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Etapa 3: Cercetari de evaluare a acceptabilitatii
consumatorului privind fructele de padure ecologice si a
produselor rezultate din proiect si identificarea unor
solutii de procesare sustenabile pentru mediu

Activitatea 3.1: Cercetiri privind acceptabilitatea
consumatorului legate de produsele din fructe de padure

ecologice obtinute prin noile tehnologii propuse prin proiect

Cercetari efectuate pe baza metodei chestionarului

Analiza datelor a fost realizatd folosind programul statistic SPSS, care este un pachet de
programe destinat analizei statistice a datelor. Alte programe similare programului statistic SPSS
sunt SAS, Statistica for Windows, Minitab, Systat, GraphPad, dar SPSS se distinge prin structura
riguroasa si usurinta utilizarii. Etapele programului statistic SPSS sunt:

- Introducerea datelor;

- Pregatirea datelor;

- Selectarea procedurii statistice;

- Selectarea variabilelor ce urmeaza a fi supuse prelucrarii;
- Rularea procedurii;

- Analiza rezultatelor In Viewer;



1. Cine este persoana care decide ce alimente se cumpara in
gospodarie? (raspuns unic)

- Editarea rezultatelor.

Functiile SPSS sunt: managementul bazelor de date, transformarea datelor, analiza
datelor si prezentarea datelor (grafice, tabele).

In urma colectarii informatiilor s-a realizat analiza lor si pe baza acesteia, editarea si
interpretarea reprezentarilor grafice aferente.

Chestionarul (fig.1) cuprinde doua sectiuni:
- prima sectiune, care se referd la atitudinea consumatorilor de fructe de padure prelucrate cu
ajutorul tehnologiilor inovative;
- a doua sectiune care se refera la profilul demografic al consumatorului;

Marimea esantionului s-a stabilit initial la 750 de persoane, dar in urma analizei
chestionarelor au fost selectate doar 729 chestionare valide.

Persoanele cercetate a cuprins segmentul de varste intre 18 si 65 de ani, persoanele fiind

atat din mediul rural cat si din mediul urban.

Fig.1 : CHESTIONAR PRIVIND TEHNOLOGIILE INOVATIVE DE PRELUCRARE A FRUCTELOR DE PADURE

Buna ziua, suntem de la Universitatea de Stiinte Agronomice si dorim sa cunoastem opiniile dvs. in
legatura cu consumul de fructe de padure prelucrate prin tehnologii inovative. Daca aveti putin timp,
sondajul nu dureaza mai mult de 10 minute. Opinia dvs. este foarte importanta, de aceea va rugam sa
ne ajutati raspunzand la cateva intrebari.

2. Cititi etichetele produselor alimentare? (raspuns unic)

(1) Eu Da, intotdeauna.
Altcineva = stop interviu Da, prima data cand cumpar un produs alimentar.
(2)
Da, uneori cand imi trezeste ceva curiozitatea.
(3) Eu impreuna cu altcineva Nu, oricum nu am incredere in ce scrie.

3. Daca ai raspuns da la g2, ce informatii cititi pe eticheta?
(raspuns multiplu)

Nu, nu am timp.

- termenul de valabilitate/ data de expirare

. . multiplu
- ingredientele plu)

4. De unde va informati cu privire la alimentatie? (raspuns




- toate informatiile disponibile
- altceva:...

etichetele produselor alimentare

retele de socializare
comunitati de profil
prieteni, rude

doctor, nutritionist
internet/ google

carti/ publicatii de profil
emisiuni de profil
altele:...

5. Pe care dintre urmatoarele tipuri de alimente le-ati consumat in ultima luna? (raspuns multiplu )

(1) fructe de padure proaspete ambalate
(2) fructe de padure congelate

(3) iaurt/ lactate cu fructe de padure

(4) suc sau smoothie cu fructe de padure

fructe de padure uscate in amestec cu cereale sau

Fructele de padure incluse in acest studiu sunt: capsune,
zZmeura, mure, coacaze negre, coacaze rosii, kiwi, catina

si merisoare sau orice combinatie.

) baton de cereale
(6) fructe de padure uscate/ confiate in amestec cu nuci
sau alune
(7) fructe de padure in dulceata sau gem din comert
(8) alte produse pe baza de fructe de padure: ........ccccceveevrerrerene.
(0) Nu stiu/ nu consum fructe de padure.

6. In continuare, va rugam sa mentionati acordul sau dezacordul dvs. cu privire la o serie de afirmatii ale altor consumatori, pe o

scala de la 1la 5, unde 1 inseamna dezacord total si 5 — acord total.

Afirmatii

totally
disagree

(1

disagree neither agree

2) or disagree (3)

agree

(4)

totally
agree

(5)

Incerc in mod constant produse alimentare noi.

Nu am incredere in produsele alimentare noi.

Daca nu stiu ce contine o mancare, nu o incerc.

Imi plac mancarurile din diferite tari.

