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Boli si daunatori in timpul depozitarii rosiilor,
ardeilor si vinetelor
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Sumar

Culturile de legume sunt foarte perisabile si necesita practici adecvate de
gestionare post-recoltare. A fost efectuata o analiza a factorilor biotici si
abiotici care influenteaza depozitarea post-recoltare a rosiilor, ardeilor si
vinetelor. Au fost examinate practicile necesare de depozitare cu impact minim
asupra calitatii produsului. O atentie deosebita a fost acordata masurilor
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organizatorice si agrotehnice premergatoare recoltarii, care vor contribui la o
depozitare corespunzatoare si sigura.

Culturile de legume joaca un rol important in alimentatia populatiei. in fiecare
an, bolile si daunatorii provoaca pierderi semnificative productiei de legume
datorita perisabilitatii acesteia. Aceste pierderi includ pierderi in camp in timpul
cultivarii; pierderi post-recoltare; in timpul ambalarii; depozitarii si transportului.
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 comercializare. Acest
lucru se datoreaza in principal productiei de micotoxine si altor riscuri
potentiale pentru sanatatea umana. Odata recoltate, legumele au o durata de
viata post-recoltare limitata. Nu mai primesc apa sau nutrienti de la planta.
Imbatranirea naturald a produselor duce la inmuierea tesuturilor si acestea
pierd adesea substante antimicrobiene pre-formate. Aceste modificari ale
calitatii legumelor le fac mai putin dorite de catre consumatori.

ROSII

]
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Rosia (Lycopersicon esculentum Mill.) este o cultura vegetala consumata in intreaga
lume. Este utilizata de obicei proaspata sau ca ingredient in multe mancaruri
gatite. Pe langa valoarea sa economica, este benefica pentru oameni,
deoarece este o sursa de vitamine C, A si K, potasiu si carotenoizi precum
licopenul si carotenul, care actioneaza ca antioxidanti.

Rosiile au un continut foarte ridicat de apa, ceea ce le face foarte dificil de
depozitat la temperaturi ambientale pentru perioade lungi. Pentru depozitare
pe termen scurt (pana la o saptamana), fructele pot fi depozitate in conditii
ambientale daca exista suficienta ventilatie pentru a reduce acumularea de
caldura din respiratie. Depozitarea pe termen mai lung se realizeaza la
temperaturi in jur de 10-15°C si umiditate relativa de 85-95%. La aceste
temperaturi, coacerea si leziunile cauzate de frig sunt reduse la niveluri
minime.

Manevrarea corespunzatoare a recoltei dupa culegere este importanta pentru
mentinerea calitatii si asigurarea sigurantei fructelor pana la livrarea lor catre
consumatori, precum si pentru indeplinirea specificatiilor cumparatorului si a
cerintelor comerciale.

Pierderile post-recoltare, exprimate in termeni de cantitate si calitate, apar
intre recoltare si consum. La rosii, pierderile apar din cauza imaturitatii, supra-
coacerii, daunelor mecanice si putrezirii. Aceste pierderi pot fi atribuite
metodelor slabe de recoltare, manipularii necorespunzatoare, ambalarii
inadecvate si conditiilor precare de transport. Daca aceste pierderi nu sunt
minimizate, profiturile de productie si venitul potential nu pot fi realizate.
Pierderile post-recoltare reprezinta o risipa de resurse — teren, forta de munca,
energie, apa, ingrasaminte etc., care au fost investite in productie. Prin
urmare, trebuie depus orice efort pentru a minimiza aceste pierderi.

Consumatorii acorda o atentie sporita calitatii. Ei cauta si sunt dispusi sa
plateasca un pret mai mare pentru produse de calitate si sigure. Pastrarea
valorii nutritionale este strans legata de prevenirea deteriorarii calitatii. Odata
cu schimbarea gusturilor si stilurilor de viata ale consumatorilor, extinderea
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continua a retelei comerciale si cerintele crescande din partea cumparatorilor
institutionali, o atentie sporita acordata manipularii rosiilor post-recoltare va
satisface cererea pentru produse de calitate mai buna si sigure.

Tehnologia post-recoltare poate doar mentine, nu imbunatati, calitatea
fructelor recoltate. Prin urmare, scopul principal al oricarei tehnologii post-
recoltare este de a pastra calitatea si siguranta fructelor cat mai bine posibil
pana cand acestea ajung la consumatorul final.

