelare,oC | deetilena | tate fata pastrare conditii bene-

°C aerului, % de etilena fice CA

5-10% O2 +

Capsuni 0 90-95 -0.8 Scazuta Scazuta 7-10 zile 15-20 % COD

Producere de etilena: Moderat 1.0-10 ml/kg-hr

Fig. 14. Efectele pastra-
rii cdpsunelor la diferite
temperaturi, timp de o
saptamana
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Instalarea unui umidificator este o cerinta obligatorie pentru mentinerea unui nivel inalt de umiditate
relativa. Pentru umidificarea aerului este recomandat umidificatorul de aer cu ultrasunet (Fig. 16). Dupa
recoltare, continutul de apa din capsune scade rapid. Pentru a preveni pierderile de apa (deshidratarea
sau ofilirea fructelor) este important mentinerea umiditatii relative a aerului pana 90-95 % pe parcursul
etapelor de manipulare a produsului.

Este recomanda acoperirea stivelor de fructe din camera frigorifica cu o prelata sau carton (Fig. 15) pe
toata durata pastrarii pentru diminuarea uscarii intensive a stratului superior de capsune sub actiunea
curentilor de aer.

Fig. 15. Acoperirea stivelor de fructe din camera  Fig. 16. Umidificator de aer cu ultrasunet
frigorifica
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Investitiile si costurile activitatilor de recoltare si post-recolta a fructelor de
capsun produse in camp deschis pentru consum in stare proaspata (1000 kg)

Investitii (mijloace reutilizabile)

Specificare \I\g?ll;?rli?ttjotal Pret unitar, lei Suma, lei
Depozit frigorific (amortizare 10 ani) lei/t/an 1500,00
Lazi de plastic (pentru recoltare) buc 100 123 12300,00
Carucioare pentru recoltare buc 12,5 280 3500,00

Cheltuieli operationale

Specificare \I\/lct)ll::énrli?ltjotal Pret unitar, lei Suma, lei
[EIES
|.azi de carton buc 100 14,00 1500,00
Caserole din plastic (500g) buc 2000 1,00 2000,00
Paleti buc 2 100 200,00
Banda fixatoare 50,75
-——-
Recoltarea si manipularea fructelor in camp 1000 4,00 4000,00
Transportul fructelor din teren cétre depozit (1000 kg)  km 10 19 19,00
Prerdcirea (1000 kg) h 3 120 360,00
onenmpes (OISO w0 om o
Pdstrarea (1000 kg) h 72 6,25 450,00

Total costuri operationale i 8659,75

Cost unitar i 8,65
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