Cred ca mancarea etnica e prea ciudata ca sa 0 mananc.

La petreceri, sigur incerc produsele alimentare noi.

Mi-e frica sa mananc produse alimentare pe care nu le-am incercat
niciodata.




mananc.

Am niste preferinte clare cu privire la produsele alimentare pe care le

As putea manca aproape orice.

Imi place sa incerc restaurante noi.

I —
7. Cand cumparati alimente pe baza de fructe de padure, cat de importante sunt pentru dvs. urmatoarele aspecte? Notati
importanta pe o scala de la 1 la 5, unde 1 inseamna foarte neimportant si 5 — foarte important.

Atribute

very
unimportant

(1)

unimportant

()

indifferent

3)

important

(4)

very
important

(5)

gustul

ambalajul

pretul

recomandarea cuiva

promotiile

reclamele

informatii privind beneficiile tehnologiei de
prelucrare

informatii despre nutritie si sanatate

certificarea ecologica

I ——
8. Ne imaginam ca maine gasiti in magazinul din care va faceti de obicei cumparaturile urmatoarele produse alimentare noi.
Dintre acestea, pe care |-ati cumpara pe o scala de la 1 la 5, unde 1 inseamna foarte improbabil si 5 inseamna foarte probabil?

Characteristics

foarte
improbabil

(1)

improbabil

()

indecis

3)

probabil
(4)

foarte probabil

(5)

fructe semiuscate deshidratate osmotic cu adaos de
compusi naturali antimicrobieni si antioxidanti

fructe semiuscate impregnate in vid cu compusi
naturali antimicrobieni si antioxidanti

fructe uscate la soare

fructe semiuscate tratate cu sulfiti pentru o culoare
mai intensa

fructe uscate la aer cald




concentrat de suc de fructe uscat prin dioxid de
carbon supercritic pentru mentinerea continutului
nutritional al produsului

fructe uscate la microunde

fructe uscate cu tehnologii in infrarosu

sucuri de fructe omogenizate la presiune inalta

produse tip snack sau cereale de mic dejun
extrudate cu continut de fructe de padure

dulciuri din fructe de padure obtinute prin
tehnologia 3D printing

9. Sex

O Masculin O Feminim

10. Varsta

J 18-30 ani [J 30-50 ani [J 50-65 ani [ > 65 ani
11. Starea civila

O casatorit/a [ necasatorit/a [ divortat/a O vaduv/a

12. Ocupatie

OStudent/a O incadrat/a [ somer/a O casnic/a [ pensionar/a

13. Studii

[ scoalagenerald O liceu [ pregatire universitard [ pregatire postuniversitara
CONCLUZII

In urma studiului documentar au rezultat o serie de concluzii privind nivelul actual al
cunoasterii tehnologiilor de procesare:

» Dintre metodele neconventionale de procesare si conservare a produselor alimentare, cele
mai cunoscute la momentul actual sunt: tratarea cu impulsuri electrice, tratarea ohmica,
tratarea la presiuni Tnalte, radio frecventa, tratarea cu ozon, iradierea;

» Metodele neconventionale de procesare si conservare a produselor alimentare sunt
cunoscute la nivel international, in schimb la nivel national sunt cunoscute, existd cateva
cercetari In domeniu dar nu sunt atat de utlizate;

» Dintre metodele conventionale de conservare cele mai cunoscute si utilizate sunt:
conservarea prin congelare, conservarea prin inhibitorii fenomenelor de depreciere,
conservarea prin ambalarea n atmosferd modificata, prin ambalare aseptica, conservarea

prin reducerea continutului de apd (uscarea);




» Atat la nivel international, cat si la nivel national metodele conventionale de conservare
sunt folosite cu precadere in industria alimentara;

» Atat metodele conventionale cat si cele neconventionale de procesare si conservare,
prezintd atat avantaje cét si dezavantaje;

In urma efectudrii cercetirilor de marketing prin metoda interviului si validarii a 729 de
chestionare au rezultat concluziile redate Tn continuare:

» mai mult de jumatate din participantii la interviu au fost barbati (52,4%), tineri (42,1% cu
varsta cuprinsa intre 30 si 50 de ani), cu studii superioare (40,9%), angajati cu carte de
munca (45,9%) si singuri 44,8%;

» 47,3% dintre intervievati au declarat ca intotdeauna citesc informatiile de pe etichetele
produselor, ceea ce ar fi putut inseamna ca nu le este indiferent ceea ce mananca, numai ca
de fapt citesc in mod special termenul de valabilitate si ingredientele, de multe ori fara sa
inteleaga despre ce este vorba;

> In topul preferintelor alimentare se afl iaurtul sau produsele lactate cu fructe de padure in
proportie de 41,8%. Fructele de padure proaspete ambalate ocupa locul doi intr-un procent
de 37,2%, urmate de fructe de padure in dulceata sau gem — 29,6%, respectiv suc sau
smoothie cu fructe de padure 28,4%.