Fructele de rosii sufera modificari post-recoltare. Unul dintre acestea este
procesul de imbatranire. Apar modificari in interiorul fructului care ii afecteaza
aspectul, gustul, textura si valoarea nutritionala. Desi majoritatea modificarilor
sunt de dorit, cum ar fi cele care apar in timpul coacerii, exista si cele care
degradeaza calitatea fructelor. Acestea nu pot fi oprite, dar pot fi incetinite in
anumite limite. Acestea includ:

- Pierderea de apa. Conditiile precum temperatura ridicata si umiditatea
relativa scazuta duc la pierderea de apa, deci la o pierdere a greutatii
comerciale. Pierderea de apa din fructe duce, de asemenea, la ofilire.
Expunerea fructelor la soare duce, de asemenea, la pierderea rapida de apa;

- Rosiile sunt predispuse la leziuni. Atunci cand fructul este deteriorat,
procesele biologice precum respiratia si productia de etilena apar la rate foarte
rapide, ducand la deteriorarea rapida a calitatii. Anumite practici de ambalare
si transport pot, de asemenea, rani rosiile. Daunele pot sa nu fie vizibile in
stadiul verde, dar pot aparea ulterior in comertul cu amanuntul;

- Rosiile sunt susceptibile la atacuri de insecte si microorganisme care
provoaca putrezirea, ceea ce duce in cele din urma la o deteriorare mai rapida
a calitatii;

- Tehnologia post-recoltare poate doar mentine, nu imbunatati, calitatea
fructelor recoltate. Prin urmare, scopul principal al oricarei tehnologii post-
recoltare este de a pastra calitatea si siguranta fructelor cat mai bine posibil
pana cand acestea ajung la consumatorul final;
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- Recoltarea ar trebui sa aiba loc in stadiul adecvat de maturitate. Modul in
care fructele sunt desprinse de planta, precum si momentul recoltarii, nu sunt,
de asemenea, nesemnificative.

- Maturitatea de recoltare. Produsul este recoltat intr-un moment specific —
cand rosiile sunt mature, dar inca verzi la exterior. Maturitatea este verificata
prin taierea transversala a probelor de fructe verzi, iar daca semintele aluneca
fara a fi taiate — aceste fructe sunt mature. Daca se recolteaza fructe imature,
acestea nu reusesc sa dezvolte pe deplin culoarea si gustul, iar calitatea lor se
deterioreaza.

- Ora recoltarii. Rosiile sunt culese in partea mai racoroasa a zilei. Se
recomanda ca acest lucru sa aiba loc pana la pranz. Fructele recoltate sunt
depozitate intr-un loc umbrit. Lasarea lor la soare va duce la o coacere
accelerata.

Metode de recoltare. S€ recomanda ca rosiile destinate depozitarii pe termen mai
lung sa fie recoltate manual. Culegatorii ar trebui sa foloseasca manusi curate
si sa mentina o buna igiena personala in timpul recoltarii. Produsul recoltat
este plasat in recipiente curate (cel mai adesea galeti) si apoi transferat in
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recipiente mai mari. Toate manipularile se fac cu grija pentru a proteja
produsul de leziuni.

Operatiunile post-recoltare se refera la activitatile desfasurate cu produsele
proaspete in pregatirea pentru piata, pentru a-i indeplini cerintele. Aceste
operatiuni pot fi efectuate la fata locului, in facilitatile de manipulare sau in
casa de ambalare. Zona de ambalare ar trebui sa ofere o protectie adecvata
impotriva soarelui si a ploii si sa fie mentinuta curata in permanenta. Lucratorii
ar trebui sa mentina igiena personala si, dupa caz, sa poarte imbracaminte de
protectie adecvata si acoperitoare pentru cap.

Atunci cand fructele de rosii au particule de sol sau alti contaminanti aderenti,
acestea ar trebui curatate, deoarece pot contine microorganisme care
provoaca putrezirea. Acest lucru se poate face prin spalare cu un jet slab de
apa, sau prin stergere usoara cu o carpa umeda. Se utilizeaza dezinfectanti
precum hipocloritul de sodiu (6-7 linguri la 10 litri de apa) sau o solutie de
bicarbonat de sodiu de 2%. Acest lucru reduce alterarea in timpul depozitarii.
Fructele ar trebui uscate inainte de ambalare.

