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Rezumat:

Culturile de bulbi se numara printre cele mai utilizate Tn industria alimentara. Sunt cunoscute pentru gustul lor
intepator unic si reprezinta o parte importanta a multor feluri de méncare. Pierderile post-recoltare si de
depozitare sunt semnificative si sunt cauzate de proceduri necorespunzatoare de manipulare post-recoltare,
inclusiv metode nepotrivite de recoltare, sortare, uscare, ambalare si facilitati de depozitare inadecvate si
improprii. Se lucreaza constant la nivel mondial pentru a dezvolta noi metode de depozitare si a le imbunatati pe

cele vechi, dar pierderile post-recoltare continua sa fie o problema majora. Acestea sunt legate atat de conditiile
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de depozitare necorespunzétoare, cat si de pierderile cauzate de boli si daunatori care afecteaza culturile post-
recoltare in depozite. Acest articol colecteaza informatii despre principalii daunatori (boli si inamici) responsabili

pentru o parte dintre pierderile de depozitare.

Culturile de bulbi - ceapa, usturoiul si prazul apartin familiei Alliaceae, genul Allium. Acestea au o importanta
esentiala pentru alimentatia umana. Acest lucru se datoreaza continutului lor nutritiv ridicat. in ceea ce priveste
substanta uscata, culturile de bulbi se claseaza printre primele locuri in randul legumelor. Ele contin uleiuri
esentiale care cresc apetitul, imbunatatesc metabolismul si ajuta la absorbtia alimentelor. Proprietétile lor
bactericide au fost apreciate inca din cele mai vechi timpuri. Din unele specii se prepara medicamente, fiind

utilizate Tn medicina populara, floricultura etc.

Ceapa (Allium cepa L.)

in diverse cantitati si forme, proaspéata sau procesata, este consumata de toate natiunile. La nivel mondial, este
utilizata ca ingredient crud in salate si/sau la prepararea diverselor feluri de méancare pentru aroma si gustul
sau. Pe langa gustul sau intepator, ceapa este foarte saraca in calorii (doar 40 de kilocalorii la 100 g). Contine
in principal apa (89%), carbohidrati (9%), fibre (1,7%), proteine (1,1%), zahar (4,2%) si grasimi (0,1%). Contine
o combinatie unica de fructani, flavonoide si compusi organosulfurici, care prezinta efecte benefice puternice
asupra sanatatii umane. Fructanii contribuie la sanatatea colonului. Concentratiile ridicate de flavonoide si

quercetina sugereaza imbunatatirea profilurilor lipidice si a nivelurilor de antioxidanti, reducand astfel
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semnificativ riscul de boli cardiovasculare. Conform calitatilor economice si unor caracteristici biologice, soiurile

de ceapa existente in tara noastra sunt impartite in trei tipuri — iute; semi-iute si dulce.

Productia globala de ceapa este de aproximativ 106 milioane de tone metrice, ceea ce o face a doua cea mai
cultivata leguma dupa rosii. Conform statisticilor Organizatiei pentru Alimentatie si Agricultura (FAOSTAT.
Productia de ceapa, 2021), productia de ceapa reprezintd 9% din productia totala de legume la nivel mondial.

India este cel mai mare producator de ceapa din lume, urmata de China, Egipt, SUA si Turcia.

