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Pierderi dupa recoltarea legumelor - factori ce
afecteaza conservabilitatea

Astopm): npodh. o-p Ctorka Mawesa, 3K "Mapuua" Nnosamus; npod. o-p BuHennHa AxkoBa, N3K “Mapuua” B
MNnosove
Mara:02.12.2025 Bpow: 12/2025

Rezumat

Pierderile post-recoltare sunt principalele probleme pentru producatori dupa recoltarea culturilor de legume.
Printre motive se numara modificarile fiziologice, daunele fizice, leziunile chimice, daunele provocate de
daunatori si putrezirea patologica. Legumele isi pierd aspectul comercial din cauza infectiilor post-recoltare.
Acestea fac produsele nevandabile sau le reduc valoarea. Produsele vegetale proaspete pot fi infectate inainte

sau dupa recoltare de boli cauzate de agenti patogeni fungici sau bacterieni, precum si de unii daunatori.
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Pierderile cauzate de boli si daunatori care se dezvolta dupa recoltare sunt semnificative. Potrivit unor
cercetatori, acestea ajung pana la 30% pe an, in ciuda utilizarii tehnicilor si facilitatilor moderne de depozitare. in
tarile in curs de dezvoltare, care nu dispun de facilitati moderne de depozitare, acest procent este semnificativ
mai mare. Infectia cu agenti patogeni si ddunatori poate aparea in timpul vegetatiei, la recoltare, in timpul
depozitarii, transportului si comertului, sau chiar dup& achizitionarea de catre consumatorul final. In contextul
unui deficit alimentar in crestere, pierderile post-recoltare sunt inacceptabile. Pentru a hrani 10 miliarde de
oameni la nivel mondial in urmatorii 40 pana la 50 de ani, eficienta productiei si distributiei alimentare va trebui

sa se Imbunatateasca imens.

Cauzele pierderilor post-recoltare la fructe si legume pot fi parazitare, neparazitare sau fizice. Cauzele
parazitare pot fi microorganisme, agenti patogeni sau daunatori. Bolile pot incepe ca infectii latente inainte de

recoltare, in timp ce altele apar la sau dupa recoltare, in timpul depozitarii.

Este esential sa se detecteze si sa se diagnosticheze daunatorii post-recoltare si sa se formuleze practici sigure
de gestionare a depozitarii. Produsele vegetale sunt deteriorate de agenti patogeni dupa recoltare si depozitare
pe termen scurt, facandu-le improprii pentru consum si vanzare. Acest lucru se datoreaza in principal productiei
de micotoxine si altor riscuri potentiale pentru sanatatea umana. Unii agenti patogeni fungici (Alternaria,
Aschochyta, Colletotrichum, Didymella, Phoma, Phytophthora, Pythium, Rhizoctonia, Sclerotinia, Sclerotium) si
bacterieni (Erwinia spp., Pseudomonas spp., Ralstonia solanacearum, Xanthomonas euvesictoria) au fost

inregistrati ca agenti patogeni post-recoltare ai culturilor de legume.
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Incidenta putregaiului fructelor cauzat de agentii patogeni post-recoltare ai tomatelor poate ajunge: de la
Alternaria solani pana la 30%, de la Phytophthora infestans 15%, de la Sclerotium rolfsii 30%, de la X.
euvesictoria 5%. La culturile de cucurbitacee, cei mai comuni agenti patogeni post-recoltare sunt Didymella si

Colletotrichum.

La culturile de legume leguminoase, cei mai comuni agenti patogeni post-recoltare sunt Ascochyta pisi,

Colletotrichum lindemuthianum, Sclerotinia sclerotiorum si Pseudomonas syringae pv. phaseolicola.
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La conopida, se observa frecvent putregaiul alb si cenusiu cauzat de Xanthomonas (10%) si putregaiul moale
cauzat de Pectinovora (Erwinia) (19%). Acestia sunt inregistrati ca agenti patogeni post-recoltare emergenti ai

conopidei.

Odata recoltate, legumele au o durata de viata post-recoltare limitata; ele nu mai primesc apa sau nutrienti de la
planta. Imbatranirea naturald a produselor duce la inmuierea tesuturilor si adesea acestea pierd substante

antimicrobiene preformate. Aceste modificari ale calitatii legumelor le fac mai putin dorite de consumatori.

Factorii pre-recoltare care influenteaza patologia post-recoltare sunt:

- Susceptibilitatea soiurilor cultivate la agenti patogeni si daunatori. Unele soiuri sunt mai predispuse la

putrezire si atacul daunatorilor decét altele;

- Starea culturii, care depinde de fertilizare, irigatii si masurile aplicate de protectie a plantelor;

- Gradul de coacere al fructelor si legumelor la recoltare;

- Metoda de procesare si depozitare a produselor.