Rosiile de calitate sunt in general preferate de cumparatori, motiv pentru care
sortarea €Ste 0 operatiune necesara. Dupa recoltare, acestea sunt clasificate
arbitrar ca "Clasa A" (calitate excelenta) sau "Clasa B" (cu defecte minore).
Fructele de calitate si sigure sunt coapte, curate, bine formate, fara daune
cauzate de insecte si boli, daune mecanice precum taieturi, abraziuni si
perforatii si fara contaminare microbiana, chimica si fizica. Fructele de rosii cu
urmatoarele defecte sunt eliminate:

- Cu daune cauzate de insecte si bolj;
- Cu daune mecanice precum taieturi, perforatii, abraziuni, compresie;
- Cu defecte pre-recoltare, cum ar fi deformari si fisuri.

Cei mai comuni agenti patogeni care provoaca daune in timpul depozitarii
rosiilor pot fi mana cartofului (Phytophthora infestans), putregaiul fitoftoric (pn. parasitica)
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si putregaiul alternaric (Aiteraria solani), mucegaiul cenusiu (Botrytis cinerea),
antracnoza (Col/etotrichum coccoides, C. gloeosporoides, C. dematium), putregaiul fomic (Phoma
destructive) Si mucegaiul alb (sclerotium roifsii). Acest lucru se intdmpla atunci cand
fructele bolnave se afla printre cele recoltate si conditiile de depozitare sunt
favorabile dezvoltarii patogenului. Foarte des, insa, se observa putrezirea
fructelor, cauzata nu de agenti patogeni cunoscuti, ci de microorganisme
saprofite. Aceasta este asociata cu daune mecanice (lovituri, taieturi, perforatii
etc.) cauzate in timpul recoltarii si manipularii, care ofera puncte de intrare
pentru agenti patogeni. Odata initiate leziunile, agentii patogeni ai alterarii pot
infecta alte fructe sanatoase. In timpul proceselor de invazie, infectie,
colonizare si reproducere, patogenul produce de obicei structuri care
promoveaza infectia si alterarea fructelor adiacente. Agentii cauzali ai unor
astfel de boli sunt cel mai adesea: bacterii saprofite (Erwinia carotovora SUDSP.
carotovora (@agentul cauzal al putregaiului moale bacterian), Lactobaciius Sp.,
Leuconostoc Spp.) $i ciuperci saprofite (Rhizopus stolonifer si Geotrichum candidum). Fructele
mature sunt in general mai susceptibile la bolile de depozitare in comparatie
cu cele verzi.

Dintre daunatorii care ataca rosiile, minierul frunzelor de tomate (7uta absoluta
Meyrick) poate fi mentionat ca daunator post-recoltare. Cand fructele
deteriorate sunt taiate, tunelurile sunt vizibile. Fructele verzi infestate se
deformeaza, iar cele coapte putrezesc din cauza dezvoltarii agentilor patogeni
secundari. Pentru a limita pierderea produselor in timpul depozitarii si
transportului, este necesar sa se selecteze fructe sanatoase si sa se verifice
periodic rosiile lasate pentru coacere si depozitare. Deteriorarea fructelor intr-
un stadiu incipient dupa recoltarea rosiilor poate trece neobservata, iar
dezvoltarea omizilor poate continua, cu minele devenind vizibile dupa céateva
zile. Pentru a limita infestarea fructelor, toate masurile de la prevenire la
control trebuie respectate in timpul sezonului de vegetatie. Alternarea
produselor de protectie a plantelor din diferite grupe este esentiala pentru a
evita dezvoltarea rezistentei in populatii.

ARDEI
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Ardeiul (capsicum annuum) se claseaza pe locul cinci printre legume la nivel global
in ceea ce priveste productia si suprafata, iar in tara noastra — pe locul doi
dupa rosii. Importanta sa pentru oameni se datoreaza calitatilor nutritionale si
gustative valoroase ale fructelor sale, care sunt o sursa de vitamine, acizi
organici, zaharuri, alcaloidul capsaicina (care are un gust iute), uleiuri vegetale
si substante colorante. Soiurile de ardei sunt impartite in doua grupe — dulci si
iuti. In ceea ce priveste continutul de vitamina C, ardeii dulci depasesc toate
legumele si au mai multe zaharuri si mai putina capsaicina decat cei iuti.

