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PREFATA

Conform Uniunii Europene si Organizatiei Mondiale a Sanatatii -
siguranta alimentelor este o responsabilitate a tuturor, incepdnd cu cei care
produc materia prima de natura vegetald, continuand cu procesele
tehnologice industriale, transpot si pana in momentul in care produsele
finte ajung pe masa consumatorului.

Pentru a mentine calitatea si siguranta produselor alimentare de-a
lungul lantului alimentar, este nevoie atdat de proceduri care sa asigure
faptul ca alimentele sunt integre, precum §i de monitorizare care sa asigure
ducerea la capat a operatiunilor in bune conditii fara sa afecteze sanatatea
oamenilor.

Din analiza statistica efectuata la nivel mondial, rezulta ca 76%
dintre bolile cauzate de alimente contaminate se datoreaza unitdtilor din
industria alimentara si unitatilor de servire, 21% sectorului casnic, si
numai 3% producatorilor de alimente.

Garantarea sigurantei alimentului se refera la incadrarea in limite
maxime admisiblie, stabilite ca limite critice, privind o serie de
microorganisme patogene, infestarea cu insecte sau paraziti, reziduuri de
pesticide si substante alergene.

Produsele alimentare depozitate sunt atacate permanent de
numeroase specii de organisme daundtoare, care gasesc in acest cadru
ecologic conditii optime pentru crestere, dezvoltare, inmultire §i raspandire,
determindnd importante pierderi cantitative.

Pe ldnga pierderilor cantitative, infestarile cu daunatori animali a
produselor alimentare depozitate, apar o serie de daune calitative prin
murdarirea lor cu excrementele proprii si exuviile larvare, sau contaminari
cu diferite microorganisme sau paraziti, care duc la deprecierea §i
alterarea produselor.

Produsele alimentare atacate reprezinta un real pericol datorita
capacitatii lor de a transmite o serie de germeni patogeni (mai ales a
bolilor gasterointestinale), la om si animale.

Pagubele cauzate de daunatorii animali produselor alimentare
depozitate sunt mari §i uneori chiar foarte mari, daca nu se iau la timp
masurile adecvate de combaterea eficienta si oportuna a acestora.
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Literatura de specialitate mentioneaza ca in marea majoritate a
tarilor, dar mai ales acelor slab dezvoltate, pirderile cauzate de diferite
specii de daunatori animali, pot ajunge pdna la 35% si chiar mai mult din
totalul cantitatii depozitate.

Pentru sectorul alimentar, din multitudinea de specii de animale
daundtoare cunoscute, o importanta epidemiologica deosebitda prezinta
speciile de gandaci, molii, acarieni, muste, urmate de o de vertebrate
(rozatoare §i pasari) i intr-o masurd mai micd,de nematozi.

Lucrarea prezinta o serie de date referitoare la principalele specii
de daunatori animali ai produselor alimentare depozitate precum §i
posibilitatea de recunoastere si combatere eficienta a acestora conform
recomandarile nationale i europene.

Pentru fiecare specie fitofaga se prezinta denumirea populara i
stiintifica, arealul de raspandire, modul de atac, produsele atacate, in
vederea luarii celor mai adecvate masuri de prevenire si de combatere,
acorddnd atentiea cuvenita, metodelor celor mai putin poluante pentru
produsele alimentare, pentru consumatori, cdt §i pentru mediul
inconjurator,

Cartea se incheie cu o bogata bibliografie atent selectata, din
literatura autohtona si internationald, cu ajutoriul careia a fost posibila si o
ilustratie sugestiva, care are menirea sa contribuie la cunoasterea cdt mai
exacta a daunatorilor animali, cat si posibilitatea de a oferi celor interesati
cat mai multe informatii despre acestia.

Lucrarea vine in sprijinul celor interesati, din domeniul
agroalimentar, a specialistilor din domeniul sigurantei alimentare, din
reteaua operativa de protectie a plantelor, a mediului §i in egala masura, a
practicienilor din agricultura, reprezentind totodata un bogat material
didactic, util si de calitate.