Alti factori care influenteaza patologia depozitarii sunt:
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Vremea: Vremea influenteaza cantitatea de inocul si daunatori care ierneaza cu succes, precum si cantitatea de
reziduuri de pesticide ramase in fructe in timpul recoltarii. O abundenta de inocul si daunatori, impreuna cu
conditii favorabile pentru infectie si dezvoltare in timpul sezonului, duc adesea la daune grave la produsele

recoltate.

Daunele post-recoltare includ dezvoltarea ulterioara a infectiilor care au inceput inainte de recoltare, impreuna

cu noi daune provocate de daunatori gasiti pe suprafata produselor.

Starea fiziologica: Starea produsului la recoltare determin& cat timp poate fi depozitat in siguranta. Inceputul
coacerii si senescentei la diverse legume le face mai susceptibile la infectia cu agenti patogeni. O nutritie

adecvata in timpul vegetatiei este, de asemenea, de mare importanta.
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Se stie ca calciul este mai strans legat de rezistenta la boli decét orice alt cation legat de peretele celular.
Tratamentul pre-recoltare cu o solutie de CaCly reduce semnificativ putregaiul. S-a constatat ca un continut
crescut de calciu Tn cartofi si piersici reduce, de asemenea, putregaiul post-recoltare. Produsele care contin
niveluri suficiente de calciu pot fi depozitate mai mult timp fnainte de a putrezi. Continutul ridicat de azot in fructe
le predispune la putrezire. In prezent, ameliorarea global& lucreaza cu diligentd pentru a crea soiuri rezistente la

agentii patogeni post-recoltare.
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Tratamentul cu fungicide: Unele tratamente pre-recoltare reduc putregaiul de depozitare. De exemplu,
tratamentul cu anumite fungicide reduce putregaiul cu 25 pana la 50% printr-un singur spray. Unele fungicide
nou inregistrate au perspective bune pentru protejarea produselor dupa recoltare. De exemplu, ciprodinilul
previne infectia cu mucegaiul cenusiu la mere timp de pana la 3 luni dupa tratament. Noul grup de strobilurine

ofera control post-recoltare pentru unele boli dupa recoltarea fructelor si legumelor.

Factori post-recoltare care influenteaza putrezirea culturilor:

Igienizarea in timpul ambalarii: Este important sa se mentina conditii sanitare in toate zonele in care
produsele sunt ambalate. Prezenta reziduurilor organice este o conditie prealabila potrivitd pentru dezvoltarea

agentilor patogeni care cauzeaza putrezirea.

Clorul ucide rapid microorganismele daca cantitatea sa este suficienta. Un nivel de 50 pana la 100 ppm de clor
activ asigura o actiune fungicida excelenta. Acidul peracetic este o alta substanta care poate fi utilizata.
Cautarea agentilor de igienizare eficienti si economici continua. Produse noi si vechi continua sa fie evaluate in
functie de operatiunile curente de ambalare. Interesul pentru ozon reinvie odata cu dezvoltarea unor

generatoare mai eficiente.

Tratamentul post-recoltare este determinat de:

- Tipul de agent patogen care cauzeaza putrezirea;

- Localizarea agentului patogen in produs;

- Momentul cel mai potrivit pentru tratament;

- Maturitatea gazdei.

Mediul inconjurétor in timpul depozitarii, transportului si comercializarii produselor are, de asemenea, o

influenta. Substantele specifice sunt alese pe baza conditiilor enumerate.

Tratamentul post-recoltare cu pesticide: Un numar limitat de pesticide sunt utilizate in prezent pentru
tratamentul post-recoltare si controlul unei game largi de microorganisme care cauzeaza putrezirea, precum i
al daunatorilor. Multe produse care au fost utilizate pentru tratamentul post-recoltare sunt interzise din cauza
reziduurilor si a posibilelor efecte toxice. Altele nu sunt utilizate din cauza dezvoltarii rezistentei. Acest proces

continua sa fie o problema semnificativa.
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Principalele produse fitosanitare utilizate in prezent sunt tiabendazolul si imazalilul. Cu toate acestea, rezistenta

la tiabendazol si imazalil este larg raspandita.

Conservantii sau aditivii alimentari antimicrobieni pot controla, de asemenea, putregaiul in produsele depozitate.
Acestia includ benzoatul de sodiu, parabenii, acidul sorbic, acidul propionic, SO2, acidul acetic, nitritii si nitratii,
si antibioticele. Cererea de noi pesticide post-recoltare este mare, mai ales dupa intreruperea multor substante
active. Tn 1998, a fost permisa o inregistrare de urgenta a fludioxonilului pentru a limita pierderile potentiale de

nectarine, piersici si prune care ar rezulta
Controlul biologic al agentilor patogeni post-recoltare:

Aceasta este o abordare relativ noua si oferd mai multe avantaje in comparatie cu controlul biologic

conventional:

- Conditii de mediu precise pot fi create si mentinute.