Desi ceapa are proprietati nutritive bune, stabilitatea sa nutritionalé depinde in mare masura de conditiile de
depozitare — sunt necesare facilitati adecvate si o ventilatie perfecta. Fiind o culturd semiprerisabila, este
predispusa la pierderi semnificative in timpul depozitarii. Acestea se datoreaza in principal pierderii fiziologice in
greutate, putrezirii, incoltirii si inradacinarii. Putrezirea in timpul depozitarii este influentata de diversi factori,
inclusiv soiurile, maturitatea bulbilor, continutul de umiditate si mediul de depozitare. Bolile post-recoltare sunt
cauzate Tn primul rand de agenti patogeni bacterieni si fungici si reprezinta o amenintare serioasa pentru
productie. Contaminarea microbiana si deteriorarea mecanica in timpul transportului duc la o pierdere
suplimentara de 20-30% dupa recoltare. Exista bactericide si fungicide inregistrate pentru a preveni bolile cepei
dupa recoltare, dar exista si o cerere pentru tratamente mai ecologice Th aceasta perioada. Noi soiuri bune si
strategii pentru cresterea randamentului sunt deja implementate in productie, dar bunele practici pentru
depozitarea sa post-recoltare sunt inca putine. Se estimeaza ca 30-40% din ceapa produsa nu ajunge la
consumatori, deoarece calitatea sa se deterioreaza in principal in timpul depozitarii. Printre numeroasele
motive, pierderea fiziologica in greutate, pierderile prin putrezire si pierderile prin incoltire, din cauza facilitatilor
de depozitare precare, sunt considerate principalii factori care contribuie la pierderile post-recoltare.
Perisabilitatea inerenta a cepei duce la o durata de valabilitate limitata, care se datoreaza in mare masura
diverselor abordari operationale inainte si dupa recoltare, inclusiv soiului, practicilor de cultura intercalata,
maturitatii, timpului de recoltare, mediului de prelucrare si depozitarii. Cunoasterea dinamicii respiratorii a
cepei in timpul depozitérii este cruciala pentru optimizarea managementului post-recoltare si minimizarea
pierderilor cauzate de boli. Rata de respiratie a cepei este un parametru fiziologic cheie care reflecta activitatea
metabolica a bulbilor in timpul depozitarii. Este influentata de factori precum temperatura, umiditatea si conditiile
de depozitare. Monitorizarea si controlul ratei de respiratie sunt esentiale pentru prelungirea duratei de
valabilitate a cepei si pastrarea calitatii sale. Bolile de depozitare, inclusiv infectiile bacteriene si fungice,

reprezinta o provocare semnificativa pentru depozitarea cepei.
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Ceapa poate fi depozitata pana la 8-10 luni, cu conditia ca:

- Cultura este tratata corespunzator in timpul si dupa recoltare pentru a preveni incoltirea;

- Conditiile de crestere afecteaza, de asemenea, calitatea cepei in timpul depozitarii;

- De obicei, ceapa cultivata in climate temperate reci se pastreaza mai mult timp decat ceapa cultivata prin

irigatii in climate calde;

- Perioadele prelungite de umiditate ridicata in decurs de 4 pana la 6 saptamani inainte de recoltare favorizeaza

putrezirea in depozit cauzata de Aspergillus si Penicillium spp., in special in regiunile calde.

Alti factori care cresc riscul de deteriorare in depozit includ:

- densitatea mare a plantelor in camp;

- perioade prelungite de umiditate ridicata in timpul maturarii culturii;

- daune cauzate de boli si daunatori inainte de recoltare;

- uscare insuficienta a bulbilor Thainte de recoltare;
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- lasarea bulbilor maturi in cAmp prea mult timp;

- raniri in timpul recoltarii si sortarii;

- temperatura si umiditate ridicate Tn timpul depozitarii;

Solul care contine bacterii si spori fungici trebuie spalat sau indepartat prin suflare din zona gatului sau de la

baza bulbilor.

Nu exista fungicide inregistrate pentru tratamentul post-recoltare al cepei.

Masurile generale de control ar trebui sa includa:

» Rotatia corecta a culturilor;

» Bune practici de cultivare si eliminarea reziduurilor vegetale;

« Bulbii ar trebui intorsi frecvent in timpul uscarii pe camp;

e Manipularea atenta a bulbilor in timpul recoltarii pentru a minimiza daunele cauzate de leziuni;

» Pastrarea bulbilor constant uscati dupa recoltare;

» Mentinerea unei bune ventilatii, temperaturi scazute sub 20°C si umiditate relativa scazuta (sub 80%) in

timpul depozitarii.

Ceapa nu trebuie depozitata impreuna cu cartofii. Acestia elibereaza umiditate si gaz etilena, care pot

provoca incoltirea si o alterare mai rapida.

