STUDIEREA MICROSCOPICA A FUNGILOR TOXIGENI AI FRUCTELOR
DE MAR IN PERIOADA PASTRARII

Laurentia ARTIOMOYV, conf. univ. dr.

Universitatea Cooperatist — Comerciald din Moldova

Abstract: The apple fruits diseases can be caused by bacteria , fungy, viruses etc. Postharvest parazitic
diseases of apples in Moldova are predominantly cased by fungi. We dedected following fungi:Penicillium
expansum, Fusarium gibbosum, Borytis cinerea, Alernaria alternate, Cladosparium herbarum. Penicillium
expansum produces the carcinogenic mycotoxin patulin, and Fusarium is a producer of trichotecenes with
possible interferences in the etiology of esophageal cancer. Wounds in apple fruits, lenticel and cuticle
disorders are the primary sites of infection for decay-causing fungi. The anatomical structure of apple fruits
(epicuticular wax,cuticle) correlate with the storage capacity of their.
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Anual pierderile de fructe si legume in timpul pastrarii variaza intre 10 si 50% in dependentd de
gradul de sofisticare a metodelor utilizate. Deseori, unul din factorii ce determina pierderii este dezvoltarea
fungilor fitopatogeni 1n timpul pastrarii. In fructele afectate de fungi se acumuleazd micotoxine , ce sunt
contaminanti periculosi pentru consumatorii de fructe proaspete si produse derivate( sucuri, gemuri) [1-3]. In
scopul asigurarii inocuitdtii consumatorilor este necesara depistarea fungilor toxigeni la diferite etape ale
pastrarii.

Micotoxinele sunt metaboliti secundari ai ciupercilor de mucegai si a altor ciuperci cu efect toxic
pronuntat. In prezent din produse alimentare au fost separate circa 250 specii de ciuperci de mucegai,
majoritatea produc metaboliti toxici, inclusiv 120 micotoxine. Se considera ca ele servesc ciupercilor in lupta
pentru existentd cu alte specii. Pericolul micotoxinelor este determinat de efectul toxic in doze mici si de
pitrunderea facila in interiorul produsului [3]. In prezent nu existi un sistem unic de clasificare a
micotoxinelor, diferiti autori le clasifica dupa: structura chimicd, caracterul actiunii, specia
microorganismelor ce le produc.

Fructul ca organism viu posedd o imunitate, ce include mai multe componente, ce se opun
patrunderii fitopatogenilor. O componenta importantd o constituie structurile protectoare ale fructului.

Obiectele cercetate: fructe de mar a soiurilor lonica, Idared, Florina, Golden Delicious,
Kingjonagold, Simerenco, Chempion, cultivate in raioanele Soroca — SRL ALFA si Ungheni — comuna
Floreni, Levconf-agro si pastrate in instalatiile frigorifice ale grupei de cercetare ,,Fiziologia maturarii
fructelor’” a Institutului de Genetica si Fiziologie a plantelor al Academiei de Stiinte a RM.

Metode de cercetare: microscopia fotonica si electronica, cultivarea micoflorei pe medii nutritive
pentru precizarea apartenentei de specie a fungilor fitopatogeni.

REZULTATELE CERCETARII:

In rezultatul studierii structurii anatomice a fructelor se constata ca structurile superficiale sunt 0
componentd morfologica importantd de protectie[S]. La soiurile cercetate structurile protectoare sunt de
doud tipuri: primare, reprezentate prin epiderma, si secundare, formate din suber. Deseori epiderma este
exfoliata pe unele suprafete.

Un rol important il are si stratul cerifer, o bariera de protectie impotriva factorilor fizici, chimici
si biologici. S-a constatat ca longevitatea postrecoltara a fructelor depinde de tipul cerii. Au fost identificate
trei tipuri de cristaloizi de ceara: lamelari, granulari, alungiti. Se observa o morfologie particulara, distincta
intre suprafetele dinspre mijlocul si extremitatile fructului. Cele mai afectate soiuri lonica si Golden
Delicious au stratul de ceard organizat preponderent in cristaloizi granulari. La soiul Florina, cel mai putin
afectat de Penicillium predomina cristaloizii lamelari. Ceara lamelara cu aranjare in benzi este caracteristica
fructelor cu longevitate postrecoltara mare. Eficienta protectoare a stratului de ceard scade odatd cu
reducerea proportiei cerii lamelare.
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Un parametru important al calitdtii de pastrare a fructelor este starea lenticelelor. Lenticelele provin din
stomate, care isi inceteaza activitatea devreme, sau din rupturi la nivelul epidermei determinate de
incapacitatea acesteia de a creste in acelasi ritm cu tesuturile interne. In urma modificarilor celulelor
hipodermice in procesul cresterii se creazd o tensiune si pe masura maturdrii fructului stomatele raman
deschise. Celulele situate sub camera stomatica sunt impregnate cu tanin.

Lenticelele sunt mai mari si mai diferentiate spre cavitatea pedicelard si mult mai mici si mai numeroase
spre polul calicial. Portiunea mediana a fructului prezinta trasaturi intermediare. Acest tip de distribuire a
lenticelelor se manifesta la toate soiurile. In stadiile avansate de maturare unele lenticele se inchid. Ele se
considera inchise cand cuticula acopera stomatele, deci si lenticelele. Uneori cuticula nu acopera lenticelele,
insa celulele substomatice au pereti puternic suberificati sau se formeaza un strat subtire de suber.

La fructele de mar lenticelele deschise au un rol redus in procesul de respiratie, dar un rol insemnat in cel
de transpiratie. La soiul Golden Delicious lenticele sunt asemanatoare unor cripte din cauza pierderii apei
din celulele parenchimatice subiacente.

