RECOLTAREA SI POST-RECOLTA
FRUCTELOR DE ZMEUR






Introducere

Zmeurul (Rubus Idaeus) este o cultura larg raspanditd la nivel mondial datorita faptului ca intra repede pe
rod si poate produce in mediu 8-16 t/ha de fructe cu calitati gustative si curative inalte, care pot fi valo-
rifcate la un pret avantajos. Fructele de zmeur, fiind bogate in vitaminele A, C, B2 si B1, sdruri de potasiu,
calciu, magneziu, fosfor, fier, acizi organici, zaharuri, albumine, au efect tonic, depurativ, diuretic, laxativ,
sudorific, febrifug si antianginos, sunt indicate in astenii, anemii, reumatism, gutd, temperamente bilioa-
se, constipatie, dispepsii de putrefactie, gastritd hiperacida gastroduodenald, colita, ciroze, stdri febrile,
hipertensiune arteriald, ateroscleroza, amigdalitd etc. Intrucat zaharurile din zmeura sunt reprezentate, in
principal, prin levuloza, acest fruct este permis diabeticilor. Gelatina din sucul de zmeurd este recoman-
dat in gastritd, ulcer, hepatita cronica, ciroze, litiaza biliara, rectocolitda hemoragicd, afectiuni cardiace,
hipertensiune, ateroscleroza, colita etc. Fructele de zmeur sunt bune pentru consum in stare proaspata
si pentru procesare.

Criterii de calitate a fructelor de zmeur

Desi zmeura nu face obiectul unor cerinte de comercializare specifice si, conform legislatiei nationa-
le, se conformeaza cerintelor generale de comercializare stipulate in Hotdrarea de Guvern nr. 929 din
31.12.2009,Cerinte de calitate si comercializare pentru fructe si legume proaspete’, totusi, cerintele de
calitate pentru zmeure sunt stabilite in conformitate cu Standardul de comercializare CEE/ONU FFV-57.
Cerintele prezentului standard se aplica fructelor destinate livrdrii cdtre consumatori in stare proaspata.

Cerintele minime de calitate:
> Fructele trebuie sd fie intregi; > Lipsite practic de atacuri ale parazitilor;

> Sd fie sanatoase si sa nu prezinte afecte de pu- > Cu un aspect proaspat;
tregai sau alte alterdri;

v

Lipsite de umiditate exterioard anormalg;
» Curate, practic fara materii straine vizibile;

v

Lipsite de mirosuri si/sau gusturi strdine.
> Lipsite practic de paraziti;

Dezvoltarea si starea fructelor trebuie sa asigure rezistenta la transport si manipulare, precum si sosirea
in conditii satisfacatoare la locul de destinatie. Fructele trebuie sa fie suficient de dezvoltate si maturate
in functie de soi dar nu trebuie sd fie supramaturate.



1. Etapa preliminara recoltarii

Recoltarea zmeurei poate incepe in momentul in care planta isi incheie ciclul biologic anual de dezvolta-
re, respectindu-se toate aspectele tehnologice, inclusiv efectuarea tuturor tratamentelor cu produse de
uz fitosanitar si fertilizantilor si inregistrarile acestora cu respectarea obligatorie a termenului de astep-
tare 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);

* pregatirea tehnica a combinei de recoltare (in cazul recoltdrii mecanizate);

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

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

Fig. 1. Cortindustrial, pentru sto-  Fig. 2. Suporturi portabile pen-  Fig. 3. Transport dotat cu echi-
carea temporara a fructelor tru ladite pentru a impiedica  pament frigorific
contactul cu solul



2. Recoltarea
Conditiile de recoltare

— Maturitatea fructelor. Momentul optim pentru recoltarea zmeurei se alege in functie de destinatia
fructelor: pentru procesare industrial, fructele se culeg la maturitatea depling; pentru consum in sta-
re proaspata cu 2-4 zile maiinainte, in functie de distanta panad la locul de desfacere. Pentru consum
local si procesare, fructele se recolteaza fard receptacol si fard peduncul.

