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Putrezirea Fructelor de Mar in Timpul Depozitarii

Putregaiul moale cauzat de Penicillium expansum se dezvolta rapid si afecteaza intregul fruct, care
se striveste usor sub presiune. Pe tesutul putrezit, mai precis in jurul partii vatamate, apar initial
smocuri sporulante albe pana la verde-pal, care ulterior capata o culoare albastru-verzuie si
acopera o parte mai mare a suprafetei putrezite. Fructele care nu sunt afectate in intregime sunt,
de asemenea, nepotrivite pentru consum, deoarece tesutul sanatos are un miros neplacut de
mucegai si alcoolic. Din acelasi motiv, fructele sanatoase care sunt adiacente celor putrezite sunt,
de asemenea, neplacute pentru consum.

Putregaiul brun cauzat de Monilinia fructigena infecteaza fructele de mar de la legarea fructelor pana
la consumul acestora. Pe fructele infectate apar pete rotunde brune, sub care tesuturile sunt
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putrezite. Acest tesut este ferm si uscat. in conditii de umiditate, pe pata bruna apar smocuri
sporulante ocru, aranjate in cercuri concentrice. De obicei, fructele infectate in timpul depozitarii
capata o culoare neagra stralucitoare si lipsesc smocurile sporulante.

Putregaiul negru cauzat de Botryosphaeria obtusa infecteaza fructele deja in livada, dar boala se
dezvolta foarte incet pe fructele verzi. in timpul depozitarii, pe fructe apar pete maroniu-caremii in
jurul zonei deteriorate sau a lenticulelor, care se extind treptat si acopera intregul fruct. Mai tarziu,
partea deteriorata se innegreste si devine basicoasa cu mici corpuri fructifere rotunde si negre.
Cand fructul este taiat, se poate observa ca putregaiul a patruns conic pana la cavitatea
semintelor. Comparéand consistenta partii putrezite din putregaiul negru /B. obtusal cu cea din
putregaiul brun /M. fructigenal, este evident ca in cazul putregaiului negru partea putrezita este mai
ferma decat in cazul putregaiului brun.

Putregaiul amar cauzat de Trichotecium roseum are doua forme de manifestare — externa si interna.
In forma externa, pe fructul infectat apare o patd bruna in jurul unei rani, care ulterior se acopera
cu mucegai, pe care se formeaza aglomerari roz. Forma interna a bolii nu este observabila,
deoarece fructul nu prezinta simptome si pare sanatos. Cand este taiat, insa, se vede ca cavitatea
semintelor este putrezitd si umpluta cu o crestere miceliara albicioasa cu mici aglomerari roz. in
ambele forme ale bolii, merele sunt nepotrivite pentru consum datoritd gustului lor amar si
mirosului puternic de mucegai. Acest putregai este caracteristic soiurilor de mar cu caliciu deschis,
cum ar fi Florina si altele.

Boala neinfectioasa pata amara se dezvolta deja in perioada de coacere a fructelor si ulterior in
timpul depozitarii acestora. Fructele afectate sunt punctate cu numeroase pete intunecate si
adancite, care sunt cel mai adesea concentrate in partea lor inferioara. Mai tarziu, petele devin
mai intens colorate; la fructele rosii ele capata o culoare rosie-inchisa, in timp ce la fructele
galbene si verzi petele devin verde-deschis pana la verde. Fructele deteriorate par lovite de
grindina. Uneori, merele afectate nu prezintd simptome externe si nu difera de cele sanatoase,
dar cand sunt taiate, sunt vizibile gropite brune imprastiate printre carnea sanatoasa a fructului.
Gropitele amare reprezinta tesut spongios brun-inchis cu gust amar. Cauzele care induc aparitia
patei amare nu au fost inca stabilite cu exactitate, in ciuda numeroaselor studii asupra problemei
intr-o serie de tari unde se cultiva mere.

S-a stabilit ca pata amara apare cel mai des la fructele din livezi cu recolta mica si la cele de la
pomi tineri, precum si la fructele care au fost recoltate Thainte sau dupa maturitatea optima de
cules. Vremea calda si uscata din lunile iulie si august creste, de asemenea, daunele provocate
de pata amara. Fluctuatii mari in alimentarea cu apa ca urmare a secetei prelungite urmate de
irigare abundenta in timpul maririi fructelor, irigarea excesiva inainte de recoltare, fertilizarea
dezechilibrata cu N, PoOs5 si K5O, aplicarea doar a dozelor mari de azot si taierea severa sporesc
aparitia patei amare.

Masuri pentru prevenirea putrezirii fructelor in timpul depozitarii
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Pentru a preveni daunele, este necesar sa:

» Protejati bine recolta de fructe de boli si daunatori in perioada de vegetatie;

« Aplicati fertilizare echilibrata, taiere Tn concordanta cu cerintele soiului si evitati stresul hidric la pomi;
» Efectuati recoltarea in cele mai favorabile perioade pentru fiecare soi;

» Lasati pentru depozitare doar fructe sanatoase si nevatamate;

» Depozitati fructele in camere frigorifice unde se mentin temperatura si umiditatea necesare;

» Eliminati fructele putrezite la timp, astfel incat sa nu serveasca ca sursa de infectie;

Pentru a proteja fructele de mar de catre patogenii fungici care provoaca putregai in timpul
depozitarii, in tara noastra sunt aprobate pentru tratamentele pre-recoltare fungicidele Bellis — 80
g/da si Geox WG — 3040 g/da.

Pentru a reduce pierderile din cauza patei amare, in perioada de vegetatie trebuie efectuate doua
pana la trei tratamente cu CaCly — 0,6%. Prima stropire se efectueaza cu aproximativ o luna
inainte de recoltare, iar cele ulterioare la interval de 10-12 zile. In plus fata de CaClyp, in ultimii ani
industria chimica a introdus pe piata fertilizanti foliari care contin Ca. Unul dintre acesti fertilizanti
este Foliarel Ca, care este recomandat pentru prevenirea aparitiei patei amare la mar.

Pentru a reduce pierderile din cauza patei amare in timpul depozitarii fructelor, se recomanda
scufundarea fructelor in CaCly — 2,5% Tnainte de a le pune la depozitare.



