Choroby przechowalnicze
marchwi i sposoby ich ograniczania
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Marchew (Daucus carota ssp.sativus) jest jednym z najpowszechniej uprawianych warzyw w Polsce. Sred-
nie spozycie na jednego mieszkarica wynosi 6,2 kg/rok, a zapotrzebowanie jest catoroczne, stad wyzwa-
nie przed producentami, aby dostarczy¢ konsumentom produkt o jak najlepszej jakosci [Przerwa 2015].
Pomimo, iz jest to warzywo przystosowane do dtugotrwatego przechowywania zawsze dochodzi do
strat ilosciowych i jakosciowych. Najbardziej optymalne warunki mozna uzyskac¢ w chtodniach przy za-
chowaniu temperatury od 0-1°C oraz wysokiej wilgotnosci wzglednej powietrza w granicach 95-98%. Diu-
gotrwate przechowywanie marchwi w wyzszej temperaturze oraz nizszej wilgotnosci moze powodowac
szereg niekorzystnych nastepstw, jak: wyrastanie naci i korzeni bocznych, utrata potysku, wiedniecie
w wyniku intensywnego oddychania, starzenie co wptywa takze na szybsze tempo rozwoju chordb prze-
chowalniczych. Straty moga powodowacd choroby grzybowe, najczesciej takie jak: zgnilizna twardzikowa,
rizoktonioza, szara plesn i czarna zgnilizna korzeni, ale takze bakteryjne, jak mokra zgnilizna [Adamicki,
Nawrocka 2020, Grzegorzewska, Badetek 2010, Mazur, Nawrocki 2007].

Jedna z pospolicie wystepujacych choréb grzybowych w czasie przechowywania oraz w okresie przed
zbiorem jest zgnilizna twardzikowa (Sclerotinia sclerotiorum). Objawem jest puszysty, biaty nalot grzybni,
na ktérym moga tworzy¢ sie formy przetrwalnikowe - czarne sklerocja. Dochodzi do mokrej zgnilizny.
Kolejna waznga chorobg rozwijajaca sie w trakcie przechowywania jest rizoktonioza marchwi (Rhizoctonia
carotae i Helicobasidium purpureum). Objawem w poczatkowej fazie sg niewielkie zagtebienia pokryte
biatg, zwarta grzybnia. Zagtebienia z czasem powiekszaja sie, a grzybnia zétknie. W miejscach chorobo-
wo zmienionych pojawiajg sie formy przetrwalnikowe grzyba - bragzowoczarne sklerocja o srednicy 1-3
mm. W wyniku porazenia przez H. purpureum obserwuije sie rozlegte purpurowoczarne plamy. Korzenie
ulegaja zwykle mokrej zgniliznie. Grzyb Botrytis cinerea powodujacy szarg plesr objawia sie na korze-
niach w postaci brazowoczarnych, wodnistych plam w poczatkowej fazie bez nalotu grzyba z czasem
rozwijajac szarg grzybnie ze sklerocjami. Objawy s3g najczesciej obserwowane od wierzchotkowej czesci
korzenia ze wzgledu na przemieszczanie sie zarodnikdw z dolnych, starszych lisci, ktdre jako pierwsze
ulegajg porazeniu. Formy przetrwalnikowe powyzszych grzybdw - sklerocja tworzg sie juz w okresie prze-
dzbiorczym w polu i moga zalega¢ kilka lat w glebie stanowigc Zzrddto infekcji dla kolejnych upraw. Na
korzeniach marchwi moga pojawiac sie takze objawy czarnej zgnilizny (Thielaviopsis basicola.) w postaci
zagtebionych, suchych plam z czarnym nalotem grzybni, z czasem powiekszajacych sie i obejmujgcych
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nawet caty korzen. Objawy te czesto pojawiajg sie, gdy marchew przygotowywana jest do sprzedazy
poprzez mycie, pakowanie w opakowaniach foliowych, co w potaczeniu z podwyzszong temperatura
powoduje nasilenie objawdw. Przyczyng gnicia korzeni moze by¢ bakteria Pectobacterium carotovorum
subst. carotovorum. Poczatkowo na korzeniach pojawiajg sie mate plamki, ktére w szybkim tempie po-
wiekszaja sie, dochodzi do maceracji tkanek, jednoczesnie zachowana zostaje warstwa epidermy. Gdy
dochodzi do pekniecia skorki sluzowata masa z bakteriami wydostaje sie na zewnatrz zakazajac kolejne
korzenie. W wyniku porazenia, caty korzert moze ulec mokrej zgniliznie w ciggu kilku dni wydzielajac cha-
rakterystyczny nieprzyjemny zapach. Do zakazenia moze dochodzi¢ w polu szczegdlnie w sprzyjajacych
warunkach dtugotrwatej, wysokiej wilgotnosci, a nastepnie patogen rozprzestrzenia sie w trakcie zbioru,
transportu i przechowywania [Adamicki, Nawrocka 2020, Kryczyriski, Weber 2010].