> 63% respectiv 446 de respondenti au mentionat gustul ca fiind cel mai important atunci
cand achizitioneaza un produs alimentar si pretul este important si foarte important pentru
74,4%;

> 32,7% respectiv 34% dintre respondenti acorda importanta informatiilor despre nutritie si
sanatate respectiv informatiilor despre beneficiile tehnologiei de prelucrare;

> 51% dintre respondenti si-au exprimat dezacordul total in privinta achizitionarii fructelor
semiuscate tratate cu sulfiti pentru o culoare mai intensa si de asemenea, in procent la fel
de mare, respectiv, 47%, au fost categorici in privinta achizionarii fructelor uscate la
microunde;

» Mai putin periculoase pentru sanatatea consumatorilor au fost considerate fructele
semiuscate deshidratate osmotic cu adaos de compusi naturali antimicrobieni si
antioxidanti deoarece aproximativ 41% dintre respondenti sunt dispusi a le cumpara;

> Foarte deschisi in a achizitiona produse tip snack sau cereale de mic dejun extrudate cu

continut de fructe de padure au fost 59,9% dintre respondenti.



Concluziile generale ale studiului realizat sunt urmatoarele :

- Acest studiu ofera o intelegere profunda a atitudinii consumatorului roman privind
noile tehnologii folosite pentru obtinerea de produse pe baza de fructe de padure.

- Studiul efectuat poate fi un instrument util pentru procesatori in procesul de dezvoltare
a produselor noi.

- In mod specific, producatorii ar trebui sa se axeze pe tehnici si tehnologii de procesare
care aduc beneficii legate de gustul produselor, preturi mai mici si 0 conservabilitate
marita a produselor.

- In ceea ce priveste informatiile nutritionale de pe etichete, cuvinte cat mai simple si pe
intelesul tuturor trebuie folosite pe etichete si cu impact mare la consumator cum ar fi:
natural, sanatos, fara a se omite legislatia in vigoare privind etichetarea si cerintele
acesteia.

- Acest studiu se poate constitui si intr-un instrument de adresare a preferintei

consumatorului prin programe educationale sau campanii de marketing.

Activitatea 3.2 Cercetari privind informatii asupra
consumatorului legate de sensibilitatea la pret a acestuia
(dorinta de a cumpara/plati) produsele din fructe de padure

ecologice rezultate prin studii de tip “conjoint analysis”.



Analiza conjoint a fos alesa pentru a evidential efectele si interactiunile dintre diferite atribute
expuse pe ambalajul produsului alimentar. Prin prezentarea a unui set “complet” de produse
(Figura 2) descris de maim multe atribute, analiza conjoint descopera compromisurile esentiale pe
care consumatorii le fac in mod constient sau inconstient atunci cand judeca si cumpara produse.
Analiza conjoint este in general consideratd a fi potrivitd pentru evaluarea acceptarii si
preferintelor consumatorilor pentru produsele alimentare noi [14].

Metoda de chestionar aleasa a fost aceea a analizei conjoint cu alegerea unei optiuni din mai multe
variante, fiindca prezinta avantajul de a simula alegerile reale dintr-un magazin. Respondentii au
fost rugati sa faca o alegere intre cate trei produse, toate continand amestecuri de fructe de padure
uscate ( 12 profile de produs in total).

S-arealizat un chestionar cu mai multe variante, avand 4 atribute diferite: pretul (2 nivele), originea
(2 niveluri - UE si RO), continutul de minerale si fibre (2 nivele - continut normal si continut
ridicat de minerale si fibre) si diferite modalitati de procesare (uscare la soare si uscare cu
microunde).

Variantele sunt cele din anexa 1.

Rezultatele au fost automat introduse in platform online SurveyGizmo, cu ajutorul metodei
statistice R.

Participantii au fost recrutati cu ajutorul unei agentii de cercetare a pietei, dintr-un panel national
de cercetare online folosind o procedurad de esantionare pe cote, In functie de varsta si sex.

Prima parte a chestionarului a cuprins experimentul de alegere de tip conjoint. A doua parte s-a
axat pe evaluarea unor serii de afirmatii privind atitudinile consumatorilor fatd de: alimentele
ecologice, naturalete, alimentele sanatoase si noile tehnologii de procesare.
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Figura 2. Atributele produselor folosite in analiza conjoint sub forma de carduri
conceptuale (profilele de produs)



REZULTATE SI DISCUTII
a. Date demografice

Esantionul celor 289 de participanti este reprezentativ pentru populatia urband din Romania in
ceea ce priveste distributia varstei si sexului, cu o marja de eroare de + 6% la un nivel de incredere
de 95%. Mai exact, din totalul respondentilor, 51,6% sunt femei si 48,4% sunt barbati; cu varste
cuprinse ntre 18-24 ani. De asemenea, distributia pe varste este urmatoarea: 15,2% intre 18-24

ani, 26,8% intre 25-34 ani, 22,6% intre 35-44 ani si 35,4% intre 45-64 ani.