- Agentul de biocontrol poate fi tintit mult mai eficient.

- Procedurile costisitoare de control sunt rentabile pentru alimentele recoltate.

Primul agent de control biologic dezvoltat pentru utilizare post-recoltare este o tulpina de Bacillus subtilis.
Aceasta controleaza putregaiul brun la piersici. O tulpina de Pseudomonas syringae s-a dovedit a controla
mucegaiul albastru si cenusiu la fructele de mar. Tulpini de Bacillus pumilus si Pseudomonas fluorescens

demonstreaza un control reusit al B. cinerea la capsuni

Controlul biologic este eficient, dar nu ofera intotdeauna rezultate consecvente. Se accepta ca agentii biologici

ar trebui combinati cu alte strategii si mijloace pentru o eficacitate mai buna.

Controlul putregaiului prin iradiere: Lumina ultravioletd are un efect letal asupra bacteriilor si ciupercilor, dar
nu exista dovezi ca reduce putregaiul la fructele si legumele ambalate. S-a stabilit experimental ca o doza mica
de lumina ultravioleta reduce putregaiul brun la piersici. Are un efect dual asupra agentului patogen — reduce

inoculul si induce rezistenta in gazda.

Radiatiile gamma au fost studiate pentru controlul putregaiului, dezinfectare si extinderea duratei de depozitare
si a vietii pe raft a fructelor si legumelor proaspete. Doze de 1,5 pana la 2 kGy controleaza eficient putregaiul la

unele produse. Doze mici de 150 Gy pentru mustele fructelor si 250 Gy pentru molii marului sunt proceduri de
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carantina acceptabile. Aplicarea radiatiilor gamma este limitata din cauza costului echipamentelor necesare
pentru tratament si a lipsei de informatii privind impactul alimentelor iradiate asupra consumatorului. Apare ca o

posibila alternativa dupa incetarea utilizarii bromurii de metil la nivel mondial.

Influenta mediului de depozitare asupra putregaiului post-recoltare: Temperatura, umiditatea relativa si
compozitia atmosferica n timpul pre-depozitarii, depozitarii si tranzitului sunt de mare importanta pentru

controlul putregaiului. Pentru a obtine un control optim, doi sau mai multi factori sunt adesea modificati simultan:

Temperatura si umiditatea relativa: Gestionarea corecta a temperaturii este atat de critica pentru controlul
bolilor post-recoltare incat toate celelalte tratamente pot fi considerate suplimente la racire. Temperaturile
scazute sunt de dorit, deoarece incetinesc semnificativ cresterea si, prin urmare, reduc putregaiul. Temperaturile
ridicate pot fi utilizate pentru controlul post-recoltare al culturilor care sunt deteriorate de temperaturi scazute.
Tratamentul termic elimina infectia initiala si imbunatateste acoperirea cu fungicide. Principalul obstacol in calea
utilizarii pe scara larga a acestei metode este sensibilitatea multor fructe la temperaturile necesare pentru un

tratament eficient.

Atat umiditatea relativa (UR) scazuta, cat si cea ridicatd sunt asociate cu controlul putregaiului post-recoltare.
Sacii perforati din polietilena pentru depozitarea fructelor si legumelor creeazd o UR cu 5 pana la 10% mai mare

decéat cea din depozite, iar putregaiul poate creste.

Modificarea sau controlul atmosferei: Modificarile concentratiilor de O2 si COZ2 in jurul fructelor si legumelor

pot controla cu succes dezvoltarea agentilor patogeni post-recoltare.

CO2 adaugat in aer este utilizat pe scara larga in transportul cireselor 'Bing', in principal pentru a suprima

putregaiul cenusiu si brun.

Atmosfera artificiala creatd se numeste atmosfera controlata; termenul atmosfera modificata este folosit atunci
cand exista putine posibilitati de ajustare a compozitiei gazelor in timpul depozitarii sau transportului. CO2
adaugat n aer este utilizat pe scara larga in transportul cireselor 'Bing', in principal pentru a suprima putregaiul

cenusiu si brun.

Boli post-recoltare ale legumelor: Bolile post-recoltare ale legumelor sunt cauzate de ciuperci microscopice Si
bacterii. Bacteriile sunt mai raspandite ca agenti patogeni la legume decét la fructe, deoarece legumele sunt mai
putin acide decat fructele. Ele sunt vizibile la microscopul optic Tn principal sub forma de bastonase unicelulare.

