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E Rc umat

Pastrarea marfurilor
este o etapa importantd a
circuitului tehnico-economic
al acestora. In timpul
pastrarii  In produse pot
aparea modificari calitative
a caror intensitate si sens
sunt  in  functie de
interactiunea dintre factorii

interni 1 cel  externi
produselor.

Atenuarea sau
prevenirea acestor
modificari obliga la

monitorizarea permanenta a
regimului de pastrare si
actionarea, atunci cand este
cazul, pentru a se asigura si
mentine un echilibru 1intre
actiunea  si  dependenta
reciproca  dintre  factorii
Internt si cei externi produselor.

1. Introducere
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B Abstract

The preservation of goods is an
important stage of their technical-
economic circuit. During storage,
qualitative modifications can occur in
the products, whose intensity and
manner depend on internal factors or on
factors outside the products.

The alleviation or the prevention
of these modifications require the
permanent monitoring of the conditions
of storage and the taking of action,
when necessary, in order to ensure and
to keep a balance between the action
and the mutual dependency on the
internal factors, on the one hand, and on
the external ones, on the other.
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Indeplinirea 1n conditii cat mai bune a functiilor comertului are loc, printre altele, si
printr-o livrare ritmica si integrald a marfurilor destinate vanzarii, in conditii de calitate si

intr-o structura diversificata.

In realizarea acestor deziderate, buna gospodarire a fondului de marfa are o mare
importantd. Alaturi de alti factori care concura la gospodarirea judicioasa a marfurilor,
realizarea unor conditii propice de pastrare constituie o cerintd de prim ordin.

Pe parcursul péstrarii, sub
influenta unor factori interni si externi, in
produse pot apare modificari de ordin
fizic, chimic si biochimic, cu implicatii
mai mult sau mai putin intense asupra
calitatii necesare.

Dintre factorii interni provocatori
de modificari fac parte: structura si
compozitia  chimica a  produselor,
proprietatile lor fizice generale (starea
de agregare, masa volumica, proprietatile
termice, electrice), precum si
proprietdtile chimice: rezistenta fatd de
agentii corozivi, comportarea fatd de
umiditate, medii acide, bazice etc.

In stransa conditionare cu factorii
interni, asupra produselor ce se pastreaza
pot actiona si factorii externi, care dupa
natura lor pot fi: factori fizico-mecanici
(solicitari mecanice in timpul manipularii
produselor, compresiuni datorita
inaltimii stivelor de marfuri); factori
fizico-chimici: temperatura, umiditatea si
compozitia aerului din spatiile de
pastrare, circulatia aerului, lumina solara
si alte radiatii la care se pot expune
produsele; factori biologici:
microorganismele, rozitoare, insecte etc.

Alaturi de acesti factori, pastrarea
marfurilor mai poate fi influentatd de:
regimul depozitarii (igiena din spatiul de
depozitare, nerespectarea  vecinatatii
admise a produselor) ca si de ftipul
ambalajului  produselor, ambalaj care
poate sau nu declanga procese de
interactiune.

Marfurile, in majoritatea lor, sunt
foarte sensibile la modificarile de
microclimat. S-a stabilit ca circa 90% din
totalul ~ sortimentelor ~de  marfuri
depozitate in vederea comercializarii

sufera, In mod diferit bineinteles, de
modificarile intervenite in microclimat.
Din aceasta cauzd, se impune ca necesara
efectuarea unui control permanent si
riguros asupra atmosferei din spatiile de
depozitare, fie ele mobile sau fixe.
Importanta care se acorda
pastrarii In bune conditii a produselor se
evidentiazd §i prin  obligativitatea
supunerii  unor  produse  (produse
electrotehnice si electronice) incercarii la
depozitare (incercarea H) pentru a li se
verifica aptitudinea de a rezista la
transport sau la depozitare, in conditii
climatice si mecanice specifice [1].