Distributia esantionului de persoare care au raspuns la chestionar In ceea ce priveste educatia,
ocupatia si veniturile este prezentatd in Tabelul 1. In plus, numarul mediu de persoane din

gospodarie este de 2,4, iar 31,7% dintre participanti au copii sub 18 ani. In gospodarie.

Tabel 1. Distributia respondentilor in functie de educatie, ocupatie si venitul lunar /

gospodarie

Date demografice

Distributia in randul participantilor (n =
289)

Educatie

66% au absolvit universitatea
33% au absolvit liceul
1% au absolvit scoala generala

Ocupatie

41% profeseaza in sectorul privat
17% profeseaza in sectorul de stat
15% pensionari

11% studenti

8% freelancer/ consultanti

5% altii

3% someri

Venit lunar / gospodarie*

28% peste 4501 RON (peste ~945 EUR)

31% intre 3001 — 4500 RON (~650-944 EUR)
27% intre 1501 — 3000 RON (~327-649 EUR)
8% mai putin de 1500 RON (mai putin de
~326 EUR)

6% au refuzat sa raspunda

*1 EUR = 4.59 RON, rata de schimb din data 30.08.2017.

b. Analiza conjoint




Analiza raspunsurilor chestionarului conjoint arata ca atributele specifice afecteaza deciziile de
cumpdrare ale consumatorilor de fructe de padure organice uscate. Am constatat cd dorinta
consumatorilor de a cumpara fructe de padure uscate cu ajutorul tehnologiei microundelor este
scazutd, indifferent de pretul, originea sau mentiunile nutritionale.

Table 2. Estimarea importantei relative a caracteristicilor in evaluarea preferintei pentru
produsul studiat si anume mix de fructe de padure deshidratate

Importanta . Utilitate Eroare
atributelor Caracteristici )
. partiala standard
produsului
16% atributul de » RO 0.187 0.251
. Origine
produs ecologic UE
-0.187 0.251
Uscare in aer 1550 0.335
46% atrl'but de Tehnologie Uscare la soare .0.763 0393
tehnologie
Uscare la
microunde -0.787 0.393
7 RON (~1.6
EUR) -0.950 0.503
11% atribut de pret | Pret
12 RON (~2.7
EUR) -1.900 1.005
Continut ridicat in
minerale si fibre -3.125 0.503
27% atribut Valoare _
nutritional nutritionala _Cont_lnut nor_mal
in minerale si -6.250 1.005
fibre
- (Constant) | - 14.225 1,098

Rezultatele prezente in Tabelul 2 arata importanta nivelelor fiecarui atribut pentru utilitatea lor. O
utilitate este 0 masurd de desirabilitate sau valoare relativa. Cu cét utilitatea unui atribut este mai
mare, cu atat este mai de dorit nivelul atributului. Nivelurile care prezinta utilititi ridicate au un
impact pozitiv cu o valoare mare asupra respondentilor in alegerea produselor. In acest caz,
consumatorii prefera fructe de padure uscate in aer, care provin din Romania, avand pret mic si cu
un continut nutritional mai ridicat.



Cel mai important atribut (tabelul 2) este tehnica de procesare, avand un procent de 46% in topul
preferintelor consumatorilor de fructe de padure organice. Cel de-al doilea atribut este reprezentat
de mentiunea nutritionald (27%), urmata de originea (16%) si, in sfarsit, de pret (11%).

c. Utilizare si atitudini
In ceea ce priveste obiceiurile de cumpirare, rezultatele studiului arati ci patru din zece
consumatori romani (38%) achizitioneaza produse alimentare ecologice cel putin o data pe luna si
29% cel putin o dati pe siptimana. In acelasi timp, o treime din consumatori (33%) cumpiri
alimente ecologice doar de mai multe ori pe an sau rareori.
Frecventa achizitionarii produselor din fructe de padure este prezentatd in figura 3. Rezultatele
aratd preferinta consumatorilor de a cumpara mai des fructe de padure proaspete si uscate fata de
fructele de padure congelate. Consumatorii prefer in acelasi timp sa achizitioneze produsele lactate
pe bazd fructe de padure, amestecuri de fructe fructe de padure cu cereale pentru masa de
dimineata.
Principalele locuri de unde se achizitioneaza produse pe baza de fructe de padure, indiferent de
modul de procesare (uscate, proaspete sau congelate), sunt supermarketurile / hipermarketurile
(66,7% pentru fructele de padure congelate, 45,9% pentru fructele de padure uscate si 27,1%
pentru fructele de padure proaspete) si pietele agroalimentare (42,4% pentru boabe proaspete,
20,3% pentru boabe uscate si 10,7% pentru boabe congelate).

| m O data pe luna
I ™ Mai putin de o data pe luna
H Bu m Niciodata
ol 1

0% 20% 40% 60% 80%  100%

Fructe de padure ecologice congelate

Fructe de padure congelate (ecologice sau conventionale)