Bacteriile sunt capabile de o inmultire foarte rapida in conditii adecvate de pH, temperatura si nutritie.
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Noi directii in fitopatologia post-recoltare: in ultimii ani, accentul fitopatologiei post-recoltare s-a schimbat.
Siguranta alimentara este un element cheie in programele de control al putregaiului. Esecul continuu de a
controla eficient unele boli post-recoltare, precum si necesitatea unor substante de control mai ecologice,
determina o noua abordare a gestionarii bolilor. Controlul integrat al putregaiului post-recoltare este cel mai
promitator concept propus pentru viitor. Societatea nu se mai poate baza pe una sau doua strategii de control, ci

trebuie sa ofere un spectru intreg de strategii pentru a reduce pierderile post-recoltare.

Daunatori post-recoltare ai legumelor: Infestarea cu daunatori in timpul depozitarii poate aparea atat in camp,
cat si in depozitele care nu sunt curatate corespunzator. Uneori daunele sunt vizibile, in timp ce in alte cazuri
sunt descoperite intr-o etapa ulterioara, cand daunatorul si-a putut extinde aria de manifestare. Procese

secundare de putrefactie se pot dezvolta adesea in locurile de deteriorare cauzate de daunatori.

Siguranta alimentara: Doua dintre cele mai importante cauze ale alimentelor nesigure sunt: toxinele
microbiene si contaminarea produselor horticole cu coliforme fecale. Toxinele microbiene sunt impartite in toxine
bacteriene si micotoxine. Exemple de toxine microbiene extrem de toxice sunt toxinele botulinice produse de
bacteria anaeroba Clostridium botulinum, precum si aflatoxinele. Aflatoxinele s-au dovedit a fi agenti cancerigeni

puternici produsi in nuci si unele cereale.
Toxina patulind este produsa de Penicillium si Aspergillis spp., care se pot gasi in produse din mere si pere.

Au fost identificate si alte toxine produse de aceleasi ciuperci care provoaca putregaiul post-recoltare. De
exemplu, patulina este produsa de Penicillium si Asperqillis spp., care se pot gasi in produse din mere si pere.
Patulina este toxica pentru multe sisteme biologice, dar rolul sdu in cauzarea bolilor la oameni si animale este
neclar. Studiile privind contaminarea produselor horticole cu coliforme fecale au crescut drastic din cauza
cazurilor documentate de toxiinfectii alimentare cauzate de sucul de mere. O interactiune intre agentii patogeni
ai plantelor si agentii patogeni umani transmisi prin alimente, cum ar fi Salmonella si Listeria, a fost
demonstrata. Un studiu care a implicat peste 400 de mostre de produse sanatoase si produse cu putregai
moale colectate de pe pietele de retail arata ca prezenta Salmonella in produsele afectate de putregaiul moale

bacterian este de doua ori mai mare decat Tn mostrele sanatoase.

Contaminarea produselor cu agenti patogeni umani este o problema importanta care trebuie abordata, la fel ca

si limitarea putregaiului cauzat de agentii patogeni post-recoltare si mentinerea calitatii produselor.

Controlul integrat al bolilor si daunatorilor post-recoltare: Controlul eficient si consecvent al bolilor si

daunatorilor in timpul depozitarii produselor vegetale depinde de integrarea urmatoarelor practici:
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- Selectarea soiurilor rezistente la boli si daunatori, acolo unde este posibil;

- Nutritie echilibrata a plantelor in timpul vegetatiei. Controlul irigatiilor pe baza cerintelor culturii si evitarea

irigatiilor de suprafata;

- Tratament pre-recoltare pentru controlul daunatorilor si bolilor;

- Recoltarea la maturitatea precisa pentru depozitare;

- Utilizarea ambalajelor curate pentru recoltarea produselor;

- Curatarea si sortarea legumelor destinate depozitarii;

- Tratamente post-recoltare;

- Mentinerea unei igiene bune in zonele de ambalare si pastrarea apelor uzate fara contaminare;

- Depozitarea in spatii de depozitare curatate si dezinfectate, cu un bun control al temperaturii si umiditatii, cu

plase anti-insecte instalate pe ventilatoare, usi si ferestre;

- Conditiile de depozitare ar trebui sa fie cel mai putin favorabile cresterii agentilor patogeni sau dezvoltarii

daunatorilor.

Se stie ca alternativele la controlul chimic sunt adesea mai putin eficiente decat multe pesticide. Este putin
probabil ca o singurd metoda alternativa, prin ea insasi, sa ofere acelasi nivel de control ca produsele chimice.
Prin urmare, este necesar sa se combine mai multe metode alternative pentru a dezvolta o strategie integrata

de reducere cu succes a agentilor patogeni si daunatorilor post-recoltare.

Limitarea pierderilor de produse in timpul depozitarii culturilor de legume implica metode si mijloace de control al
bolilor si daunatorilor de la cadmp, prin pregatirea pentru depozitare, pana la ingrijirea produselor in depozite.

Prin aplicarea unei abordari cuprinzatoare, riscul de deteriorare poate fi minimizat.
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