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Depozitarea fructelor, cartofilor si cepei
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Boli in timpul pastrarii fructelor

Pastrarea fructelor depinde de specie si compozitia varietald, precum si de conditiile in care sunt depozitate.
Varietatile tarzii de mere si pere si gutuia pot fi pastrate ih conditii obisnuite pana la 2—3 luni, iar intr-un frigider —
pana la 4-6 luni. in conditii casnice, pastrarea se realizeaza cel mai bine in spatii de pivnita, unde temperaturile
sunt mai scazute si umiditatea aerului este mai mare. Pastrarea este realizata cel mai bine in depozite frigorifice
pentru fructe, unde se mentine o temperatura constanta, de la minus 1°C pana la aproximativ 3-5°C pentru
diferite specii, si o umiditate relativa a aerului de 85-90%. In aceste conditii, fructele pot fi pastrate pe tot

parcursul iernii, pana primavara.
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Temperatura si umiditatea aerului trebuie controlate pe intreaga perioada de pastrare. Fructele de diferite

varietati trebuie depozitate separat.

In regim de pé&strare necorespunzétor, pe fructele depozitate se dezvolta boli de natura infectioasa sau

neinfectioasa.

Boli infectioase:

Putregaiul moale — se manifesta sub forma de pete galbene pana la maro-deschis in jurul leziunilor mecanice
de pe fructe, cu tesuturi apoase si moi, cu miros neplacut de mucegai si gust alcoolic. Putrezirea cuprinde
intregul fruct, care se inmoaie si se striveste usor la presiune, iar in conditii de umiditate ridicata se formeaza o

crestere densa de mucegai albastru-verzui.

Putregaiul cenugiu (mucegaiul cenusiu) — pe fructe, in conditii de umiditate ridicata, se dezvolta o crestere
pufoasa cenusiu-albie a miceliului si sporilor ciupercii. Petele se raspandesc rapid la fructele invecinate si se
formeaza focare de infectie intr-un timp scurt. Fructele depozitate trebuie verificate periodic si, la manifestarea

bolii, trebuie Tndepartate si distrase rapid.

Putregaiul amar — apare ca putregai brun la suprafata fructelor sau ca putrezire interna in jurul cavitatii
semintelor, care este umpluta cu miceliu batos impestritat cu aglomerari de sporulatie roz. Fructele au gust

amar si miros neplacut.

Putregaiul brun — patogenul patrunde in fructe prin leziuni provocate de daunatori, boli si grindind. Suprafata
fructelor infectate devine lucioasa, Inchisa — maronie sau neagra. Boala se raspandeste rapid la fructele

invecinate, mai ales la temperaturi scazute si umiditate ridicata a aerului.

Boli neinfectioase:

Arsura fructelor (scald) — pete maro-deschis pe suprafata fructelor, care se maresc si patrund treptat pana la o
adancime de 1 cm in fruct. Boala se datoreaza unui regim de temperatura perturbat si unui schimb de gaze
deficitar, in care se acumuleaza in jurul fructului substante toxice precum acid acetic, alcool metilic,

acetaldehide etc.
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Petele Jonathan — dezvoltarea unor pete necrotice, maro-deschis de suprafata, localizate in jurul lenticelelor
fructului. Cauza bolii este schimbul de gaze perturbat. In caz de atac de catre microorganisme secundare, se

dezvolta putregai moale.

Petele amare (bitter pit) — sub pielea fructului se formeaza mici miezuri brune de celule moarte cu o

consistenta spongioasa si gust amar, atingand o adancime de 1-2 cm. Boala se datoreaza deficientei de calciu.

Boli ale cartofului in timpul pastrarii

Pentru pastrarea cartofului sanatos si comestibil, tuberculii trebuie sa fie bine maturizati, fara leziuni mecanice si
scutiti de atacuri de boli. Depozitele pentru cartofi trebuie curatate si dezinfectate cu o solutie de 3% de sulfat de
cupru. Cartofii trebuie depozitati la o temperatura de 2—4°C, umiditate relativa de 80-90% si cu o buna ventilatie

a depozitului. Trebuie efectuate inspectii periodice pentru indepartarea la timp a tuberculilor putrezi.

In conditii de pastrare neadecvate, pe cartofi se dezvolta boli infectioase si neinfectioase.