Fructe de padure ecologice in sezonul cald

Fructe de padure proaspete in sezonul cald (ecologice sau conventionale)

Gemuri si/sau dulceturi cu fructe de padure ¥ [ s |
Nuci si seminte cu fructe de padure uscate | s B
Cereale cu fructe de padure uscate tip musli sau granola [l I T Infiecare zi
Smoothy-uri sau bauturi racoritoare cu fructe de padure [l L | De cateva ori pe saptamana
laurt/produse lactate cu fructe de padL_Jre H Il B O data pe saptamana
Fructe de padure uscate ecologice [ [ | .
. . De doua - trei ori pe luna
Fructe de padure uscate (ecologice sau conventionale) | Il .
1
1
N
|

Figura 3. Frecventa de cumparare pentru diferite tipuri de produse pe baza de fructe de
padure

Tabelul 3 prezinta rezultatele evaludrii de catre consumatori a unei serii de declaratii privind
atitudinile fatd de alimentele ecologice, naturaletea, alimentatia sdnatoasa si noile tehnologii de
procesare.

Table 3. Notele top-2-box (primele 2 note pe o scala Likert in 7 puncte, unde 7 inseamna
accord total si 1 — dezacord total) pentru atitudinile consumatorilor privind mancarea
sanatoasa, alimentele ecologice, naturalete si tehnologii de procesare



a. MANCARE SANATOASA

Este important pentru mine faptul ca dieta mea zilnica contine multe vitamine si
minerale

60.6%
Sunt foarte atent la cat de sdnatoase sunt alimentele pe care le mananc

47.7%
Este important pentru mine ca produsele pe care le consum sd aiba un continut
scazut de grasimi

47.4%
Sunt atent la cata sare consum

46.3%
b. PRODUSE ECOLOGICE SI NATURALE
Sustin utilizarea alimentelor organice sau naturale 74.5%
As dori sd consum doar legume cultivate ecologic 73.9%
Incerc sa mananc alimente fara aditivi 58.5%
Nu ma deranjeaza sa platesc mai mult pentru produsele alimentare ecologice 48.4%
Intotdeauna cumpir mancare ecologici dacid am ocazia 46.7%
c. TEHNICI NOI DE PROCESARE A ALIMENTELOR
Beneficiile noilor tehnologii de procesare sunt adesea prezentate intr-o lumina mult
mai buni decét in realitate 55.4%
Societatea nu ar trebui sa depinda atat de mult de tehnologie pentru a-si rezolva
problemele alimentare 52.7%
Alimentele noi de pe piatd nu sunt mai sanatoase decat produsele traditionale 50.2%
Noile procese tehnologice de obtinere a produselor alimentare scad calitdtile lor
naturale 47.8%
Noile tehnologii pentru obtinerea alimentelor ar putea avea efecte negative pe
termen lung asupra mediului 47.4%
Existd o multime de produse gustoase pe piatd chiar acum, nu avem nevoie sa
folosim noi tehnologii 39.1%

In urma analizei datelor din tabelul 3, putem observa ca 6 din 10 consumatori declara ca sunt atenti
cand vine vorba de continutul de nutrienti dar si la continutul de sare si grasimi din alimente. Mai
mult, 7 din 1- consumatori ar dori sa consume doar legume ecologice, acestea fiind naturale si mai



sanatoase ca cele procesate. Noile tehnici de procesare sunt privite cu scepticism de catre
consumatori si sunt adesea asociate cu efecte negative manifestate asupra alimentelor. Acest lucru
explica reticenta respondentilor fara de produsul cu fructe de padure uscate cu microunde din
analiza noastra conjoint.

CONCLUZII

Acest studiu ofera o imagine de ansamblu asupra atitudinilor consumatorilor romani fatd de noile
tehnologii de procesare aplicate pentru produsele pe baza de fructe de padure ecologice. Mai mult,
analizeaza care dintre atributele naturale ale alimentelor (adicd originea, tehnologia de procesare
si beneficiile nutritionale) sunt mai relevante pentru consumatori, ceea ce este extrem de important
pentru industrie pentru a-si dezvolta produsele, asa cum spune si Roman si altii [10].

Uscarea in aer cald pare sa fie tehnica de procesare preferata de catre consumatori, urmata de
originea fructelor de padure — si anume cele cultivate in Romania.

Tehnologia de procesare este corelata cu continutul in nutrienti al produselor. O posibild explicatie
este ca, consumatorii s-ar astepta ca tehnologiile de prelucrare naturale sau conventionale (adica
uscarea in aer cald si uscarea la soare) sa aduca beneficii nutritionale produselor.

Analiza conjoint s-a dovedit a fi un instrument util in conceperea de noi produse alimentare cat si
in expunerea atributelor alimentare pe ambalaje. Aceste studii ajuta la dezvoltarea industriei
alimentare. Tehnologiile de procesare, ingredientele, ambalajele alimentare si marketingul trebuie
sa fie implementate in asa fel incat consumatorul sa perceapa alimentele ca fiind naturale si
procesate conventional.