2. Clasificarea marfurilor in
functie de conditiile specifice
de depozitare

Din categoria factorilor externi,
cei mai importanti sunt factorii de mediu,
temperatura, umiditatea, compozitia si
ventilatia aerului, fatd de care, in functie
de grupa din care fac parte, marfurile
reactioneaza in mod diferit. Astfel, sunt
marfuri care:

® necesita conditii  speciale de
temperaturd — 1n aceastd categorie sunt
incluse marfurile sensibile la
modificdrile de temperaturd, respectiv
cele care pe parcursul pastrarii, nu
trebuic expuse la o temperaturd
considerata drept maxima, precum si cele
care nu trebuie pastrate sub un nivel
minim de temperatura. La cele mai multe
grupe de marfuri, temperatura de pastrare
trebuie mentinutd constanta, oscilatii de
1,5...2°C in plus sau In minus putand
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produce modificari calitative nedorite, in
special produselor alimentare;

® necesita conditii  speciale de
umiditate — in aceastd categorie sunt
incluse, in general, marfurile
higroscopice, care interactioneazd cu
vaporii de apa din atmosfera de
depozitare si cele pentru care trebuie
asiguratd o umiditate relativd maxima
sau  minima. Pentru  produsele
higroscopice, o importantd deosebitd
prezinta  umiditatea de  echilibru,
respectiv raportul dintre elasticitatea
vaporilor de apd din aerul mediului
ambiant si elasticitatea lor la suprafata
produsului;

e necesitd conditii speciale din
punctul de vedere al compozitiei §i
ventilatiei aerului — sunt marfurile care
necesitd o anumitd compozitie a aerului
din spatiile de depozitare, care consuma
oxigen, cele care nu trebuie ventilate sau
care emand anumiti compusi ce trebuie
indepartati prin ventilare etc. In practica,
cel mai utilizat indice este cel al
coeficientului de circulatie. Pentru
mentinerea temperaturii din spatiul de
depozitare in limitele dorite este necesar
un coeficient de circulatie de 7-8 ori/h. O
ventilare este consideratd normald daca
diferenta dintre temperatura aerului
introdus si cel evacuat nu depaseste 2°C.
In cazul in care atmosfera din spatiul de
depozitare este diferitd de cea normala a
aerului, fara a se putea interveni in
timpul pastrarii pentru dirijarea ei,
intalnim o atmosfera modificata (cazul
ambalajelor fiziologice, al ambalajelor
dublate cu polietilend sau cand se adauga
gheata carbonica). Componentele aerului
pot avea, 1n anumite conditii, efecte
pozitive.  Astfel, ozonul ajutd la
dezinfectarea si reimprospatarea aerului
din depozit, bioxidul de carbon intr-o
anumitd proportie inhiba dezvoltarea
microorganismelor, iar bioxidul de sulf
combate mucegaiul;

e marfuri  care  necesitdi  pe
parcursul pastrarii conditii  speciale,
rezultate din combinatii ale celor trei
cerinte de mai sus;

in functie de conditiile impuse pe
parcursul  pastrarii  lor, luand 1in
consideratie si clasa privind continutul
de apd si activitatea bioticd in care se
incadreaza, marfurile pot fi clasificate,
potrivit ,,Gesamtverband der Deutschen
Versicherungswirtschaft e.V. (GDV)”, in
8 mari grupe [2]:

SC 0 — Marfuri fara cerinte
speciale ale mediului de pastrare —
marfuri uscate, care nu contin apa si nu
absorb cantitati importante de vapori de
apa 1In conditiile unei depozitari
exterioare, cum ar fi: marfuri ceramice
industriale si de larg consum,
componente industriale ceramice, sticla,
mase plastice, marfuri in ambalaje
ermetice, impermeabile etc., precum si
marfurile care nu necesitd conditii de
temperatura particulare si care nu emana
substante daundtoare, nefiind astfel
necesard o anumitd ventilare a aerului
din depozit: grasimi si uleiuri care in
prezenta oxigenului se pot deprecia
(rancezire);