Principalele Boli ale Cepei in Depozitare

Putrezirea in depozit este cauzata de ciuperci si bacterii care traiesc pe materia organica si pe reziduurile de
ceapa din sol. Aceste organisme sunt comune in sol si devin o problema majora oriunde ceapa este cultivata in

rotatie scurta.

Principalele boli ale cepei in depozitare includ: putregaiul bacterian; mucegaiul negru; mucegaiul albastru-verde;

putregaiul fuzarian; putregaiul gatului.

Putregaiul Bacterian
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Simptomele includ un putregai apos cu miros puternic al bulbilor. Acestia pot parea sanatosi, dar cand sunt
taiati, solzii interiori sunt maronii si imbibati cu apa. Daca se aplica presiune, miezul interior poate fi stors din

bulb. Bulbii infectati putrezesc rapid. Este cauzat de bacteriile Pseudomonas viridiflava si Erwinia spp.

Mucegaiul Negru. Simptomele includ o masa de spori negri ca funinginea, care se dezvolta de obicei sub solzii
de suprafata. Este mai comun decat mucegaiul albastru-verde. Mucegaiul negru apare similar cu mucegaiul
albastru-verde, si adesea ambele apar impreuna. Este cauzat de ciuperca Aspergillus spp. Vremea calda in
camp si in timpul depozitarii favorizeaza dezvoltarea si raspandirea rapida a acestei boli. Mediul ideal pentru

mucegaiul negru include temperaturi peste 30°C cu umiditate relativa ridicata.

Mucegaiul Albastru-Verde
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Simptomele includ o masa de spori pulberulenti albastru-verzi care se dezvolta sub solzii de suprafata cand
vremea este umeda inainte de recoltare. Mucegaiul albastru-verde este cauzat de Penicillium spp. In depozit,
boala se dezvolta rapid, mai ales in conditii umede, cand apare o crestere verde, lanoasa, in zona géatului si pe

ambele suprafete ale solzilor exteriori.

Putregaiul Fuzarian. Simptomele includ aparitia miceliului alb pufos si a putregaiului moale la baza sau gatul
cepei. Boala este cauzata de Fusarium spp. De obicei, provoaca pierderi minore, dar un bulb putrezit in saci
poate duce la deteriorarea altor bulbi. in conditii calde, de la 28°C la 32°C, putregaiul incepe de obicei in camp
la baza bulbilor si ulterior 1i penetreaza, provocand un putregai moale, apos. Acest lucru este adesea confundat

cu putregaiul bacterian.

Putregaiul Gatului
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Simptomele includ: o masa de spori gri pulberulenti care se dezvolta in gatul bulbului; inmuierea géatului; uneori
structuri negre — sclerotia, de pana la 1,5 cm in diametru, se formeaza sub solzi. Se dezvolta un putregai moale
maro, care se extinde in bulb. Ciuperca ce cauzeaza boala (Botrytis spp.) este transmisibila prin seminte. Este

inactiva in timpul stadiilor de crestere a culturii si nu prezinta simptome vizibile de putregai al gatului pana cand

ceapa a fost depozitata timp de 8 pana la 10 saptamani.

Daunatorii Cepei in Depozitare

Musca Cepei (Delia antique)

Acest daunator este larg raspandit. Ataca ceapa chiar si in faza de rasad si pe toata durata sezonului de
crestere. Pagubele sunt cauzate de larve. Acestea se sapa in plantele tinere si in bulbi deasupra bazei.
Deterioreaza baza frunzelor. Creeaza tuneluri longitudinale in tulpini si se deplaseaza catre bulb. Plantele
afectate raman in urma in dezvoltare, se ofilesc, se prabusesc si, in cele din urma, se usuca. Cele mai vechi

frunze se ingélbenesc, se ofilesc si se rup.
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Musca cepei provoaca putrezirea in depozit a bulbilor maturi. Daunele cauzate de acest daunator duc la
dezvoltarea secundara a proceselor de putrefactie. Bulbii deteriorati in depozit emit un miros neplacut de ceapa

putrezita.