Maturitatea recoltei la zmeurda se bazeaza pe colorarea epidermei si fermitatea fructului. In plus, fruc-
tele ar trebui sa aiba o texturd fermd pentru a rezista rigorilor transportului si distributiei pe piatd.

Fructele nu trebuie lasate sa se matureze excesiv (Fig.5) deoarece vor fi moi, vor apdrea scurgeri si vor
avea o perioada de valabilitate redusa. Fructele imature cu coloratie roz nu ar trebui sd fie recoltate, Ci
lasate pe planta pentru recoltare ulterioara, dupd ce coloratia completa este atinsa. Fructele imature
vor avea o pulpa interioara albicioasa si aromd foarte slaba datorita unui continut scazut de zahar.
In plus, fructele de zmeur recoltate imature nu pot fi recoltate fard receptacol, fara nicio rupere sau
deteriorare.

— Momentul recoltarii. Recoltarea se face dimineata sau seara, pe timp mai racoros, evitindu-se peri-
oadele cu umiditate excesiva, roua si ploile. De asemenea, se va evita recoltarea atunci cind tempe-
raturile nalte vor afecta semnificativ calitatea fructelor.

Soiuri sezoniere Soiuri remontante

Denumirea soiului | Perioada de maturare

Denumirea soiului | Perioada de maturare

Il decadd mai
Nova Polana

(| decad septembrie) Il decada iulie — Il decada octombrie

Kilarney Il decadd mai Briliantovaia Il decada iulie - Ill decada octombrie
Novosti Kuzimina | decada iunie Polesie I decada iulie — Il decada octombrie
Laszka | decadd iunie Polka Il decada iulie — Ill decadd octombrie
Latham | decadd iunie Heritage Il decada iulie - Ill decadd octombrie
Barnauliskaia Il decada iunie Joan J Il decada iulie — Ill decada octombrie
Scromnita Il decada iunie Himbo-Top | decada august — Il decadd octombrie
Crepls Il decada iunie Autumn Bliss | decadd august — Il decada octombrie
Meeker Il decada iunie Gherakl | decada august - lll decadad octombrie
Rubin Bulgdresc Il decadd iunie Poranna Rosa | decadd august - Il decada octombrie

Delbard Magnific

. . sfirsit de iunie Babie Leto Il decadd august - lll decada octombrie
(Cusma lui Gugutd)
Glen Ample sfirsit de iunie Caroline | decada septembrie — noiembrie
Tulamen Il decada iulie

Tabelul 1. Perioadele de maturare la cele mai actuale soiuri de zmeur in RM 3



Tehnica recoltarii

— Zmeura este un fruct delicat, foarte sensibil la vatamari si trebuie recoltat cu mare atentie. Vatamari
semnificative pot aparea la recoltare atunci cand fructele sunt detasate tinandu-le mai multe intr-o
mana. Fructele trebuie recoltate usor de baza fructului intre degetul mare, aratatorul si degetul mijlo-
Ciu, urmata de scoaterea cu atentie de pe receptacul. Fructele de zmeura trebuie sa se desparta curat
de receptacul, Idasand un fruct gol;

— Recoltarea, poate fi efectuata atat manual (Fig. 4), cat si mecanizat. In cazul soiurilor cu o fermitate
inalta a fructelor, recoltarea se poate face mecanizat, cu combine specializate (Fig. 6), la fiecare 2 sau
3zile, pentru a minimiza pierderile de fructe coapte. Indiferent de modul de recoltare, la soiurile sezo-
niere se efectueaza 10-15 recoltari, in functie de soi si de climd, la un interval de 2-3 zile, iar la soiurile
remontante 8-12, la un interval de 5-7 zile;

— Un lucrator poate colecta intre 2 si 3,5 kg de fructe pe ora de la 15 kg/zi pana la 30 kg/zi, in functie
de sistemul de culturd, soi si tipul de recipient.

Fig. 4. Tehnica recoltarii fructelor  Fig. 5. Fructe de zmeur suprama-  Fig. 6. Recoltarea mecanizata
de zmeur turate

Nota: In raport cu conditiile de clima ale RM, cu zona de cultivare si specificul soiului, zmeura culti-
vatd in cdmp deschis isi are perioada de fructificare: iulie-octombrie pentru soiurile remontante si
mai-august pentru soiurile sezoniere.



