PREVENIREA INFESTARII MICROBIOLOGICE A NUCILOR

Ana GURJUI, Luiza SANDULACHI, Eugenia SILIVESTRU
Conduciator stiintific: Luiza SANDULACHI
Universitatea Tehnica a Moldovei

Abstract: Articolul prezinta un studiu bibliografic al incidentei microbiologice a nucilor Juglans regia L.
Sunt prezentate si caracterizate microorganismele care frecvent sunt depistate in §i pe nuci. Nucii §i fructele
lor sunt vulnerabili la atacul fungiilor Aspergillus flavus si A. parasiticus, specii care pot produce
aflatoxind, consideratd a fi cancerogend. Alte fungi izolate in nuci sunt: Alternarea, Penicillium, Phoma,
Botryosphaeria, Fusarium, Cladosporium, Phyllosticta si Epicoccum. Salmonella de asemenea poate
prezenta un focar de infestare a nucilor. Securitatea §i calitatea nucilor depind de conditiile climaterice,
soi, modul de cultivare §i depozitare.
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Introducere

Nucile sunt unele din cele mai favorabile culturi, datoritd valorii nutritive inalte, gustului placut si
crocantei. Insi ca si orice alte produse ele sunt predispuse alterarii [1-7].

Cele mai multe focare de Salmonella pot fi intalnite in alimentele cu nivel scizut de umiditate.
Totusi, in anul 2011, a existat un focar asociat bolii EHEC de la consumul de alune in coaja, precum si un
potential focar legat de consumul de nuci [2]. Deseori, nucile sunt recoltate direct din livadd, din copacii
scuturati mecanic sau manual, rupte cu mana din copac, apoi aruncate jos sau prin caderea la sol in mod
natural. Contaminantii se pot extinde in miezul comestibil, inainte sau in timpul decojirii. Umiditatea, de
asemenea, joacd un rol semnificativ in majorarea numarului de contaminanti atunci, cand fructele recoltate si
uscate nu sunt protejate de apa utilizata pentru irigatii sau cea de ploaie [2, 7]. Frunzele de nuc, de asemenea,
pot prezenta un focar de Enterobacter, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa [3].

1. Sugestii si abordari
1.1. Incidenta microbiana a nucilor Juglans regia L

Datorita continutului de grasimi extrem de ridicat, a proteinilor si continutului de apa scazut, alunele,
migdalele si nucile sunt destul de sensibile la alterari bacteriene. La o depozitare necorespunzatoare, pe
suprafata acestor fructe pot creste ciuperci. Studiul [1] include analiza microflorei nucilor in South Tyrol
(Italia). S-a constatat ca dintr-un total de 3,880 culturi izolate, ponderea cea mai mare au prezentat-o fungiile
3742 (96,4%), pe cand bacteriile - doar 138 (3,6%). Mucegaiurile izolate din nuci au fost clasificate in 30
genuri: Alternarea, Penicillium, Phoma, Botryosphaeria, Fusarium, Cladosporium, Phyllosticta si
Epicoccum. Mai multe izolate s-au obtinut din frunze — 45,3%, din crengi — 31,8% si fructe — 23,0%.
Cresterea microbiana depinde de factorii extrinsenci, cei mai semnificativi fiind temperatura si umiditatea [2,
6,7].

Nucii, ca si alte tipuri de culturi, sunt vulnerabili la atacul fungiilor Aspergillus flavus si A.
parasiticus. Ambele specii pot produce aflatoxind, consideratd a fi cancerogeni [4]. In figura 1 se prezintd
coloniile si hifele de fungi Aspergillus flavus.

Fig. 1. Proprietati culturale si morfologice ale fungilor Aspergillus flavus

55



1.2. Minimalizarea riscului microbiologic al nucilor

Producerea de nuci calitative si sigure pentru consum incepe de la cultivarea lor in gospodarii [5, 7].
Cultivatorii de nuci pot minimiza potentialul de focare al bolilor transmise prin fructele contaminate, prin
respectarea bunelor practici de management. Bacteriile, care cauzeaza bolile transmisibile prin alimente, sunt
Salmonella si E. coli 0157:H7, ele pot fi gasite in fecalele animalelor si oamenilor. Potentialul cel mai mare
de contaminare al nucilor cu aceste microorganisme este atins in timpul recoltarii, atunci cand nucile sunt
lasate sa cada la pamint. Masurile de minimizare a potentialului de infestare in timpul recoltarii sunt:

o Irigatiile si apa de calitate;

Aplicarea corespunzitoare a Ingragdmintelor organice;
Recoltarea adecvata, prin utilizarea echipamentului igienizat;
Practici bune de tratare a plantelor;
Depozitare corespunzatoare.
Depozitarea nucilor trebuie realizatd in conformitate cu Codul Bunelor Practici pentru prevenirea si
reducerea contaminarii lor cu aflatoxine (CAC/RCP 59-2005) [1]:

= Depozitarea trebuie efectuatd in locuri curate si uscate (daca este posibil de mentinut umiditatea
relativd a aerului < 70%), in structuri bine ventilate, care sd asigure protectie in caz de ploaie,
impotriva rozatoarelor si pasarilor, cu drenarea apelor subterane; cu fluctuatii minime de temperatura
si umiditate. Daca este posibil, temperatura trebuie sa fie pastratd intre 0°C si 10°C, pentru a
minimiza cresterea ciupercilor in timpul depozitarii.

= Bunele Practici de depozitare trebuie sa fie puse in aplicare pentru a reduce nivelul de contaminare
cu insecte si ciuperci in instalatiile de inmagazinare. Acest lucru poate include utilizarea adecvata a
insecticidelor si fungicidelor autorizate sau a altor metode alternative adecvate. Nucile stocate in saci
ar trebui sa fie depozitate pe palete pozitionate in asa mod incat sa se asigure o buna ventilatie si
accesul aerului.

= Activitatea apei, care variazd In functie de umiditate si de temperaturd, ar trebui sa fie strict
monitorizatd in timpul depozitarii. Aspergillus flavus si A. parasiticus nu pot creste sau produce
aflatoxine la activitatea apei mai mica decat 0,7.

Concluzie

Studiul bibliografic a demonstrat ca nucile Juglans regia L. pot fi afectate de bacterii si ciuperci,
diminuand calitatea acestora. Fungiile frecvent izolate de pe nuci sunt din genurile Alternarea, Penicillium,
Phoma, Botryosphaeria, Fusarium, Cladosporium, Phyllosticta $i Epicoccum. Incidenta majord a poluarii
microbiene o constituie frunzele, crengile si fructele. Infestarea depinde in mare masurd de conditiile de
recoltare si depozitare a nucilor, rolul dominant ii revine temperaturii si umiditatii din depozite.

Pentru a preveni si diminua contaminarea nucilor cu aflatoxine, depozitarea lor trebuie realizata in
conformitate cu Codul Bunelor Practici (CAC/RCP 59-2005).
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