In ceea ce priveste atitudinea consumatorilor, studiul arati ci tendinta catre o alimentatie sanatoasi
este prezenta si in Romania. Consumatorii manifestd un interes sporit fatd de produsele cu un
continut nutritional ridicat, fard aditivi si ecologice.

Tehnologiile noi de procesare a alimentelor nu sunt inca intelese si acceptate de catre consumatori,
jumadtate dintre ei percepand mai multe efecte negative, In timp ce cealaltd jumatate este indecisa
in privinta efectelor noilor tehnologii. Principalul motiv pentru care aceste tehnici nu sunt privite
pozitiv de catre consumatori este perceptia produsului finit ca nefiind natural [15]. Companiile
care dezvolta tehnologii inovatoare in domeniul alimentelor ar trebui s le elaboreze astfel incat
consumatorii sa perceapa noile produse alimentare ca fiind naturale. Aceste noi tehnici ar trebui
sa fie explicate mai pe intelesul consumatorilor, ca aceastia sa le poata considera benefice si
naturale.



Activitate 3.3. ANALIZA CRITICA A LITERATURII DE SPECIALITATE
PRIVIND IDENTIFICAREA UNOR SOLUTII OPTIME DE AMBALARE
BIODEGRADABILE SAU BAZATE PE SURSE BIOLOGICE SI
EXPERIMENTARI DE LABORATOR

3.3.1. ANALIZA CRITICA A LITERATURII DE SPECIALITATE
PRIVIND IDENTIFICAREA UNOR SOLUTII OPTIME DE AMBALARE
BIODEGRADABILE SAU BAZATE PE SURSE BIOLOGICE

Concluzii

Atat pentru industria alimentard, cat si pentru cercetdtori, precum si pentru factorii de
decizie politica, provocarea este de a moderniza tehnicile vechi ce sunt utilizate momentan in
modalitatiile de prelungirea a termentului de valabilitate al fructelor de padure, dar si de a
descoperi si dezvolta altele noi. O duratd mai lunga de depozitare a capsunilor ar conduce la o
perioada mai indelungata in care consumatorii ar putea beneficia mai mult timp de fructe proaspete
dar si pentru o gestionare mai eficientd a risipei alimentare. In plus, fermierii, producatorii si
companiile de transport sunt beneficiari directi ai capsunilor cu o duratd mai lunga de depozitare,
cu pierderi reduse de-a lungul lantului valoric.

Dupa cercetarea literaturii stiintifice relevante, se poate concluziona ca multe optiuni pot
fi eficace 1n ceea ce priveste extinderea duratei de viata a fructelor de padure dupa recoltare. Cu
toate acestea, nu existd multe informatii despre materiale de ambalare biodegradabile adecvate.
Din informatiile prezentate in literatura de specalitate recentd, putem observa ca stiinta abordeaza
diverse directii n ceea ce priveste prelungirea perioadei de valabilitate a fructelor si legumelor
proaspete, dar sunt inca multe detalii care trebuiesc definite Tnainte de a putea beneficia de
tehnologii care pot reprezenta transferul de cunostinte de la nivelul laboratorului la scara
industriala.

In plus, pe langa nevoia de definire a detaliilor mentionate, ar trebui sa se tini seama de
cercetare pentru gasirea unei solutii ulterioare privind materialele biodegradabile convenabile care
sd fie combinate cu tehnologiile destinate sd asigure o duratd mai mare de viata si calitatea fructelor

si legumelor proaspete.



Dintre materialele folosite pentru ambalarea fructelor prospete, cele mai utilizate Tn
industria specializatd sunt ambalajele din carton si foliile tip BOPP (polipropilena biorientata).

Cartonul este o optiune vast luatd spre folosire de industria alimentard, datorita
caracteristicilor sale avantajoase. Ambalajele din carton sunt ecologice si biodegradabile, flexibile,
usoare, au rezistenta potrivitd pentru alimente si pot fi usor tipdrite. Companii cunoscute care
importa, produc si/sau comercializeaza ambalaje din carton sunt: Accent Protrade S.R.L., S.C.

M&C Packing S.R.L., Biopack, S.C. Elite Europack S.R.L., Paff S.R.L., XMoveTrans S.R.L..