Ardeiul este o parte indispensabila a mesei bulgare, atat proaspat, cat si
procesat, si isi gaseste aplicarea in medicina ca stimulent al apetitului, pentru
imbunatatirea digestiei, pentru tratarea anemiilor, hipovitaminozelor etc., in
timp ce actiunea sa bactericida opreste dezvoltarea microorganismelor.

|dentificarea bolilor la ardei se face prin examinarea atenta a simptomelor.
Unele sunt vizibile extern, in timp ce altele pot fi detectate doar intern dupa
taierea fructelor. Este important sa se detecteze problemele de calitate cat mai
devreme posibil pentru a corecta sursa acestora si a reduce pierderile.
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Cauzele comune ale deteriorarii calitatii fructelor de ardei includ deshidratarea,
vanataia, mucegaiul si putrezirea.

_"“_r"

Manevrarea brutala a fructelor de ardei poate duce la deteriorarea pielii in
toate etapele lantului. Daca recolta este adunata in saci, pot aparea vanatai si
leziuni intr-un stadiu ulterior. Daunele pot aparea si daca ambalajul este prea
strans, daca materialul de ambalare este rupt sau daca lazile sunt
supraincarcate, exercitand astfel presiune asupra ardeilor. Vanataile sunt de
obicei moi, cu pulpa subiacenta decolorata. Aceste daune mecanice fac
fructele neatragatoare, iar pe ele se dezvolta adesea putregai secundar.
Simptomele cauzate de arsura solara sunt o culoare mai deschisa, uneori
alba, a pielii ardeiului.

Fructele de ardei nu trebuie depozitate sub 7°C, deoarece sunt sensibile la
temperaturi scazute. In astfel de conditii, pe suprafata apar indentari sau pete
infundate, decolorarea pielii, infiltrarea pulpei, gust neplacut, contractie si
susceptibilitate crescuta la putrezire. Astfel de semne sunt observate dupa
cateva zile de depozitare sub temperatura minima. Daunele depind de durata
si temperatura. Cu cét perioada la temperatura scazuta este mai lunga si
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temperatura mai scazuta, cu atat dauna este mai mare. Simptomele apar mai
ales dupa transferul la temperaturi mai ridicate.

Ardeii au un continut ridicat de apa. O parte din aceasta apa se pierde prin
transpiratie in timpul depozitarii. Cu toate acestea, daca pielita este deteriorata
din orice motiv, pierderea de apa poate fi semnificativa. Acest lucru duce la
micsorarea fructului. Uscarea poate duce, de asemenea, la o pierdere de
stralucire. Riscul aparitiei unor astfel de simptome creste atunci cand se
combina umiditatea relativa scazuta si temperaturile mai ridicate.

Una dintre cele mai comune boli de depozitare la ardei este mucegaiul
cenusiu, cauzat de Botrtis cinerea. Ciuperca isi poate continua dezvoltarea la
temperaturi de depozitare. Prin urmare, prevenirea mucegaiului cenusiu poate
fi realizata prin evitarea leziunilor mecanice. O alta boala de depozitare
raspandita este antracnoza - colletotrichum capsici. Perioadele lungi de umiditate
ridicata si formarea condensului pot stimula cresterea acestor agenti patogeni.
Acest lucru poate avea consecinte grave asupra comercializarii produsului.

Probleme similare sunt cauzate si de agentii patogeni Aiternaria, Erwinia, Pseudomonas,
Bacillus, Xanthomonas Si Cytophaga. Putregaiul alternaric se manifesta in zone cu rani
si vanatai. Putregaiul bacterian este cauzat de speciile de Ewinia, care
infecteaza prin rani induse de insecte sau alte leziuni. Putregaiul este adesea
asociat si cu senescenta. Dezvoltarea sa poate fi controlata post-recoltare prin
racire rapida si prevenirea vanatailor si a leziunilor.

Pe langa daunele provocate de agentii patogeni, sunt posibile si daunele
provocate de insecte. Pe fructe poate fi observata o piele argintie, cauzata de
o infectie anterioara cu trips. Desi sunt complet comestibile, astfel de fructe nu
au atractivitate pe piata.