Tripsul Cepei (Thrips tabaci). Un daunator omnivor larg raspandit. Ataca cultura de la stadiul de rasad pana la
organele reproductive. Infestarea duce la deformari ale frunzelor si la o crestere incetinita. Bulbii au o greutate

redusa si sunt susceptibili la diversi agenti patogeni fungici si bacterieni.
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Usturoiul (Allium sativum L.) joaca un rol crucial in agricultura globala datorita aplicatiilor sale culinare si
medicinale. Are o importanta economica mai limitatéd decat ceapa si este folosit in principal ca condiment. Partile
aeriene ale plantei sunt uneori folosite in alimentatie, mai ales cand sunt fragede si tinere. Usturoiul crud are un
miros puternic, intepator, caracteristic, care se atenueaza semnificativ prin procesare termica. Usturoiul comun
in tara noastra este cultivat sub doua forme: de iarna si de vara. Ca si in cazul altor specii de bulbi, se
inregistreaza pierderi semnificative de usturoi in timpul depozitarii, legate de umiditate, fluctuatiile de
temperatura si atacurile bolilor si daunatorilor. Prin depozitare corecta si procesare adecvata, aceste pierderi pot
fi reduse. Metodele conventionale, cum ar fi uscarea, deshidratarea, crioconservarea si sigilarea in vid,
inregistreaza inca pierderi de pana la 25-40% in timpul depozitarii. Factorii si cauzele pierderilor pot fi biologice -
infectii microbiene, infestari cu daunatori si incoltire prematura, care provoaca putregai si deformari. Exista, de
asemenea, factori fizici - daune mecanice, uscare inadecuata, fluctuatii de temperatura, umiditate si expunere
prelungita la lumina, care degradeaza, de asemenea, calitatea produsului. Pentru a minimiza pierderile, se
aplica tehnologii termice si non-termice, cum ar fi iradierea, tratamentul cu ozon, nanotehnologiile, acoperirile si
filmele comestibile. Iradierea este eficientd impotriva agentilor patogeni, dar poate duce la pierderea nutrientilor;
tratamentul cu ozon asiguré controlul microbian cu reziduuri minime; nanotehnologiile si acoperirile comestibile
ajuta la prelungirea duratei de valabilitate prin reducerea cresterii microbiene si a pierderii de umiditate, tinand

cont de siguranta lor pentru consumatori.
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Usturoiul este cultivat in zonele climatice temperate din intreaga lume. Conform FAOSTAT, productia globala de
usturoi in 2023 este estimata la aproximativ 28 de milioane de tone, cultivata pe aproximativ 1,6 milioane de
hectare, cu un randament mediu de 17 tone pe hectar. Principalele tari producatoare de usturoi sunt China,
India, Bangladesh si Egipt. China si India contribuie major la productia globala, reprezentand aproximativ 80%
din randamentul total. Usturoiul este un ingredient important in diverse alimente culinare datorita profilului sau
distinct de aroma si caracteristicilor aromatice. In medicina, este foarte apreciat pentru proprietatile sale
medicinale. Este eficient in reducerea tensiunii arteriale Tn hipertensiune, scaderea nivelului de colesterol si
imbunatatirea controlului zaharului din sdnge in diabet. Este o sursa bogata de fibre, adenozina, pectina,
fructan, carbohidrati, aminoacizi esentiali, acid nicotinic, fosfolipide, prostaglandine, lectine, enzime, vitamine (C,
E, B1, B2 si B6), minerale (P, Zn, Se, K, Fe, Mg, Ca si Na) si contine aproximativ 33 de compusi sulfurati diferiti

responsabili pentru proprietéatile sale organoleptice unice.

Principalii compusi bioactivi gasiti in usturoi sunt alicina sau tiodisulfatul de dialil, care au proprietati

antimicrobiene puternice.

