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Modificari fiziologice si tulburari in productia
vegetala in timpul si dupa perioada de recoltare
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Depozitarea cu succes si pe termen lung a produselor vegetale in perioada post-recolta depinde
de o serie de factori interni si externi. Principalii factori interni sunt continutul de apa, activitatea

fiziologica a celulelor in momentul recoltei, gradul de dezvoltare al organului plantei si al tesutului
sau de acoperire, concentratia si tipul substratului respirator (carbohidrati, proteine, grasimi), etc.

Printre factorii externi, cei mai semnificativi in perioada post-recolta sunt temperatura, umiditatea
mediului si compozitia gazoasa. Calitatea si capacitatea de péastrare a produselor depind si de
conditiile si practicile agricole aplicate in timpul sezonului de vegetatie — taiere, fertilizare, regimul
de irigare, etc. Fluctuatiile semnificative de temperatura pot duce la aparitia petelor amare, a
aposcului sau a unei tendinte de inbrunare a pulpei fructelor. Fructele bine expuse se depoziteaza
mai bine si acumuleaza mai multi carbohidrati, acizi si fenoli comparativ cu cele umbrite. O
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alimentare neuniforma cu apa pana in momentul recoltei reduce masa fructelor si inrautateste
structura acestora. Intr-un regim optim de irigare, continutul de carbohidrati si acizi este mai mare,
iar descompunerea acestora are loc mai lent. Ratele ridicate de fertilizare, in special fertilizarea
unilaterala, inrautatesc calitatea si capacitatea de pastrare a fructelor. Fructele de la pomi foarte
tineri si batrani sunt de calitate inferioara si mai dificil de depozitat.

In perioada post-recoltd, au loc o serie de modificari biochimice in produsele vegetale, dintre care
cele mai importante sunt urmatoarele: Scaderea cantitatii de acizi organici; cresterea continutului
de zaharuri datorita hidrolizei amidonului; intensificarea sintezei substantelor aromatice volatile.

Intregul articol poate fi citit in revista "Protectia Plantelor”, numarul 10/2015.