Fructele prea coapte se pot deteriora usor calitativ, ceea ce este o consecinta
a imbatranirii. Degradarea suprafetei, inmuierea si gustul neplacut fac parte
din acest proces. Iimbatranirea este intensificatd de temperaturile mai ridicate.
Ardeii cu simptome de imbatranire pot fi fost depozitati la o temperatura prea
ridicata sau pur si simplu depozitati sau transportati prea mult timp.
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Calitatea fructelor de ardei este mentinuta in timpul depozitarii prin aplicarea
diverselor metode post-recoltare, inclusiv tratamente chimice si nechimice.
Compusii sintetici au fost utilizati in mod traditional pentru a gestiona infectiile
post-recoltare si pentru a mentine procesele metabolice in fructe. In ultimii ani,
noile tehnologii de depozitare post-recoltare au fost aplicate cu succes.
Acestea includ atmosfera modificata, scufundarea in apa calda, acoperirile
comestibile, utilizarea uleiurilor esentiale si alte tehnici inovatoare si ecologice
care protejeaza produsele de ardei de alterare. Utilizarea acestor tratamente
este o tehnica de succes pentru imbunatatirea calitatii fructelor de ardei si
prevenirea pierderilor post-recoltare in timpul depozitarii. Dorinta de a crea
alternative acceptabile care sa poata oferi produse sigure si de inalta calitate
este determinata de mai multi factori, inclusiv cererea consumatorilor pentru
produse de Tnalta calitate si sigure. Ca urmare, focusul cercetarii post-
recoltare s-a mutat recent catre tratamente ecologice si nechimice.

Acoperirile comestibile si uleiurile esentiale se dezvolta ca solutii viabile si
acceptabile din punct de vedere ecologic pentru depozitarea ardeilor,
deoarece ofera o bariera impotriva umiditatii si a gazelor, pastrand in acelasi
timp selectiv prospetimea si calitatea produsului. Acoperirile comestibile au
avantajul de a fi naturale, continand antioxidanti si, in unele cazuri, vitamine
care sunt benefice pentru consumatori. Utilizarea diverselor acoperiri
comestibile care contin substante functionale a demonstrat ca minimizeaza
populatiile microbiene si imbunatateste calitatea depozitarii ardeilor. Tehnicile
nechimice, cum ar fi tratamentul cu apa calda, atmosfera modificata, iradierea
UV-C, fumigatia cu ozon si campul electric pulsatoriu, sunt cateva dintre
tehnologiile actuale post-recoltare care arata rezultate pozitive in reducerea
modificarilor fiziologice si a deteriorarii microbiologice a fructelor.

VINETE
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Vanata (Solanum melongena) este o culturd vegetala cultivata in intreaga lume. In
medicina ayurvedica antica, vanata alba era folosita pentru tratarea diabetului,
iar radacinile sale pentru ameliorarea astmului. Poate oferi beneficii
nutritionale semnificative datorita abundentei sale de vitamine, fenoli si
antioxidanti.

Vinetele sunt recoltate de obicei imature, inainte ca semintele sa se mareasca
si sa se intareasca semnificativ. Fermitatea si luciul extern sunt, de asemenea,
indicatori pentru recoltare. Fructele de vanata devin amare cand ating
maturitatea botanica, iar pulpa lor devine spongioasa. Cultura se
caracterizeaza printr-o varietate de culori, forme si dimensiuni ale fructelor.
Poate fi cultivata in aer liber sau in facilitati de cultura. Atat soiul, cat si metoda
de productie influenteaza puternic caracteristicile de depozitare. Vinetele au o
pielita neteda, lucioasa, fara stomate. Acest lucru le face relativ rezistente la
pierderea de apa. Daca pielita este deteriorata in timpul recoltarii, acestea se
strica rapid. Chiar si cantitati mici de pierdere de apa (pana la 2-3%) provoaca
o inmuiere vizibila a fructelor. Vinetele care au pierdut umiditate pot fi usor
zdrobite si deformate, mai ales daca sunt ambalate strans in cutii.
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Dupa recoltare si plasarea produsului in spatiul de depozitare, temperatura ar
trebui redusa sub 20°C cat mai repede posibil, apoi la aproximativ 12°C in
decurs de 24 de ore pentru a mentine prospetimea. O sedere de sase ore la
25°C duce la inmuiere si deteriorare calitativa.