Autorul



INTRODUCERE

Infestarea produselor alimentare depozitate cu organisme
ddundtoare este cunoscuta inca din perioada Egiptului antic, prin
numeroase atacuri provocate de gargarita graului, ganddacelul fainii,
etc, 1ar din perioada romana exista informatii referitoare la daunele
cauzate de gandacelul din Surinam §i gargarita graului etc.

Pagubele cauzate de daunatorii animali produselor alimentare
depozitate sunt mari si uneori chiar foarte mari, daca nu se iau la timp
masurile adecvate de combaterea eficienta si oportuna a acestora.

Pagubele produse de gargaritele cerealelor depozitate, au fost
cifrate la peste 25 milioane tone pentru 27 tari, ce a reprezentat
aproximativ 8% din cantitatea inregistrata.

Literatura mentioneaza daune si mai mari (in SUA, sau in unele
tari din America latind) care s-au cifrat la 15 - 20% si chiar 30 - 35%
la cereale si legume deshidratate.

In afara pierderilor cantitative, infestirile cu diunitori a
produselor agroalimentare conduc la daune calitative prin distrugerea
facultatii germinative, murdarirea lor cu excrementele proprii si
exuviile larvare, prcum si transferul mecanic al unor microorganisme
patogene periculoase pentru om si animale domestice.

Atacurile provocate de larvele si adultii gandacului mauritan,

molia fainii etc. $i de unii acarieni distrug embrionul semintei,
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consumand numai o mica parte din endosperm si astfel prin germenul
distrus, daunele calitative depdsesc 70 - 80%, in timp ce pierderile
directe in greutate a boabelor sunt foarte mici de 3-5%, avand o
importantd economica pentru produsele destinate insamantarilor.

In cazul atacurilor provocate de gdnddcelul fdinii, in masa de
faind depozitata, se constata o crestere a acidului uric proportional cu
marimea populatiei de insecte si o crestere a aciditdtii grasimilor
prezente in faina, dublatd de o scadere a continutului in tiamina.

Ca urmare a infestarii fainii cu acesti daunatori, se observa o
depreciere a glutenului si modificarea insusirilor organoleptice ale
painii rezultatd din asemenea fdind, ea fiind amara si cu un miros
neplacut.

Este cunoscut faptul ca cerealele depozitate cu o umiditate
ridicatd se pot incinge usor, proces care poate fi provocat si de
activitatea intensa a daunatorilor din boabe.

De asemenea temperaturile 1Inalte stimuleaza activitatea
insectelor din depozite si determind producerea unei cantitati sporite
de caldura si deci o depreciere a produselor alimentare depozitate.

Dintre insectele daundtoare in depozite si cele sinantrope,
gandacii de bucatarie frecventi in patiserii, brutarii, bucatarii,
complexe comerciale, restaurante, spitale, subsoluri de blocuri,
biblioteci, baii etc, constituie si un grup de vectori importanti in
transmiterea unor boli infectioase deosebit de periculoase pentru om.

In urma cercetarilor efectuate s-a demonstrat ci este posibil si

transferul mecanic al unor microorganisme patogene periculoase
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pentru om s§i animale domestice prin intermediul insectelor (ex.
antraxul prin Dermestidae si Ptinidae) sau unele dermatoze etc.

Literatura de specialitate mentioneaza numeroase date privind
efectele secundare provocate de acarieni, de tip alergic la piele, ochi
etc. Astfel acarianul fainii intensifica infectia bacteriand a produselor
alimentare si vehiculeaza unele patogenii cum ar fi Escherichia coli
etc.

De asemenea se cunoaste insemndtatea epidemiologicd a
rozatoarelor, care pot vecula la om si animale domestice, numeroase
boli periculoase, precum: leptospiroza, trichinoza, ciuma, turbarea,
tularemia, etc.

Produsele vegetale de la recoltare si pana la consum, deobicei
sunt depozitate o anumitd perioada de la cateva zile, luni sau ani in
functie de natura lor si de necesitétile de folosire si valorificare.

In acest timp produsele alimentare depozitate pot suferi o serie
de deprecieri cantitative, dar mai ales calitative, provocate in special
de o serie de paraziti si frecvent de atacurile diferitilor daunatori
animali.