Pentru a satisface cerintele pietelor locale si internationale, un volum semnificativ de usturoi matur este de
obicei depozitat. Metodele conventionale de depozitare adesea nu pot asigura calitatea necesara a produsului,
ducand la pierderi semnificative Tn timpul depozitarii. Continutul ridicat de umiditate din cateii de usturoi proaspat
(peste 75%) este responsabil pentru incoltirea rapida si alterarea in timpul depozitarii. Ca urmare, durata de
valabilitate a usturoiului este redusa, cauzénd pierderi economice semnificative pentru producatori si
comercianti. Principalele motive pentru pierderile post-recoltare de usturoi sunt deteriorarile fizice, tehnologia de
depozitare necorespunzatoare, tulburarile fiziologice, daunele provocate de agenti patogeni si daunatori si lipsa
masurilor de control al calitatii, ducand la pierderea produsului, reducerea valorii nutritive si o perioada scurta de

depozitare.
Boli

Mai multe ciuperci patogene degradeaza calitatea usturoiului in timpul depozitarii. Adesea, aceste boli sunt un

complex de mai multe tipuri.
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Putregaiul bulbilor, cauzat de Fusarium proliferatum, este o boala relativ noua. Principalele simptome incep ca
o deteriorare apoasa, pornind de la varf spre baza bulbului. Poate aparea miceliu alb. Pe masura ce boala
progreseaza, bulbii infectati se usuca si se micsoreaza. Au o germinatie slaba si nu ar trebui folositi pentru
plantare. Daca un catel dintr-un bulb este bolnav, ceilalti sunt probabil, de asemenea, infectati. Cel mai bine este
sa nu-i folositi pentru plantare. in cteii infectati, agentul patogen F. proliferatum produce diverse micotoxine si

nu ar trebui sa fie vanduti sau consumati.

Putregaiul bazal al usturoiului este cauzat de Fusarium oxysporum f.sp. cepae si F. culmorum. Afecteaza placa
bazala, care este situata intre radacini si catei. Simptomele sunt similare cu putregaiul cepei, dar la usturoi se
dezvolta de la placa bazala in sus, in timp ce la ceapa este invers. In timpul depozitarii, pe cateii bulbilor bolnavi
se observa leziuni concave de putrezire galben-maronii. Tn stadiile initiale, bulbii sunt moi, maronii si aposi, ceea
ce este vizibil la o sectiune transversala. Miceliu alb, roz pal sau rosiatic poate aparea pe suprafata cateilor sau
in cavitatile putrezite. Urmeaza dezintegrarea tesutului. Cateii devin zbarciti si mici. Astfel de simptome pot fi
observate pe un singur catel, pe mai multi sau pe toti cateii din capul de usturoi. Boala este grava deoarece
poate persista in sol ani de zile. Culturile de Allium nu ar trebui plantate timp de cel putin patru ani in zonele
unde a fost detectata. Este posibil ca cateii din bulbii infectati s nu prezinte simptome, dar nu ar trebui folositi
pentru plantare. Astfel de capete nu ar trebui comercializate sau consumate deoarece multe tulpini de F.

oxysporum si F. culmorum produc micotoxine periculoase.
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Mucegaiul negru este cauzat de Aspergillus niger si A. ochraceus. Ambele specii sunt saprofite si colonizeaza
tesuturile moarte. Orice reziduuri de culturd din cdmp pot gazdui acest mucegai. Deteriorarile mecanice in
timpul recoltarii sunt cea mai comuna ocazie pentru ca Aspergillus sa patrunda in bulbi, unde apoi se reproduce

pe solzi daca produsul este depozitat in conditii umede.

Simptomele tipice includ prezenta pulberii negre (spori) intre solzii exteriori. Capetele de usturoi infectate cu
mucegai negru nu ar trebui folosite pentru plantare. Nu ar trebui oferite spre comercializare si consum, deoarece

unele tulpini de Aspergillus niger produc, de asemenea, toxine care pot fi periculoase pentru oameni.

Putregaiul gatului este cauzat de Botrytis porri. Infectia incepe aproape de suprafata solului. Ciuperca continua
sa se dezvolte in interiorul bulbului, ducénd la putregai uscat in timpul depozitarii. Céateii din bulbii infectati nu ar
trebui folositi pentru plantare. Nu ar trebui oferiti spre comercializare si consum. Desi nu au fost raportate

micotoxine, inhalarea sporilor poate provoca febra de fan, astm si infectii oculare grave.