Vinetele sunt sensibile la temperaturi scazute. Sensibilitatea variaza intre
soiuri si in functie de conditiile de crestere. Susceptibilitatea la frig poate fi
redusa prin racire intarziata sau ambalare in folie de plastic. Simptomele de
vatamare prin frig includ aparitia de pete maro deschis, oparite sau gropite
scufundate pe pielita fructului. Aceste zone sunt susceptibile la boli. Partea
interna a fructului se intuneca, iar calitatea se deterioreaza. Durata de
pastrare a vinetelor este maximizata intre 10—14°C. Frigul le deterioreaza
calitatea in cateva zile daca temperaturile scad sub 5°C. La temperaturi mai
ridicate de depozitare, ele se inmoaie si putrezesc.

Daunele provocate de frig si pierderea de apa pot fi reduse prin depozitarea
fructelor de vanata in pungi de polietilena sau folii de polimer. Cu toate
acestea, prin aceste practici, exista un risc potential de crestere a putrezirii
cauzate de Botnytis.

Boli de depozitare.

Mucegaiul cenusiu — Botrtis cinerea. Infectia se manifesta initial ca leziuni maro,
care se extind pe tesutul inmuiat. Ulterior, pe suprafata fructului se dezvolta o
crestere cenusie sporulanta. Sporii pot provoca infectia fructelor adiacente.

Sunt posibile si infectii secundare de la agenti patogeni precum antracnoza
(Colletotrichum coccodes), patarea alternara (Alternaria melongenae, A. alternata) Ssau
putregaiul alb (Sclerotinia sc/erotiorum).

Daune cauzate de insecte.

Trips. (Thrips tabaci, Frankliniella occidentalis). Atacurile tripsului sau ale altor insecte in
timpul dezvoltarii fructelor lasa cicatrici permanente pe pielita vinetelor. De
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obicei, tesutul subiacent nu este afectat, iar calitatea nu este deteriorata, dar
produsul nu are aspect comercial si valoare.

Pentru a proteja fructele de rosii, ardei si vinete de daunatori si de
cauzele patogene si saprofite ale deteriorarii in depozitare, trebuie
respectate cateva cerinte de baza:

- Culturile ar trebui mentinute fara buruieni si boli;

- Recoltarea si depozitarea ulterioara a produselor ar trebui efectuate folosind
echipamente dezinfectate;

- Lucratorii ar trebui sa poarte manusi de latex si haine de lucru curate;
- Doar fructele sanatoase ar trebui selectate pentru depozitare;

- Nu recoltati fructe umede pentru depozitare (de pe plante umede, imediat
dupa ploaie sau dupa spalare. Daca spalarea este necesara, ar trebui facuta
cu un jet bland, urmata de uscarea fructelor spalate);

- Fructele proaspat culese sunt racite imediat. Ele sunt depozitate la
temperatura si umiditatea corespunzatoare. Pentru rosii, aceasta este o
temperatura de 20-25°C si o umiditate relativa a camerei in jurul valorii de 80-
85%. Fructele de ardei sunt depozitate la temperaturi de peste 7-10°C, iar
vinetele — intre 10 si 14°C.

- Indepartati insectele de pe produse. Unele muste de fructe raspandesc
agenti patogeni;

- Instalatiile de ambalare si depozitare a fructelor trebuie sa fie lipsite de
insecte, rozatoare si pasari, care pot fi purtatoare de agenti patogeni. Este o
buna practica sa le dezinfectati dupa fiecare lot;

- In timpul coacerii, se aplica gazarea spatiilor cu dioxid de clor (ClO2), care
prezinta potential de actiune dezinfectanta. Pentru produsele de tomate, se
utilizeaza dezinfectanti precum hipocloritul de sodiu (6-7 linguri la 10 litri de
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apa) sau o solutie de bicarbonat de sodiu de 2%. Acest lucru reduce
putrezirea in timpul depozitarii. Fructele trebuie uscate inainte de ambalare.;

- Igiena — lazile de plastic ar trebui curatate temeinic cu sapun/detergent dupa
utilizare. Un dezinfectant precum hipocloritul de sodiu reduce incarcatura
microbiana in ele;

- Manipulare — lucrati cu grija in timpul incarcarii, stivuirii si descarcarii;

- Depozitare — produsele ar trebui depozitate intr-un loc curat care va preveni
infestarea cu insecte si rozatoare;

- Produsele ar trebui depozitate separat de produsele de protectie a plantelor
(PPP), ingrasaminte si utilaje agricole pentru a preveni contaminarea.
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