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Ce boli in timpul depozitarii fructelor le pot afecta
calitatea?
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Principalele boli care se dezvolta in timpul depozitarii la speciile de fructe pomicole sunt:

Arsura fructelor — boala se dezvolta in timpul depozitarii. Este cauzata de concentratii ridicate de substante
toxice si are o etiologie neinfectioasa. Initial, afectarea apare ca o patéd maro-deschisa pe pielea fructului, dar
ulterior se mareste, acopera intreaga suprafata si patrunde la o adancime de aproximativ 1 cm n tesutul carnos
al fructului. O dezvoltare mai severa are loc in conditii de ventilatie deficitara si regim de temperatura perturbat,
cand se acumuleaza cantitati mari de alcool metilic, acetaldehida, acid acetic si alte gaze otravitoare. O
manifestare puternica se observa atunci cand fructele necopti sunt recoltate din livezi fertilizate abundent cu

azot si irigate bogat.
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O alta boala a speciilor de fructe pomicole este pata Jonathan — datorata schimbului de gaze perturbat in
timpul conservarii si depozitarii fructelor si, mai rar, in livezi. Pe pielea fructului, la locul lenticelor, apar pete
rotunjite, usor adancite. Tesuturile de sub piele se ofilesc si se usuca. Manifestarile se intensifica la pomii cu
crestere viguroasa, dupa taieri severe, fertilizare neechilibrata cu azot si irigatii abundente spre sfarsitul

perioadei de vegetatie.

Pete si putregai pe un fruct de mar din soiul Golden Delicious, cauzate de putregaiul moale (Penicillium).

Putregaiul Penicillium sau moale al fructelor (Penicillium expansum). Aceasta boala este cea mai
raspandita la fructe in timpul depozitarii si transportului. Este cauzata de ciuperci din genul Penicillium, ducand
la aparitia pe suprafata fructului a unor pete paie-galbui, apoase, cu miros alcoolic. Putregaiul afecteaza rapid
intregul fruct si patrunde in adancime. Pe tesuturile putrede se formeaza o mucegai palid-verzuie, care ulterior
capata o nuanta albastruie. Ca urmare a afectarii, partea carnoasa a fructului devine papadie. Conditii favorabile
pentru dezvoltarea putregaiului moale sunt create la umiditate ridicata Tn timpul conservarii si transportului

fructelor.
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Mucegaiul cenusiu (Botrytis) la mere, cauzand putrezire extinsa in timpul depozitarii

Putregaiul cenusiu (Botrytis) al fructelor (Botrytis synerea)

Boala apare la fructele speciilor de fructe pomicole. Este considerata a doua boala ca importanta dupa
putregaiul moale (albastru), provocand putrezirea fructelor dupa recoltare si in timpul depozitarii lor in conditii
frigorifice. Cand fructele sunt transportate pentru depozitare, cele infectate cu putregai Botrytis devin complet
putrede. Infectia se raspandeste adesea de la un fruct la altul in timpul depozitarii, forméand ,gramezi” sau ,calte”
de fructe putrede. Cel mai adesea infectia exista pe fructe individuale in livezi si se dezvolta in timpul depozitarii,
deoarece sporii ciupercii sunt conservati in solutiile folosite pentru protejarea fructelor impotriva altor boli care
se dezvolta n pulpa. Prin urmare, adaugarea de fungicide eficiente in aceste solutii va preveni partial

raspandirea bolii.



€JIEKTPOHHO CIIMCAHUE 3a PACTUTEIHA 3alATa

PacT"Te"Ha 3 a m“Ta’ CEMEHA, TOPOBE U 3EMENECTINE

ISSN 2815-522X

Interiorul unui mar cu simptome de putregai in jurul miezului semintelor si cavitatea semintelor umpluta cu

mucegai

O alta boala este putregaiul miezului la mar, care este cauzat in principal de ciuperci din genul Alternaria spp.
Simptomele apar in livezi, dar fructele infectate nu prezinta simptome externe si par normale in timpul
depozitarii. Cand un fruct infectat este taiat in jumatate, se observa ca cavitatea semintelor sau miezul este
umplut cu mucegai fungic. Rareori se observa simptome cu inrosirea unor parti din pulpa fructului, dupa o

depozitare prelungita.
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Putregaiul amar (Trichotecium roseum) apare cel mai frecvent in timpul depozitarii fructelor. Fructele cu un
caliciu deschis care ajunge pana la miezul semintelor sunt atacate mai masiv. Simptomele pot fi ascunse —
interne si externe. Simptomele interne sunt detectate cand fructul este taiat. Miezul semintelor este umplut cu
miceliu roz, iar pe pulpé este vizibil un putregai brun. In cazul manifestérii externe, la locul leziunii sau vatamarii

se dezvolta un putregai brun cu pustule roz pe suprafata.

Masuri de combatere utilizate pentru protejarea fructelor speciilor pomicole impotriva bolilor in timpul

depozitarii

» Respectarea cerintelor pentru maturitatea tehnologica si optiméa de recoltare a soiului, susceptibilitatea
soiului, precum si a tuturor practicilor profilactice si agrotehnice (cum ar fi taierile, fertilizarea adecvata,
reglarea irigatiilor Tnainte de recoltare etc.), care protejeaza plantele de aparitia bolilor.

« In timpul recoltarii fructele nu trebuie s fie vatamate si doar fructele sanatoase trebuie depozitate. Cand
apar simptome de putregai, fructele infectate trebuie indepartate in timp util pentru a evita infectia si riscul
de putrezire a fructelor ramase.

» Pentru combaterea si limitarea putregaiului moale si cenusiu este eficienta stropirea pomilor cu fungicide
cu actiune preventiva si curativa, cum ar fi Folicur 250 EW — 0,1 %. Ultima stropire trebuie efectuata

imediat Thainte de recoltarea fructelor.
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« Stropirea pomilor cu o solutie de CaCly 0,6 % inainte de recoltare, de trei ori, la interval de doua saptamani
in functie de soi, sau scufundarea fructelor intr-o solutie de CaCls 1 % timp de 2 minute impotriva
putregaiului Penicillium. Dupa uscare, fructele trebuie depozitate cat mai curand posibil intr-o camera
frigorifica, la o temperatura optima de 0 pana la 1-2°C si o umiditate relativa de 85 - 90 %, avand grija sa
nu fie vatamate.

» Se folosesc si dezinfectanti: hipoclorit de sodiu — 0,4 % sau o solutie de benomil — 0,2 % timp de 2 minute,
in care se scufunda fructele, precum si dezinfectarea depozitelor de fructe cu dioxid de sulf si formalina.

» Exista si posibilitatea utilizarii bioagentilor (tulpinile de Trichoderma) in conducerea combaterea
mucegaiului cenusiu, precum i utilizarea agentilor de control biologic impotriva putregaiului moale, care

pot inlocui tratamentele cu fungicide si pot preveni dezvoltarea rezistentei la acestea.