SC I — Marfuri care necesita
conditii speciale de ventilare — marfuri
care nu contin apad §i care nu
interactioneaza higroscopic cu mediul,
fara cerinte speciale de depozitare
privind umiditatea §i temperatura dar
care necesita o ventilare a aerului
datorita eliminarii unor compusi toxici,
periculosi pentru personalul de deservire
a depozitului gi/sau care 1n prezenta
aerului pot forma amestecuri explozive;

SC II - Mirfuri care necesita
conditii speciale de temperatura — sunt
marfurile care nu contin apa sau contin o
cantitate foarte micd de apa (0-1,5%) si
care pot suferi deprecieri calitative si o
diminuare a valorii de intrebuintare in
cazul depasirii sau coborarii temperaturii
dincolo de o anumitd valoare,
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considerata drept optima. Variatiile de
temperatura sunt cauzatoare de schimbari
de ordin fizic ca: dilatari, modificari de
faze (topiri, Inghetari), separari de
emulsii, dezemulsionari. Sub influenta
temperaturii lichidele 1mbuteliate 1n
recipiente de sticla se dilata iar presiunea
crescutd actiondnd asupra peretilor
recipientului provoacad spargerea
acestuia. Cu cat coeficientul de dilatare
termica al sticlei este mai mare,
spargerile la temperaturi ridicate sunt
mai frecvente. Si temperaturile prea
scazute conduc la spargerea recipientelor
de sticla. Prin inghetarea lichidelor,
volumul acestora creste, iar presiunea
rezultatd provoaca spargerea.

La conserve, sub influenta
caldurii ridicate, continutul se incélzeste,
pot apare modificdri de ordin chimic cu
repercusiuni vizibile de ordin fizic —
deformarea recipientelor din tabla.
Topirea datoritd temperaturilor ridicate
se Intalneste in cazul produselor care au
punctul de topire cuprins intre 20...50°C
sau care au In compozitie componenti ce
se topesc intre aceste temperaturi.
Aceastd schimbare de faza se evidentiaza
prin  aspectul  necorespunzator  al
produselor (lipirea bomboanelor) sau
degradarea lor totald (transpirarea
grasimii la mezeluri, difuzarea grasimii
prin ambalaje la unt, ciocolata etc.).

Separarea emulsiilor este un alt
fenomen fizic nedorit. Emulsiile sunt in
general instabile, separandu-se la
temperaturi Intre 25...35°C, precum si la
temperaturi scazute, sub 4°C (exemplu:
creme cosmetice). Produsele pe baza de
iod sau naftalind contin componenti cu
mare presiune a vaporilor. Sub influenta
temperaturii aceste produse trec, datorita
sublimarii, din stare solida direct in stare
gazoasa iar vaporii formati, ajungand in
zone racite trec direct 1n stare solida. Tot
in aceastd categorie sunt incluse si
marfurile cu proprietati termoplastice,

cum ar fi rasinile, cerurile sau bitumul,
care se iInmoaie si tind sa se deformeze la
o temperaturd ce depaseste limita
admisibild iar daca temperatura coboara,
se gelifiaza. Temperatura inaltd poate
declansa si procese chimice rapide. La
cresterea temperaturii cu cca. 10°C s-a
constatat dublarea sau chiar triplarea
vitezei de desfasurare a reactiilor
chimice (la o crestere a temperaturii cu
un singur grad, viteza de reactie creste cu
10%). Pentru multe produse depozitate
chiar si cresteri mici ale temperaturii
atrag dupd sine micsorarea durabilitatii
acestora;

SC III - Marfuri care necesita
conditii speciale de temperatura si
ventilatie — sunt marfurile sensibile fata
de modificarile de temperatura si care
necesitda o eliminare prin ventilare a
substantelor toxice emanate: produse
chimice, produse ce emand gaze si
materialele explosive;

SC IV - Marfuri care necesita
conditii speciale de umiditate i
eventual si de ventilare — marfuri care
nu contin apa dar care se pot deprecia din
cauza umiditatii. In aceasti categorie
sunt incluse marfurile cu risc de
coroziune 1n cazul In care umiditatea
relativd a aerului depaseste 50%: unele
metale, produse metalice, masini, utilaje,
sticla de uz industrial etc. Tot in aceasta
categorie sunt incluse si marfurile
higroscopice cu un continut redus de apa
(0-1,5%), care nu respira si nu genereaza
compusi toxici dar care prin evaporarea
apei continute pot suferi solidificari sau
gelifieri: cimentul si  marfurile cu
structurd cristalina: fertilizatori, sare,
sare de lamaie, zahar.