Ambalarea

Culegatorii trebuie sa fie instruiti in mod corespunzator (obligatoriu incluzand si igiena muncii) pentru
a sorta si a impacheta fructele direct in recipientul final al pietei in momentul recoltarii, acesta fiind un
aspect esential pentru comercializare si consum in stare proaspata. Recipientul final difera in functie de
cerintele pietei. Fructele se recolteaza in caserole de plastic (Fig. 7) sau carton de diferite capacitati 125-
500 g si ulterior se plaseaza in lazi de carton (Fig. 8), plastic sau lemn (Fig. 9). Cu toate acestea, in cele
mai multe cazuriin Republica Moldova, pentru piata internd zmeura se recolteaza in ladite de carton sau
lemn de 4-5 kq.

Produsele destinate procesarii, se recolteaza in diferite recipiente in functie de modul de procesare:
produsele destinate congelarii se recolteaza in 1azi speciale (Fig. 10), fabricate din materiale rezistente la
temperaturi joase si este aranjata in aceste lazi cel mult in doua rinduri; productia ce urmeaza a fi proce-
sata imediat, pentru gemuri, sucuri, iaurturi etc. poate fi recoltata si in gdleti.

Fig. 7. Caserold din plastic ~ Fig. 8. Caserole din plas-  Fig. 9. Ldzi Fig. 10. Lazi din plastic des-
tic, etichetate siambalate  din lemn tinate congeldrii fructelor
in lazi de carton

Pastrarea temporara in camp a fructelor recoltate

— Lazile umplute cu fructe, se transporta catre spatiul de stocare tempo-
rara in cel mai scurt timp posibil;

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

— Este strict necesar dezvoltarea unui sistem eficient de colectare a cuti-
ilor de la culegatori, urmat de transportdri frecvente a cutiilor catre de-
pozitul frigorific (pentru a favoriza un termen de valabilitate a fructelor
cit mai mare posibil).
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3. Preracirea zmeurei in camp. Instalatii de preracire

Fructele de zmeur reprezinta cele mai perisabile fructe moi si trebuie racite imediat dupa recoltare pen-
tru a asigura o perioadd de comercializare cit mai mare si pentru a mentine calitatea fructelor (de la O
pand la +1 °C). Acest proces este realizat in cadrul depozitelor frigorifice sau poate fi efectuat direct in
camp, unde existd instalatii de prerdcire (Fig. 11, 12).

\
lAer rece

o
P

Aer rece

Fig. 11. Instalatie de prerdcire  Fig. 12. Instalatie de prerdcire  Fig. 13. Instalatie de prerdcire de
mobild de capacitate mica mobild 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 temperatura cu 7-10 °C in functie de destinatia produsului. Fructele destinate pentru o pdastare
mai indelungata sunt transportate la depozite frigorifice si sunt pre-racite pana la temperatura de pas-
tare 0 °C si ulterior exportate.

4 . Transportul zmeurei catre depozitele frigorifice

Pentru a pastra calitatea fructelor este strict necesara respectarea lantul frigului si durata de transportare.
Pentru transportare trebuie utilizat transport specializat dotat cu sistem de rdcire (Fig. 14,15). Echipa-
mentele de refrigerare nu trebuie sa functioneze cu usa deschisa in timpul incarcarii fructelor. Formarea
de gheata apare ca urmare a faptului cd temperatura suprafetelor evaporizatorului este mai mica decat
temperatura punctului de roud, ceea ce duce la condensarea umiditatii din aer si ulterior la formarea
de gheata. Lazile cu produse sunt aranjate pe paleti (Fig. 18). Paletii din lemn trebuie sd fie suficient de
rezistenti pentru a nu se deforma in timpul transportarii si depozitarii.



Fig. 14. Unitate de transport local  Fig. 15. Unitate de transport pe distante lungi (auto refrigera-
(pentru distante mici) toare mari)

5. Receptia fructelor la depozitul frigorific

La receptia fructelor din camp producdrorul trebuie sa mentina inregistrarile privind trasabilitatea fruc-
telor recoltate.