Pe suprafata fructelor existd permanent un numar de microorganisme cu variatii extrem de largi , care
creste pe masura ce ele gasesc conditii de dezvoltare. La fiecare etapa a perioadei de vegetatie a fructelor si
in perioada postrecoltard lupta pentru existentd in cadrul micoflorei epifite este cistigatd de anumite specii
de fungi fitopatogeni in functie de soi, factorii agro-climaterici, compozitia chimica a fructelor, gradul de
coacere etc.

La soiurile de mere cercetate au fost detectate urmatoarele afectiuni micotice: monilioza (Monilia
fructigena, M. cinerea ), penicilioza ( Penicillium expansum), gleosporioza sau putregaiul amar
(Gleosporium album), fusarioza (Fusarium gibbosum App.et Wr. emend Bilai.), alternarioza ( Alternaria
altenata ), botritioza ( Botrytis cinerea ) etc.

Monilioza afecteaza fructele de mere atdt in perioada de vegetatie cat si in timpul pastrarii. Se manifesta la
inceputul perioadei de depozitare sub forma de pete brune, care se extind, mai tarziu apar colonii miceliale
albe sau de culoarea crem concentrice sau cu distribuire neregulatd. Sunt mai afectate fructele soiurilor
lonica , Idared, mai rar Florina.

Penicilioza sau putregaiul albastru aste cauzata in conditiile Moldovei de unele din cele mai virulente
specii de fungi fitopatogeni — Penicillium expansum si P.chrysogenum. Pe fructe apar pete mici de culoare
galbend - cafenie cu consistentd apoasa. In conditii favorabile, cand temperatura in camerele de refrigerare
variaza aceste pete se extind si apoi apar conidiofori cu conidii albastre — verzui. Boala afecteaza toate
soiurile, in special in perioada tarzie de pastrare, insa se intdlneste cel mai frecvent la soiul Golden Delicious.

Gleosporioza sau putregaiul amar este cauzat de Gleosporium album, mai rar de G. perrenans. Inocularea
fructelor cu acest patogen are loc inca in perioada de vegetatie, patogenul patrunde prin lenticelele ce nu
sunt suficient de suberificate si se pastreazd in stare latentd. Boala se manifestd deseori abia in timpul
depozitarii. Fructele afectate prezintd pete rotunde, putin adancite, deseori se observa inele concentrice. La
inceput in mijlocul sectorului afectat se observa o lenticeld, cand boala evolueaza petele se contopesc, se
observa conidioforii de culoare alba.

Fusarioza se intalneste mai rar, a fost depistatd la fructele soiului Kingjonagold, dr nu prezintd un mare
pericol de raspandire, deoarece putregaiul este uscat, fructele se mumifica. Alternarioza, cauzatd de
Alternaria alternata a fost identificata la soiurile Simerenco si Chempion. La soiul Simerenco se manifesta
prin pete intunecate, aproape negre cu diametru mic, pe cand la soiul Kingjonagold petele sunt brune cu
diametru mare.

Botritioza sau putregaiul sur a fost observatd la merele diferitor soiuri, mai frecvent la Golden Delicious.

Fructele devin moi , par a fi coapte 1n rola.
Cercetirile efectuate demonstreaza ca alternarioza, gleosporioza , monilioz se manifestd in perioadele mai
timpurii de pastrare, pe cand penicilioza , botritioza - la etapele mai tarzii. Merele soiului Florina s-a dovedit
a fi cel mai putin afectat de bolile micotice, pe cind Idared si Chempion au fost cele mai putin rezistente.
Practic la toate soiurile au fost inregistrate multe cazuri de populare cu specii ale genului enicillium; care
prezinta pericol ca producator de toxine cancerigene.

Fungicidele pot controla dezvoltarea fitopatogenilor, insa utilizarea lor in viitor va fi limitatd din cauza
impactului negativ asupra sanatatii. Unii patogeni dezvolta rezistenta la substantele chimice folosite, pentru
alti agenti patogeni ai plantelor Inca nu existd control chimic.

Strategiile de control a pierderilor fructelor si legumelor in perioada postrecoltara au drept scop
micgorarea dependentei de controlul chimic al calitdtii i elaborarea metodelor alternative. E putin probabil
ca utilizarea unei singure metode alternative fungicidelor ar putea avea succes. Dezvoltarea unei strategii de
combinare a catorva metode alternative ar putea fi de perspectiva. In prezent sunt investigate cateva
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alternative promitatoare ca controlul biologic, tratdrile cu clorura de calciu, cu substante volatile
antimicrobiene naturale s.a..

La Universitatea din Tennessee SUA s-a investigat posibilitatea folosirii chitinei si a chtiozanului fungale
in controlul dezvoltarii ciupercilor fitopatogene. Ei au extras chitina, ce este un component al peretilor
celulari ai ciupercilor, din mai multi fungi si au tratat cu ea fructele de mere lezate, apoi le-au inoculat cu
conidii de Botrytis cinerea si Penicillium expansum. Chitina a fost extrasa din mucegaiurile Aspergillus niger
si Mucor rouxii, iar chitozanul a fost prezent doar la specia Mucor rouxii. Extractele chitozanului si chitinei
diminueaza numarul bacteriilor Salmonella typhimurium si sporesc rezistenta la Botrytis cinerea si
Penicillium expansum. Tratarea fructelor de mar cu chitind si chitozan poate fi utild ca alternativd a
fungicidelor in controlul dezvoltarii putregaiurilor, cauzate de fungi fitopatogeni [4]

Scopul cercetdrilor viitoare va fi elucidarea relatiilor dintre tipul, frecventa bolilor cauzate de fungii
fitopatogeni si particularitatile genetice ale soiurilor, conditiile de cultivare si pastrare.
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