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Boli ale fructelor dupa recoltare
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Dupa recoltarea fructelor, daca conditiile de depozitare sunt neadecvate, se dezvolta boli care deterioreaza

calitatea produsului. In cazul leziunilor mecanice ale fructelor, ale daunelor provocate de grindin&, insecte sau
boli, anumite boli infectioase patrund si se dezvolta. Umiditatea ridicata a aerului si o gama larga de temperaturi

favorizeaza dezvoltarea urmatoarelor boli:
Putregaiul moale — genul Penicillium
Mucegaiul cenusiu — genul Botrytis

Putregaiul amar — Trichotecium roseum
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Putregaiul miezului cauzat de ciuperci din genul Alternaria
Boli infectioase
Putregaiul moale — genul Penicillium

Pe fructele atacate se dezvolta pete galbene pana la maro-deschis, bine delimitate, cu tesuturi apoase si moi,
un miros neplacut de mucegai si un gust alcoolic. Putregaiul patrunde rapid in adancime si afecteaza intregul
fruct. Acesta se inmoaie si se striveste usor la presare. In conditii de umiditate, pe pértile putrede ale fructului
este vizibila o crestere densa de mucegai. Putrezirea in jurul cavitatii semintelor se observa doar dupa taierea

fructului.

Mucegaiul cenusiu — genul Bofrytis

Boala se manifesta prin dezvoltarea de pete maronii pe fruct, al caror tesut este ferm si fructul isi pastreaza
forma. La umiditate ridicata, pe fructul deteriorat se formeaza o crestere alba delicata de miceliu si spori ale

ciupercii. Boala se dezvolta in focare datorita raspandirii rapide catre fructele adiacente.

Putregaiul amar — Trichotecium roseum

De obicei, fructul pare sanatos extern, dar atunci cand este taiat, se poate observa ca tesutul din jurul cavitatii
semintelor este afectat de putregai maroniu. in cavitatile miezului este vizibil un miceliu alb, pufos, pe care sunt
prezente aglomerari roz, imprastiate, de spori ai ciupercii. Caracteristic acestui putregai sunt gustul amar si

mirosul neplacut de mucegai.
Putregaiul miezului cauzat de ciuperci din genul Alternaria

Cand fructul este taiat, se observa putregai intunecat in zona cavitatii semintelor si n jurul acesteia, insotit de
formarea unei cresteri de mucegai cenusiu. Boala apare dupa o perioada prelungita de depozitare la

temperatura scazuta, urmata de pastrarea ulterioara la temperatura camerei.
Strategia de combatere a bolilor in timpul depozitarii fructelor

Pentru o buna depozitare a fructelor, este de o importanta deosebita ca fructele sa fie recoltate la maturitatea
tehnologica, prin cules atent (daca este posibil in orele reci ale zilei), cu peduncul, cu stratul de ceara pastrat si

cu separarea fructelor infestate cu daunatori si a celor vatamate. Pastrarea si calitatea fructelor sunt mult
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imbunatatite daca imediat dupa recoltare acestea sunt transportate si depozitate la temperaturi cuprinse intre

-0,5 °C si 1 °C si in conditii de ventilatie buna.

Pentru a preveni riscul aparitiei bolilor mentionate mai sus in timpul depozitarii si pentru a prelungi la maximum
perioada de pdastrare — pentru mere de la 90 la 240 de zile, pentru pere de la 60 la 90 de zile, trebuie create

urmétoarele conditii in depozitele de fructe:

1. Recoltarea fructelor trebuie efectuata in momentul cel mai favorabil pentru soiul dat si la maturitatea
tehnologica atinsa.

2. Soiuri diferite trebuie depozitate in incaperi separate sau in |azi separate. Fructele unor soiuri afecteaza
negativ depozitarea altor soiuri, provocand tulburari fiziologice — brunizarea pulpei, a cojii fructului etc.
Soiurile care se coc mai devreme pot accelera acest proces atunci cand sunt depozitate impreuna cu soiuri
care ating maturitatea fiziologica mai lent.

3. Pentru depozitare trebuie selectate fructe de dimensiuni medii, cu peduncul, fara rani sau pete si cu stratul
de ceara pastrat la maximum.

4. Temperatura optima de depozitare pentru mere este de 0 °C, iar pentru pere intre -1 °C £ 1,5 °C.
Fluctuatiile mari de temperatura afecteaza negativ calitatea.

5. Dezinfectarea spatiilor de depozitare si a ambalajelor este obligatorie.

6. Umiditatea relativa a aerului trebuie mentinuta la aproximativ 90 — 95% pentru a evita ofilirea fructelor. La
umiditate mai scazuta, coaja fructului se increteste, mai ales atunci cand acestea au fost recoltate inainte
de maturitatea necesara. Umiditatea aerului poate fi crescuta prin stropirea pardoselii si a peretilor cu apa
sau prin plasarea de recipiente cu apa. Pe de alta parte, umiditatea foarte ridicata poate provoca condens
pe pereti si poate favoriza diferitele tipuri de putregai.

7. Compozitia gazoasa a aerului. Compozitia aerului afecteaza, de asemenea, procesele de imbatranire si
aparitia tulburarilor fiziologice si a putregaiului. Acestea apar atunci cand continutul de oxigen scade si
continutul de dioxid de carbon (CO2) creste. Continutul optim de oxigen depinde de temperatura. La 0 °C,
continutul de oxigen nu trebuie sa fie sub 2—3%.

8. Circulatia aerului. Prin miscarea aerului se realizeaza o distributie uniforma a temperaturii, umiditatii i
compozitiei gazoase. Temperatura, umiditatea, compozitia si circulatia aerului trebuie controlate pe
intreaga perioada de depozitare. Este recomandabil sa se raceasca fructele Thainte de a le plasa in spatiile
de depozitare si sa se monitorizeze continuu conditiile optime de temperatura pentru depozitare si o

ventilatie buna.
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