Etape preliminare (inspectie, cintarire si etichetare)

Fructele de zmeur ambalate in lazi de lemn (4-5 kg) destinate pentru pdstare sunt etichetate apoi sunt
supuse preracirii pana la temperatura de 0 °C. Zmeurele ambalate in caserole de plastic cu masa de la
125-500 g sunt inspectate si este ajustata masa fiecarei unitati in limitele erorii maxime negative tolerate,
apoi sunt etichetate conform cerintelor locale sau cerintelor tarii de export (Fig. 17).

Fig. 16. Receptia lazilor la depo-  Fig. 17. Inspectia, etichetarea si ~ Fig. 18. Paletarea lazilor cu
zit reambalarea caserolelor zZmeura



6. Pre-racirea finala

Racirea fortatd cu aer este metoda optima pentru indepartarea caldurii din fructele de zmeur. 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 detinad o camera specializata de pre-racire cu aer
fortat de tip tunel (Fig. 19).

Fig. 19. Racirea fortatd cu aer

Racirea fortata 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. Dupa trecerea printre produse, aerul este aspirat de ventilator,
trimis peste suprafata vaporizatorului, rdcit si refulat in interiorul camerei frigorifice. O racire efectiva cu
aer fortat impune utilizarea ambalajului special care sa permita circulatia aerului rece pe langa fiecare
unitate de produs, precum si mentinerea temperaturii joase in mod continuu.



7. Pastrarea zmeurei

Dupa prerdcire lantul frigului se mentine prin depozitarea fructelor la o temperaturd de la 0 la 1 °Cinainte
siin timpul transportarii si distributiei cdtre consumator. La aceasta temperaturg, fructele de inalta calita-
te pot avea o durata de viata maxima de circa 10 zile de la recoltare. La temperaturi mai ridicate, fructele
de zmeura vor avea o durata de viatd semnificativ mai scurta.

Storage for 8 days

Denumirea | Tde Umiditatea | T de con- Producere

produsului | pastrare, | relativa a gelare, oC | de etilena
°C aerului, %

Fig. 20. Aspectele fructe-
lor de zmeur, mentinute
pe o perioada de 8 zile
la diferite temperaturi

Duratade | Observatii si
pastrare conditii bene-

fice CA

Zmeura -0,5-0 90-95 -09 Scazuta

5-10% O2 +
15-20 % CO2

3-6zile

Producere de etilena: Moderat 0.1-1.0 ml/kg-hr
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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. 22). Dupa
recoltare, continutul de apa din fructele de zmeur scade rapid. Pentru a preveni pierderile de apa (deshi-
dratarea sau ofilirea fructelor) este important mentinerea umiditatii relative a aerului pana 90-95 % pe
parcursul etapelor de manipulare a produsului.

Este recomandatd acoperirea stivelor de fructe din camera frigorifica cu o prelata sau carton (Fig. 21)
pe toata durata pdstrarii pentru diminuarea uscarii intensive a stratului superior de fructe sub actiunea
curentilor de aer.

Fig. 21. Acoperirea stivelor de fructe din camera  Fig. 22. 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 Volurp sau Pret unitar, lei Suma, lei
Numarul total ;

Depozit frigorific (@mortizare 10 ani) lei/t/an 1500,00

Lazi de plastic (pentru recoltare) buc 100 123 12300,00

Cérucioare pentru recoltare buc 12,5 280 3500,00

Cheltuieli operationale

Specificare \I\llzli?rjcl“tjotal Pret unitar, lei | Suma, lei
Materiale
L3z de carton buc 100 14,00 1500,00
Caserole din plastic (5009) buc 2000 1,00 2000,00
Paleti buc 2 100 200,00
Bandd fixatoare 50,75
-——-
Recoltarea si manipularea fructelor in camp 1000 6,50 6500,00
Transportul fructelor din teren cdtre depozit (1000 kg)  km 10 1,9 19,00
Prerdcirea (1000 kg) h 3 120 360,00
Cnnlenmple SIS g w aw o
Pdstrarea (1000 kg) h 72 6,25 450,00

Total costuri operationale i 10859,57

Cost unitar i 10,85
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