Boli infectioase:

Putregaiul uscat (Fusarium) — o boala fungica care apare ca o pata maro-deschis, adancita, uscata in jurul
unui loc lezat pe tubercul. Pata se mareste incet si cuprinde intregul tubercul, care se mumifica. Sub pata,
interiorul tubercului capata o structura afanata. in conditii umede se dezvolta o crestere palid roz sau crem.

Temperatura optima de depozitare este intre 2—-5°C.

Putregaiul moale — cauzat de bacterii si in 5-6 zile tuberculul se inmoaie, putrezeste si se transforma intr-o
masa mucoasa cu miros neplacut. Boala se transmite de la un tubercul la altul si se formeaza focare de
putrezire. Tuberculii putrezi trebuie indepartati, ventilatia trebuie marita si trebuie mentinuta o temperatura de 2—

5°C.

Putregaiul uscat Phoma (phomosis) — boala apare pe suprafata tuberculului sub forma de pete mari, rotunjite,
de 2-5 cm, adancite si bine delimitate de tesutul sanatos, de culoare maro cu o structura retelatd. Sub pete
tesuturile sunt uscate si spongioase, iar mai tarziu se formeaza cavitati acoperite cu o crestere cenusie.
Temperaturile sub 4°C si peste 10°C sunt nefavorabile pentru dezvoltarea phomosis-ului. Se recomanda

intarirea la lumina a tuberculilor timp de 3—4 zile Thainte de a fi pusi la pastrare.
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Boli neinfectioase:

Inima neagra — in centrul tuberculului tesuturile sunt necrotice si innegrite, se intaresc treptat, se usuca si se
formeaza cavitati. Cauza bolii este deficienta de oxigen. Pentru prevenirea bolii, se recomanda depozitarea

tuberculilor in straturi nu mai Tnalte de 1-1,5 m, cu ventilatie asigurata prin gratare si ventilatoare.

fnghe;area tuberculilor — |la inghet usor, deteriorarea apare ca intunecarea fasciculelor vasculare. La minus
1°C péana la 3°C tuberculii ingheata si devin tari. Dupa dezghet, tesuturile se inmoaie si macereaza (se

dezintegreaza) — procesul este ireversibil.

Indulcirea tuberculilor — aceast tulburare se observa atunci cand temperatura rdmane in jur de 0°C pentru o
perioada prelungita. Atunci se acumuleaza exces de zaharuri in tuberculi datorita respiratiei reduse. Cand astfel

de tuberculi sunt plasati la caldura (in jur de 10°C), respiratia creste si gustul lor dulce dispare.

Boli ale plantelor bulboase in timpul pastrarii

In timpul pastrarii, bulbii de ceapa si usturoi trebuie sa fie sénatosi, curéti, fara leziuni mecanice si acoperiti cu
solzi. Acestia trebuie depozitati in depozite bine ventilate, in vrac sau in straturi subtiri, mentinand o temperatura
de 0—2°C si pana la 65% umiditate a aerului. n regim de pastrare necorespunzator se dezvoltd urmatoarele

boli:

Putregaiul negru mucegait al cepei si usturoiului — bulbii se inmoaie, solzii lor se usuca si se mumifica, iar

intre ei se formeaza o masa neagra pulverulenta.

Putregaiul moale, faramicios al cepei — tesuturile din jurul gatului se Tnmoaie si se adancesc. La sectionare,

se poate observa ca o parte din solzii interiori au putrezit, arata fierte si emit un miros neplacut.

Putregaiul gatului la ceapa — putrezirea incepe de la gat, solzii bolnavi fiind aposi si separati de cei sanatosi

printr-un inel ingust. Mai tarziu acestia se mumifica si in conditii umede sunt acoperiti cu o crestere cenusie.

Putregaiul cenusiu al usturoiului — se dezvolta pete galben-maronii, usor adancite, mici, care se maresc

treptat in timpul pastrarii. La recoltare, bulbii trebuie bine uscati si depozitati in spatii racoroase si bine ventilate.
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Putregaiul albastru-verzui mucegait al cepei si usturoiului — solzii exteriori si baza bulbilor sunt acoperiti cu
pete maronii apoase, se mumifica treptat si raméan doar solzii exteriori. La usturoi, capul se intuneca si se
desface in catei individuali. Bulbii bolnavi miros puternic si sunt acoperiti cu o crestere albastru-verzuie. Trebuie

depozitati doar bulbii mecanici intregi, Tn conditii optime de mentinere.