Tabel 1. Exemple de ambalaje utilizate Tn ambalarea produselor vegetale
Tavita din fibre SN

recirculate turnate

Furnizor: Omni-Pac
EkcoGmbH

Tavita din fibre

recirculate turnate

Furnizor:

SerwoPackaging

Tavite de carton

Furnizor:
Moltzau(Swedish
product)




80% PET reciclat,
20% PET

Furnizor: VEFI AS

Pad de absorbtie a

umiditatii

Furnizor:
McAirlaid’s

Pungile din BOPP, sunt folosite Tn mod intensiv, datoritd calitatii lor de a fi reciclabile,
asadar pot fi reintroduse in lantul valoric al bioeconomiei. De asemenea, pe langa faptul ca se
bucurd de un grad mic de alungire, ambalajele din BOPP sunt transparente, ceea ce permite
consumatorilor sa vada direct produsul pe care urmeaza sa il achizitioneze. In plus, acestea ofera
avantajul ca se pot folosi pentru pastrare si transport in conditii optime. Pentru produse care respira,
pungile din BOPP trebuie perforate si in mod uzual acest lucru se face cu ajutorul laserului. Dintre
firmele cele mai cunoscute pentru import, producere si/sau comercializare de ambalaje din BOPP,

enumeram: Accent Protrade S.R.L., Europack S.R.L, Romcarbon S.A., Moviplast S.R.L., etc.

3.3.2. EXPERIMENTARI DE LABORATOR

Materiale si metode

Experimentarile realizate pe parcursul proiectului au avut ca obiectiv stabilirea termenului

de valabilitate si determinarea celor mai bune practici de depozitare pentru o calitate ridicata a



capsunelor certificate ecologic din soiul Regina. In incercarea de a simula conditiile din practica,
s-au folosit 3 scenarii de depozitare si anume: V1 (6 zile la 5°C), V2 (2 zile la 5°C +1 zi la 20°C)
si V3 (5 zile la 5°C +1 zi la 20°C).

Cercetarile experimentale au fost efectuate in cadrul laboratorului de Biotehnologii si
siguranta alimentara al Facultatii de Biotehnologii, dar si in cadrul laboratoarelor de Tehnologii
Postrecolta si de Fiziologia Plantelor ale Centrului de Cercetare pentru Studiul Calitatii
Produselor Agroalimentare, ambele din cadrul Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicina
Veterinara din Bucuresti.

Materiile prime utilizate in experimentari

Fructele utilizate in experimentari au fost capsunele din soiul Regina certificat organic
(Fragaria ananassa), acestea fiind selectate dupa marimea uniforma, absenta defectelor fizice sau
microbiologice.

Rezultate si discutii

In cadrul acestui capitol, sunt prezentate si discutate rezultatele obtinute in urma analizelor
desfasurate in cadrul proiectului EcoBerries. Prin urmare, in acest capitol, vor fi prezentate
proprietatile fizico-chimice, microbiologice si nutritive, Tnainte si dupa depozitarea in stare
refrigeratd combinatd cu depozitarea la 20°C pe parcursul a sase zile, in vederea observarii

evolutiei compozitiei nutritionale a cdpsunelor analizate.

Evolutia compozitiei nutritionale a capsunelor pe durata depozitarii frigorifice

Experimentul a constat in aranjarea n cutii de carton ambalate apoi Tn pungi perforate de
polipropilend biorientatd (BOPP) a cate 200 g de capsune certificate organic din soiul Regina.
Probele rezultate au fost supuse depozitarii in mai multe conditi, astfel: V1 — capsune depozitate

la 5°C pentru 3 si 6 zile; V2 - capsune depozitate la 5°C pentru 2 zile si la 20°C pentru o zi; V3 -



capsune depozitate la 5°C pentru 5 zile si la 20°C pentru o zi, iar VO — capsune proaspete analizate
in ziua recoltarii. Pentru fiecare varianta, au fost folosite si probe de control, acestea fiind
reprezentate de pastrarea capsunelor in acelasi tip de cutii din carton, insa fara ambalarea ulterioara

n pungi perforate de BOPP (Figura 2.1.).

Figura 2.1. Aspectul materialului de ambalare BOPP

a) Rezultatele analizelor fizico-chimice

Rezultatele analizelor fizico-chimice vor putea fi observate in tabelul 2.1., astfel pH-ul
probelor de capsune au mentinut valori similare cu proba proaspata in timpul perioadei de
depozitare pentru toate variantele experimentale testate.

Aciditatea si indicele refractometric (°Brix) au prezentat valori mai mari pentru martori
comparativ cu probele analizate si cu momentul initial de analiza, pentru toate variantele testate,

fapt ce se datoreaza degradarii probelor pe parcursul perioadei de depozitare.

Tabelul 2.1. Caracteristicile fizico-chimice ale capsunelor

Variantele Momentul Tipul Aciditate totala titrabila (g = Brix
experimentale analizei (zile) probelor P acid citric/100 g produs)  (°BX)
VO (initial) 0 - 3.29 0.96 7.7

M 3.19 1.03 8.7
V1 (3 si 6 zile 3
P 3.21 0.92 7.6
la 5°C)

6 M 3.19 111 8.4



P 3.22 0.96 9.7

V2 (2zlela M 3.23 1.15 10.2
5°C +1 la 3
20°C) P 3.22 0.98 7.8
V3 (5zle la M 3.25 153 10.3
5°C +1 la 6
20°C) P 3.11 1.04 13.2

b) Rezultatele analizelor microbiologice

Se poate observa o crestere continud a Incdrcaturii microbiene atat pentru probele de
control cat si pentru cele testate in toate variantele experimentale.