Fot 2-3. Grzybnia rozwijajgca sie w miejscach uszkodzer korzeni marchwii (fot. autor)

Patogeny moga dostac sie do przechowalni w postaci grzybniiform przetrwalnikowych w przypadku
choréb grzybowych oraz komdrek bakteryjnych wraz z zainfekowanymi korzeniami, na resztach ziemi i
roslin oraz z materiatéw stuzacych do przechowywania np. skrzyn. Aby zminimalizowac ryzyko pojawie-
nia sie i rozprzestrzeniania choréb przechowalniczych nalezy zadbad o uprawe juz w trakcie jej planowa-
nia, a nastepnie wegetacji. Rozwojowi chordb sprzyja duza wilgotnos¢ gleby, stad uprawy powinny by¢
lokalizowane na glebach Izejszych i przepuszczalnych. Ze wzgledu na mozliwos¢ przezycia w glebie form
przetrwalnikowych grzybéw nawet kilka lat, nalezy zadbac o prawidtowe zmianowanie, zachowujac prze-
rwe w uprawie marchwi i innych roslin bedacych zywicielami dla tych samych patogendéw. Oprdécz roslin
korzeniowych jak: marchew, pietruszka, seler i burak nie sg zalecane jako przedplony: pomidor, papryka,
ziemniak, groch, fasola, wyka, peluszka oraz tubin. Nalezy pamieta¢, ze kazde uszkodzenia powstate na
skutek zerowania szkodnikdéw, w tym nicieni oraz powstate podczas prac pielegnacyjnych i zbioru sta-
nowig wrota infekcji patogendw. Bardzo wazne jest staranne planowanie zabiegéw ochrony, wybierajac
najbardziej optymalny termin w oparciu o prawidtowa identyfikacje agrofaga oraz uwzgledniajac progi
szkodliwosci. Wedtug badar Wiodarek i wspdtautorédw [2013] wysoka jakos¢ marchwi po dtugotrwatym
przechowywaniu zapewnia systematyczna ochrona plantacji. Ich kilkuletnie badania wptywu srodkéw
ochrony na trwatos¢ przechowalniczg warzyw dowiodty, Ze najwyzsza efektywnoscia w ochronie ko-
rzeni marchwi przed zgnilizng twardzikowg charakteryzowaty sie azoksystrobina + chlorotalonil, pira-
klostrobina + boskalid, azoksystrobina i trifloksystrobina. Dobrg skutecznos¢ odnotowano w przypadku
srodka zawierajgcego wyciag z krzewu herbacianego oraz nawozu azotowego z mikroelementami. Nale-
zy jednak pamieta, iz na glebach przenawozonych azotem oraz w uprawach zaktadanych w pierwszym
roku po oborniku istnieje wieksze ryzyko rozwoju chordb. Bardzo waznym etapem dla przechowywane;j
marchwi jest zbidr. Nalezy go przeprowadzad, gdy gleba jest sucha, z wykorzystaniem metod, ktdre po-
wodujg jak najmniejsze uszkodzenia, a zranione i porazone korzenie eliminowad. Zebrane i suche korze-
nie nalezy jak najszybciej umiesci¢ w miejscu przechowywania, aby nie dopusci¢ do wiedniecia [Adamicki,
Nawrocka 2020, Kryczyriski, Weber 2010]. Bardzo wazne jest zachowanie odpowiednich, higienicznych
warunkow przechowywania poprzez odkazanie powierzchni przechowalni oraz skrzyn. Oprocz konwen-
cjonalnych srodkéw dezynfekujacych mozna wykorzysta¢ metody, dzieki ktédrym oprdcz powierzchni
oczyscimy powietrze. Jak potwierdzajg w swoich badaniach Micek i Kowalik [2019] powietrze przecho-
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walni warzyw jest srodowiskiem, gdzie wystepuja liczne gatunki patogenicznych grzybdw strzepkowych,
a ich frekwencja decyduje o infekcji marchwi. Srodkiem zwalczajagcym nie tylko grzyby, ale i inne drob-
noustroje jest ozon wykorzystywany w wielu sektorach gospodarki, w tym w przechowalnictwie oraz
przetworstwie zaréwno w formie gazowej, jak i 0zonowanej wody. Jego skutecznos¢ w ograniczaniu
grzybow plesniowych moze wynosi¢ do 99%. Dziata powierzchniowo i ulega szybkiemu rozktadowi nie
pozostawiajac produktdw ubocznych. Dodatkowa zaletg stosowania ozonu jest pozbycie sie nieprzyjem-
nych zapachéw, mykotoksyn i pozostatosci pestycyddéw. [Micek 2022, Makles, Galwas-Zakrzewska 2004].

Nalezy pamieta¢, iz w kontekscie regulowania poziomu zagrozenia chorobami profilaktyka jest réw-
nie istotna jak ochrona, szczegdlnie w odniesieniu do integrowanej produkgji roslin.
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