Cauza mucegaiului albastru este Penicillium hirsutum si Penicillium allii, care se gasesc frecvent in capetele

de usturoi depozitate. Pe partile infectate, se observa initial zone apoase pe suprafata exterioara a solzilor. Mai
tarziu, in aceste zone se formeaza mucegai pulberulent albastru-verde, iar catelul infectat putrezeste. Ciuperca
nu supravietuieste mult timp in sol. Patrunde n catei prin deteriorari mecanice, motiv pentru care trebuie avuta
grija in timpul recoltérii si depozitarii. Depozitarea usturoiului la temperaturi scazute (sub 4,5°C), umiditate

scazuta si ventilatie buna previne cresterea si sporularea Penicillium. Cateii infectati sunt o sursa de inoculum
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pentru cei sanatosi si pentru urmatorul sezon de crestere. Unele specii de Penicillium produc micotoxine, asa ca

cateii infectati nu ar trebui consumati.

Putregaiul alb (Sclerotium cepivorum) apare la usturoi si poate fi o boala foarte distructiva pentru toate

speciile de Allium.

Simptomele caracteristice includ prezenta miceliului alb pufos si a putregaiului moale la baza capetelor de
usturoi infectate. Ulterior, in tesuturile atacate se formeaza scleroti mici, negri, cu dimensiuni de 0,2 — 0,5 mm.
Plantele puternic infectate pot fi scoase cu usurinta, deoarece capetele si radacinile sunt distruse de agentul
patogen. Infectia initiala incepe tarziu in sezon. Poate raméne neobservata in timpul recoltarii si detectata doar
in timpul depozitarii. Sclerotii persista intr-o stare latenta in solul infectat timp de 10-15 ani. Umiditatea ridicata si

temperaturile scazute ale solului favorizeaza germinarea sclerotilor si infectia radacinilor.

Daunatori

Acarul cepei (Rhizoglyphus echinopus) se dezvoltd pe materia organica in putrefactie din cadmp. Acesti

daunatori, care nu sunt insecte, se hranesc cu radacinile si placa bazala a bulbilor de usturoi.
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Daune cauzate de acarul cepei (Rhizoglyphus echinopus)

Acestia pot deteriora nu doar usturoiul, ci si ceapa. Atunci cand se hranesc in timpul depozitarii, provoaca pete
galbui-maronii adancite pe catei. Daunele cauzate de ei devin un punct de intrare pentru agenti patogeni fungici
(Fusarium si Penicillium) si agenti ai putregaiului bacterian atat in camp, cat si in depozit. Acarienii cepei pot
ierna Tn cdmp si supravietui in timpul depozitarii la temperaturi scazute. Cateii puternic infestati cu acarieni nu ar

trebui plantati in camp.

Nematodul tulpinii de ceapa (Ditylenchus dipsaci) este raspandit la nivel global. in tara noastra, se gaseste
in zonele unde se cultiva usturoi. Ataca, de asemenea, ceapa si prazul, dar pierderile sunt mai limitate. Este
dificil de detectat cu ochiul liber. Poate fi un factor limitator pentru cultivarea cu succes a usturoiului. Nematodul
cepei dezvolta trei, iar la o recoltare mai tarzie a usturoiului, patru generatii. lerneaza in sol sau in partile
infectate ale plantelor. Pe partile supraterane, provoaca distorsiuni, ingrosari si deformari ale tulpinii, si cloroza
frunzelor. Plantele infestate raméan in urma in dezvoltare, au o culoare galbuie si au tulpini si frunze scurtate. La
usturoi, cateii individuali sunt distantati, galbui si au un miros neplacut. La ceapa, solzii exteriori sunt ingrosati si

crapati. O sectiune transversala releva inele de solzi maronii.
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Daune de la nematodul tulpinii de ceapa (Ditylenchus dipsaci)

Bulbii infectati au mai putine radacini, se usuca, se micsoreaza si devin mai usori. Putrezesc la baza si contin
multi microorganisme patogene secundare (bacterii, ciuperci). Solul unde a fost detectata infestarea cu

nematodul cepei nu ar trebui plantat cu culturi de Allium timp de cel putin patru ani.