Incdrcarea microbiani mai mare a fost determinati pentru probele stocate la 20°C.

Tabelul 2.2. Rezultatele analizei microbiologice a capsunelor

Variantele Momentul Determinarea )
) o Martori Probe
experimentale analizei (zile) microbiologica
D&M (log UFC) 3.47 -
VO 0
NTG (log UFC) 4.34 -
2 D&M (log UFC) 5.75 5.46
V1 (3516 zile NTG (log UFC) 4.56 4.57
la 5°C) 6 D&M (log UFC) 5,8 5,58
NTG (log UFC) 4,47 4,54
V2 (2 zile la 2 D&M (log UFC) 6.34 6.33
5°C +1 1a 20°C) NTG (log UFC) 4.66 5.52
V3 (5zile la 5 D&M (log UFC) 4,58 4,43
5°C +1 1a 20°C) NTG (log UFC) 5,09 5,54

c) Rezultatele analizelor nutritive



In graficul de mai jos sunt prezentate rezultatele obtinute pentru forma redusa a vitaminei
C si anume acidul ascorbic din cdpsune. Astfel, se poate observa ca toate probele analizate
(inclusiv cele de control) au prezentat o micsorare a continutului in vitamina C comparativ cu cele
proaspete. Un continut mai ridicat in vitamina C, atat pentru martor cat si pentru proba din varianta
experimentala V3 (dupa 5 zile de depozitare la 5°C si 1 zi la 20°C) s-ar putea explica prin actiunea
enzimelor ca raspuns la conditiile de stres aparute in urma cresterii rapide a temperaturii de la 5°C
la 20°C, si astfel o parte din forma oxidata (acidul dehidroascorbic) poate influenta continutul in

vitamina C determinata 1n acest caz.

Continutul in acid ascorbic al capsunelor
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Figura 2.3. Reprezentarea graficd a continutului de acid ascorbic al cdpsunelor, unde M-martor,

P-proba

In figura 2.4. sunt prezentate valorile continutului total de antociani exprimate in mg/100
g produs pentru probele de cdpsune depozitate in toate variantele de testare. Se evidentiaza
cresterea continutului de antociani pe parcursul perioadei de depozitare simpla (doar la 5°C timp
de 3 si 6 zile) si combinata (2 zile la 5°C+ 1 zi 1la 20°C, respectiv 5 zile la °C+ 1 zi la 20°C) datorita

supramaturarii capsunelor.



Continutul antocianilor totali

~

53] [=2]
—

o
c
3
&
a0 4 ]
< 1
g !
o 3
g —
~—
£ ? .
1
0
Tipul probelor - M P M P M P M P
Momentul 0 3 6 3 6
analizei (zile)
Variantele V0 (initial) V1 (3si6zilela5°C) V2 (2zilela5°C+11a20°C) V3 (5zilela5°C+1la20°C)

experimentale

Figura 2.4. Reprezentarea graficd a continutului total de antociani din cdpsune, unde M-martor,
P-proba

Concluzii

Fructele si legumele reprezintd o clasad de alimente cu aport nutritiv crescut, ele constituind
elemente primordiale ale unei alimentatii echilibrate si sandtoase, fiind in acelasi timp materiile
prime vegetale de baza pentru industria alimentara.

Calitatea fructelor si legumelor proaspete inseamna asocierea de atribute, proprietdti sau
caracteristici care determina decizia de cumparare a consumatorilor.

In urma experimentelor realizate in cadrul proiectului se contureazd o noui serie de

concluzii ce vor fi prezentate in continuare.
e concluzii desprinse din evolutia compozitiei nutritionale a capsunelor pe durata

depozitarii frigorifice

Cele mai bune rezultate din punct de vedere fizico-chimic au fost obtinute de probele de
capsune ambalate in cutii de carton si apoi in pungi perforate de polipropilena biorientata (BOPP).
Continutul de antociani a crescut pe parcursul perioadei de depozitare pentru toate

variantele experimentale fapt ce se datoreaza supramaturarii capsunelor.



Datorita degradarii probelor pe parcursul perioadei de depozitare, aciditatea si indicele
refractometric (°Brix) au prezentat valori mai mari pentru martori comparativ cu probele analizate
pentru toate variantele experimentale testate.

Continutul 1n acid ascorbic al probelor a prezentat o scadere mai usoara fatd de martorii
depozitati in aceleasi conditii de lumina, temperaturd si umiditate, Insa in cutii neambalate cu
BOPP. insi, conditiile de stres aplicate si activitatea enzimelor au dus la oxidarea acidului ascorbic
si implicit la cresterea continutului in vitamina C ( pentru ca se adauga si acidul dehidroascorbic)

determinat pentru varianta experimentala V3 (dupa 5 zile de depozitare la 5°C si 1 zi la 20°C).

Activitate 3.4. DISEMINARE REZULTATE ETAPA 3
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