SC V - Mirfuri care necesita
conditii speciale de umiditate si de
ventilare — marfuri care reactioneazd in
conditii de umiditate, cu generare de
substante  periculoase. In  aceastd
categoriec  sunt incluse  marfurile
periculoase si cele care pot genera gaze
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inflamabile 1n contact cu apa. De
exemplu, lingourile de zinc, ce pot
prezenta urme de arsen rezultate din
procesul tehnologic si care, In conditiile
unor variatii de temperatura cu formare
de condens sau in prezenta unei umiditati
ridicate intrd 1n reactie chimica, formand
un gaz toxic letal - arsina (H;As).

SC VI - Marfuri care necesita
conditii speciale de temperatura,
umiditate si eventual si de ventilare —
marfuri cu un continut redus de apa, care
este in mod constant determinat de
conditiile de umiditate §i temperatura ale
mediului ~ ambiant. in  conditiile
nerespectdrii temperaturii optime si a
umiditatii poate apare fenomenul de
condensare, care poate conduce la
aparitia ruginei, desprinderea etichetelor
de pe ambalajele individuale sau
colective, distrugerea box-paletelor pe
care sunt asezate diferitele marfuri etc.
Modificdrile calitative nedorite (pete,
mucegai, fermentari etc.) apar datorita
conditiilor improprii de umiditate
(deshidratari,  solidificari,  gelifieri,
fragmentari etc.). Marfurile incluse in
aceastd grupa (cele care prezinta risc de
umectare, uscare si pierdere de aroma)
nu necesitd conditii particulare de
ventilare, fiind marfuri uscate si care nu
respird: ceai, cafea verde, boabe de
cacao, tutun verde (prezintd riscul de
post-fermentare), fructe uscate (riscul de
aparitie a siropului si fermentare datorita
umiditatii),  blanuri, materiale de
ambalare, fibre naturale, lemn si articole
din lemn, instrumente muzicale, mobila.
Cheresteaua si produsele din lemn, in
conditii de pastrare improprii (umezeald)
se acopera cu un strat fin de mucegai sub
formd de pete rotunde sau straturi
negricioase. In cazul acestor marfuri,
ventilatia poate apare ca necesara pentru
reglarea temperaturii §i a umiditatii
cerute..