Musca Usturoiului (Suillia lurida).

Ataca usturoiul de iarna si ceapa plantata din arpagic toamna. Pagubele sunt cauzate de larve. Initial, acestea
rod o dunga scurta de-a lungul frunzei centrale, care se largeste in jos. Ca urmare a deteriorarii, varful frunzei
se ofileste si ulterior se curbeaza spiralat. Larvele continua sa distruga cele mai tinere frunze subdezvoltate si
se deplaseaza spre bulb, in care fac tuneluri. Plantele deteriorate raman in urma in dezvoltare, se ingalbenesc
si se ofilesc. Plantele mai slabe mor, in timp ce cele mai bine dezvoltate ramén cu o tulpind goala si un bulb

moale.
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Daune de |la musca usturoiului (Suillia lurida)
Cand sunt scoase, plantele infectate se rup. Doar o singura larva se dezvolta pe planta.

Diverse tehnici de uscare pot reduce continutul de apa cu aproximativ 90%, ducand la reducerea alterarii,
minimizarea reactiilor de degradare si reducerea costurilor de transport. Ozonul s-a dovedit a fi o alternativa
viabila, economica si convenabila la metodele traditionale de depozitare. Noile tehnologii ecologice post-
recoltare, cum ar fi acoperirile comestibile, ultrasunetele, tratamentul cu plasma, ambalarea in atmosfera
modificata (MAP), depozitarea in atmosfera controlata (CAS), procesarea la inalta presiune (HPP), iradierea,
ambalarea in vid, utilizarea conservantilor naturali, ambalarea inteligenta si micro/nanotehnologiile, ofera un
potential semnificativ pentru reducerea pierderilor post-recoltare si imbunatatirea continutului nutritiv al

produselor proaspete.
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Prazul (Allium porrum L.) este o cultura foarte asemanatoare cu ceapa. Are un gust bland si poate fi servit
crud sau gatit. Partea prazului care este de obicei consumata este tulpina inferioara alba. Partile verzi sunt
comestibile, dar in general nu sunt utilizate. Prazul are proprietati antioxidante pronuntate. Ajuta la
imbunatatirea functiilor ficatului si tractului gastrointestinal si la reducerea tensiunii arteriale. Cele mai comune
tipuri de cultivati de praz sunt: timpurii, semitimpurii si de toamna tarzie. Prazul creste foarte bine in climatele
reci si poate fi cultivat cu succes in majoritatea solurilor, atata timp cat acestea sunt bogate in materie organica
si bine drenate. Cerintele de pH ale solului sunt intre 5,5 si 7,0. Se dezvolta si creste optim la temperaturi intre

18-21°C cu 8 ore de lumina solara puternica.

Suprafetele plantate cu praz sunt mult mai mici comparativ cu cele cu ceapda. Aceasta cultura este cultivata in
toate regiunile tarii. Contine mai putin ulei esential decat ceapa si usturoiul si, prin urmare, este mai putin
intepator, are un gust mai placut si poate fi consumat in cantitati mai mari. Exista doua grupuri de soiuri de praz
— "European" cu o tulpina falsa scurta (15-25 cm) si "Bulgaresc” cu o tulpina falsa lunga de peste 45-50 cm. in

tara noastra, doua soiuri principale din al doilea grup sunt comune: Staro Zagorski Kamush si Staro Zagorski 72.

Dupa recoltarea din camp, prazul poate fi depozitat in frigider. Apoi va continua sa creasca lent. Poate fi lasat in
camp si recoltat la nevoie pana tarziu in toamna. Daca temperaturile incep sé& scada semnificativ sub zero

grade, ar trebui luate unele masuri de protectie. Prazul poate fi depozitat comercial timp de 2 pana la 3 luni la
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0°c si umiditate ridicata pentru a preveni ofilirea. Cand este recoltat din straturi, prazul poate fi depozitat timp

de 7 pana la 10 zile ntr-un frigider, cu gustul optim pastrat.
Prazul este atacat de aproape aceleasi boli si daunatori care afecteaza ceapa.