Ca urmare a tratamentelor pe care le aplicam produselor
vegetale in timpul depozitirii, se Iintrerupe ciclul biologic al
daunatorilor, Inlaturdnd astfel posibilitatea ca acestia sa se mai
propage de la o recoltd la alta in spatiile de depozitare (ganddacelul
fainii, ganddacelul din Surinam, gargarita graului, gargarita fasolei,
gargarita mazarii, molia fainii, molia fructelor uscate etc.).

Marile complexe de depozitare a cerealelor si a altor produse
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vegetale (floarea soarelui, tutun, fructe, legume, etc), ca si pastrarea
lor in gospodariile individuale, necesitd conditii adecvate pentru
inmagazinarea eficientd in scopul asigurarii unui mediu nefavorabil
evolutiei daunatorilor, si cdt mai bun pentru produsele vegetale
depozitate (Busuioc M., 2002).

Scopul lucrarii este de a pune la dispozitia specialistilor din
productie, cercetare, invatamant i nu in ultimul rdnd pentru numerosii
producatorii particulari, (ca imensa avutie nationald - intreaga
productia alimentara), sa fie cat mai bine si eficient pastrata si dupa
ce s-a finalizat procesul tehnologic specific, spre a evita daunele

frecvent inregistrate in perioada de depozitare.
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FACTORII CARE FAVORIZEAZA INMULTIREA SI
DEZVOLTAREA DAUNATORILOR PRODUSELOR
ALIMENTARE DEPOZITATE

Factori care depreciaza produsele vegetale dupa recoltare

Produsele vegetale pot fi depreciate dupa recoltare de catre
numerosi factori care devin vatamatori chiar nainte de recoltare, iar
apoi in timpul recoltarii, manipuldrii, transportului, conditionarii,
depozitarii si pana la valorificare.

In general conditionarea pastririi optime a produselor de natura
vegetald depozitate, este determinatd de mai multi factori ce
favorizeazd degradarea lor, printre care amintim: starea tehnica §i
fitosanitara a culturilor, gradul de coacere §i continutul in umiditate
al produselor; conditiile climatice din perioada recoltarii;
prelucrarea produselor dupa recoltare etc.

Starea tehnica si fitosanitara a culturilor agricole si horticole
inainte de recoltare.

O recolta sandtoasa si bine intretinuta in perioada de vegetatie,
rezista mai bine in perioada pastrarii un timp mai indelungat si
dimpotriva, o recoltd din culturi slab ingrijite si cu multe plante
neviguroase §i atacate, nu va rezista bine in timpul pastrarii.

In plus, partile de plante ce trebuiesc depozitate, infestate de

daunatori, vor constitui un permanent pericol pentru intrega cantitate
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de produs depozitat.

In afard de diunatori, mai sunt si alti factori ce pot afecta
calitatea recoltelor in camp, cum sunt diversele conditii de mediu si
tehnice: temperatura, precipitatiile, folosirea unor tehnologii
necorespunzdatoare, fertilizare insuficientd, compozitia $i reactia
solului etc, care conduc la repercursiuni nedorite asupra produselor
vegetale depozitate.

Astfel, recoltele provenite din culturi puternic imburuienate, ne
fertilizate corespunzator sunt de calitate inferioard si impun conditii
speciale in procesul de conditionare si pastrare. De exemplu, in lipsa
potasiului, semintele rdman mai mici, iar in cazul carentelor de
mangan 1n sol, apar deformari ale acestora, reducerea greutatii, etc.

De asemenea calitatea fructelor pastrate in depozite, poate fi
prelungitd si multe tulburdri fiziologice aparute anihilate, prin
asigurarea unui continut normal de calciu.

Acesta este un eclement de baza in metabolismul fructelor,
avand rolul principal de a reduce intensitatea respiratiei, el fiind
asigurat printr-o aprovizionare completd a radacinilor cu acest
element.

Gradul de coacere §i continutul in apa al produselor

Factor important in special pentru produsele agricole (cereale,
leguminoase etc) ce se pastreaza ca boabe si care daca se recolteaza
mai devreme, prezintd un continut in umiditate de peste 20% (optim
de 13-14%), ceea ce impune asigurarea unor operatii suplimentare de

uscare Tnainte de depozitare.
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