SC VII - Mirfuri care necesita
conditii speciale de temperatura,

umiditate si ventilare — marfuri cu
activitate biotica (organisme vii), al carui
continut de apa variaza intre 1,5-30%,
cum ar fi fructele (banane, citrice, nuci
etc), legumele (cartofi, ceapad etc),
cerealele,  oleaginoasele la  care
predomind procesele de respiratie si
prezintd o tendintd de autoaprindere,
necesitdnd astfel conditii speciale de
ventilare pentru a se asigura schimbul de
gaze. Tot in aceasta grupa sunt incluse si
marfurile cu un continut de umiditate
intre 70-90%: fructele foarte perisabile i
condimentele, carnea si pestele. In cazul
acestor produse pot apare fenomenele de
respiratie, incoltire, maturare, autoliza.
Respiratia este un proces propriu
organismelor vii si se manifestd la
pastrarea  cerealelor, legumelor si
fructelor proaspete. Ea poate fi aeroba
sau anaerobd si este stimulatd de
enzimele oxido-reducatoare, si
intensificatd de temperatura i umiditate.
In cazul micsorarii continutului de
oxigen din aer, respiratia se intensifica,
reducandu-se  respiratia aeroba  si
declansandu-se cea anaeroba, in urma
careia incep sda se acumuleze alcoolul
etilic, aldehida acetica si alti produsi de
oxidare incompletd, cu actiune nociva
asupra  protoplasmei celulare. Din
aceastd cauzd, la pastrarea cerealelor,
legumelor si fructelor in stare proaspata
este necesard asigurarea unei respiratii
aerobe pentru a preintdmpina degradarea
lorr, La o temperaturda si umiditate
necorespunzatoare se pot produce, ca
fenomene  nedorite, vestejirea  si
umidificarea. Accelerarea respiratiei,
chiar aeroba, determind consumarea
componentilor nutritivi ai produselor. De
exemplu, cdpsunile recoltate la
maturitatea de consum si pastrate doud
zile la +4°C au un continut de zahar mai
scazut cu 20% fatd de continutul stabilit
in momentul depozitarii. Pastrarea
cartofilor la temperaturi apropiate de 0°C
determind cresterea continutului in
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zaharuri solubile ce produc indulcirea
lor. Acest proces are loc pentru cad in
apropiere de 0°C enzimele hidrolizeaza
amidonul si ca urmare creste continutul
de glucozd 1in tuberculi. Intensitatea
incoltirii, ca proces fiziologic ce implica
transforméri provocate de un complex
enzimatic, sporeste o datd cu cresterea
temperaturii i umiditatii relative a
aerului, cdnd se constatd cresterea
mugurilor tuberculilor de cartofi, a
bulbilor de ceapa, usturoi, precum si a
cerealelor. La radacinoase se observa
cresterea frunzelor pe seama substantelor
de rezerva. Prin Incoltire au loc
transformari profunde ale componentilor
chimici, intr-o prima etapd predominand
procesul hidrolitic. Temperatura si
umiditatea relativa ale aerului scazute
determind  inhibarea incoltirii. De
exemplu, la 0°C si la 70-75% umiditate
relativd a aerului, ceapa poate fi pastrata
timp indelungat fara sa incolteasca.

SC VIII - Marfuri care necesita
o atmosfera de depozitare controlata —
pentru o serie de produse se impune
pastrarea intr-o atmosfera controlata,
respectiv, o atmosfera reglabila in special
in ceea ce priveste proportia dintre
oxigen si bioxidul de carbon. O data cu
scaderea temperaturii, continutul de
oxigen se reduce de la 21% la 3,5%, in
paralel cu cresterea continutului de
dioxid de carbon, de la 0,03% (continutul
de dioxid de carbon al atmosferei
normale) la 5-25%, cu efect asupra
reducerii respiratiei fructelor si, implicit,
a cresterii vietii de raft a fructelor si
legumelor, in comparatie cu clasica

racire a temperaturii la nivelul celei de
inghet. Unele marfuri pot necesita un
surplus de umiditate in atmosfera in care
sunt pastrate (tehnologie care insa, in
prezent, nu este definitivata).

3. Concluzii

In timpul pastrarii si depozitarii,
marfurile pot suferi modificari calitative
si cantitative sub influenta factorilor
fizici, chimici, biochimici.

Modificari chimice apar 1In
procesul  depozitarii  §i  pastrarii
marfurilor ca urmare a actiunii unor
factori singulari sau conjugati ca
temperatura, a unor catalizatori sau a
unei energii de activare. Ele se manifesta
prin aparitia in produse a unor
componenti, a unor substante cu
proprietati complet diferite de produsele
de baza.

Modificérile biochimice sunt o
consecintd a atacului  daunatorilor
(insecte, rozatoare) sau al
microorganismelor, care produc pagube
insemnate prin transformari microbiene:
fermentatii, putrefactii, mucegairi.

O serie de modificari ale
produselor péstrate sau depozitate se pot
datora si enzimelor care declanseaza sau
stimuleazd  procese de  respiratie,
incoltire, maturatie, autoliza,
intensificate de temperaturda si de
umiditate necorespunzatoare.
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