Daunatorii care ataca prazul in timpul vegetatiei nu provoaca daune suplimentare in timpul depozitarii. Cu toate
acestea, deschiderile pe care le lasa in urma pot deveni puncte de intrare pentru agenti patogeni secundari care

cauzeaza putregai.
Boli

Mucegaiul Cenusiu Botrytis squamosa

In timpul vegetatiei, pe frunzele de praz se observé leziuni mici, albe, cu un halou verde deschis, care ulterior
cresc. In perioadele prelungite de umiditate ridicats, ciuperca se dezvolta rapid si poate provoca putrezirea
frunzelor. Aparitia bolii este favorizata de umiditatea ridicata si temperaturile ridicate. Agentul patogen
supravietuieste pe reziduurile de plante de praz sau in sol. Frunzele mai vechi sunt mai susceptibile la infectie

decat cele mai tinere.
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Daca plantele bolnave sunt recoltate impreuna cu plantele sanatoase, agentul patogen trece de la planta
bolnava la cea sanatoasa si provoaca infectii in conditii de depozitare. Prin urmare, in timpul vegetatiei, se
monitorizeaza aparitia mucegaiului cenusiu si se efectueaza tratamente cu produse fitosanitare adecvate. Doar

plantele sanatoase sunt selectate pentru depozitare.

Putregaiul alb (gatului) Sclerotinia cepivorum. Frunzele vechi se ingalbenesc. Se observa o crestere
intarziata. Toate frunzele pot muri. Un miceliu alb pufos este observat la baza bulbului, extinzandu-se in sus
spre frunze in timpul depozitarii. Ciuperca supravietuieste in sol timp de 20 de ani si este una dintre cele mai
daunatoare boli pentru culturile de Allium la nivel mondial, provocand pierderi semnificative atat in timpul

vegetatiei, cat si in depozitare.

Tratamentul cu fungicide nu este suficient de eficient pentru controlul putregaiului alb in conditii favorabile
dezvoltarii agentului patogen. Ar trebui accentuate metodele agronomice — evitarea transferului de sol sau

material vegetal intre parcele; implementarea unor rotatii lungi ale culturilor fara culturi de Allium.

Daunatori

Musca miniera a Allium (Napomyza gymnostoma). Afecteaza culturile de Allium, dar cele mai mari si mai
vizibile daune sunt la praz. Musca miniera dezvolta 3-4 generatii anual. lerneaza ca pupa in tulpini de praz,
situate la capatul minei, si foarte rar in sol sub planta. Daunele sunt detectate Th majoritatea cazurilor dupa
recoltarea culturii. in zona tulpinii false, pe cele 3-4 frunze exterioare, se observd mine aproape drepte,
directionate spre baza. Pe masura ce tulpinile cresc, cele ale plantelor deteriorate crapa longitudinal, iar agentii

patogeni patrund prin crapaturi, provocand putregai.
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Uneori, tulpina falsd a prazului cu daune de la muscd se inroseste si putrezeste in timpul depozitarii. In tulpinile

plantelor puternic infestate, pot fi gasite 5 pana la 15 larve si pupe.

Pentru un control de succes al daunatorilor la culturile de Allium, trebuie respectate bunele practici sanitare,
inclusiv: indepértarea capetelor infectate la sfarsitul sezonului, indepartarea plantelor voluntare din familia Allium

si tratarea cu insecticide aerosol sau granulate adecvate.

Prelungirea duratei de depozitare a culturilor de Allium este un proces complex. Depinde de multi factori, atat
inainte, cat si dupa recoltare, inclusiv de conditiile in care plantele se dezvolta si modul in care sunt manipulate.
Controlul temperaturii, umiditatii, gestionarea bolilor si daunatorilor si tratamentul post-recoltare sunt esentiale.

Acest lucru indica faptul ca culturile de Allium parcurg faze care incep in camp si se termind cu consumatorul.
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