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Wstep

Ostatnie 25 lat to okres bardzo intensywnego rozwoju polskiego pieczarkar-
stwa. Dzigki ogromnemu zaangazowaniu producentéw kompostow, okryw,
grzybni i producentow grzybow, staliSmy si¢ europejskim liderem w produkcji
i eksporcie pieczarki oraz trzecim producentem na $§wiecie po Chinach i USA.
Do tak duzego sukcesu w znacznym stopniu przyczynito si¢ wsparcie catego
branzowego otoczenia, w tym placowek naukowych. Mimo ogromnego postepu
technologicznego nasze pieczarkarstwo (podobnie jak $wiatowe) nadal boryka
si¢ z duzymi problemami z powodu czgstego wystepowania w uprawach chordb
I szkodnikéw. Obnizaja one plonowanie oraz powodujg pogorszenie jakoSci
zbieranych grzybow.

Zgodnie z wytycznymi Unii Europejskiej w catym rolnictwie sukcesywnie
ograniczany jest asortyment srodkéw ochrony chemicznej. W efekcie do zwal-
czania patogenow grzybowych w uprawach pieczarki pozostat juz tylko jeden,
wystuzony preparat — Sporgon 50 WP. Moze on by¢ stosowany zapobiegawczo
na poczatku cyklu uprawowego. Jednakze srodek ten wykazuje ograniczong sku-
tecznos¢ w stosunku do dwoch patogenow (Verticillium fungicola i Mycogone
perniciosa). Do zwalczania pozostatych groznych patogendéw grzybowych oraz
bakteryjnych brak jest srodkow ochrony chemicznej. W tej sytuacji szczegol-
nego znaczenia w zabezpieczaniu upraw pieczarki przed chorobami nabiera sze-
roko rozumiana profilaktyka. Jednym z najwazniejszych jej elementow jest za-
pewnienie w pieczarkarniach najwyzszego poziomu higieny, poprzez m.in. wta-
$ciwe stosowanie odpowiednich srodkow dezynfekcyjnych. Jest to zgodne z dy-
rektywa Parlamentu Europejskiego 1 Rady 2009/128/WE z dnia 21 pazdziernika
2009 r. Ustanawia ona ramy wspdlnotowego dzialania na rzecz zrownowazo-
nego stosowania pestycydow i naktada na panstwa cztonkowskie UE obowigzek
stosowania od dnia 1 stycznia 2014 roku zasad integrowanej ochrony roslin
(IPM). Jedna z og6lnych zasad IPM jest stosowanie srodkow higieny fitosani-
tarnej w celu zapobiegania rozprzestrzenianiu si¢ organizméw szkodliwych.
Asortyment $rodkoéw dezynfekcyjnych na krajowym rynku ulega cigglemu po-
szerzaniu, wazna jest wiec biezaca kontrola ich skutecznosci w stosunku do
glownych patogenoéw zagrazajacych uprawom.



Stan sanitarny krajowych pieczarkarni

W ramach zadania zatytulowanego ,,Monitorowanie stosowanych srodkow
dezynfekcyjnych w uprawie grzyboéw oraz ocena ich skuteczno$ci” pracownicy
Samodzielnej Pracowni Grzybow Uprawnych Instytutu Ogrodnictwa przepro-
wadzili w latach 2010 — 2013 lustracje 95 pieczarkarni, zlokalizowanych na te-
renie 16 wojewodztw. Dotyczyly one oceny ogolnego stanu sanitarnego obiek-
tow 1 zdrowotnosci prowadzonych w nich upraw oraz skali i efektywno$ci sto-
sowania w pieczarkarniach srodkéw dezynfekcyjnych. Obiekty te roznity sie
wielkoscig powierzchni uprawowej (od 420 do 25 000 m?), wielkoécig i liczba
hal uprawowych, stanem i wyposazeniem technicznym (klimatyzacja, filtry,
opryskiwacze, zamglawiacze i myjki ci$nieniowe itp.) oraz stosowang technolo-
gig uprawy (sposobem zatadunku podioza i okrywy, faza stosowanego podtoza,
stosowaniem kakingu lub czesania). Ponadto roznity si¢ znacznie porzadkiem
wewnatrz i na zewnatrz obiektow oraz rodzajem, technika i czestoscig wykony-
wania dezynfekcji likwidowanych upraw, korytarzy komunikacyjnych, po-
mieszczen socjalnych i ptyt zaladowczych. Z zebranych danych wynika, ze tylko
w nieco ponad potowie tych obiektow dezynfekcja chemiczna tak wrazliwych
obszarow jakimi sg korytarze komunikacyjne byta przeprowadzana czgéciej niz
raz w tygodniu, a w 15% obiektow zabieg ten wykonywany byt jedynie spora-
dycznie. Omawiane pieczarkarnie roznity si¢ takze pod wzgledem: doboru §rod-
kow dezynfekcyjnych i metod ich stosowania, skali i sposobu zabezpieczania
ognisk chorobowych podczas upraw oraz uzycia do zbiorow skrzynek z wtor-
nego obiegu (niepoddawanych myciu i dezynfekcji) (tab. 1).

Tabela 1. Udziat brudnych skrzynek uzywanych do zbioréw w pieczarkarniach wizyto-
wanych w latach 2011-2013

Udziatl brudnych skrzynek Oceniane obiekty
(%) Liczba %
0 16 29,1
1-15 11 20
16 — 50 12 21,8
51 -100 16 29,1




Na podstawie przeprowadzonych ogledzin i zebranych informacji dokony-
wano oceny ogolnego stanu sanitarnego poszczegoélnych obiektéw, stosujac
skale ocen 1-4, gdzie: 1 — to poziom niedostateczny, natomiast 4 — to poziom
bardzo dobry. Wyniki tej oceny przedstawiajg bardzo duze zrdéznicowanie stanu
ocenianych pieczarkarni (tab. 2). Ocen¢ bardzo dobrg uzyskato 14,6% z nich,
a ocene¢ dobrg 41,8%. Nieco mniej, bo 30,9% pieczarkarni uzyskato ocene do-
stateczng, a 12,7% oceng niedostateczna.

Tabela 2. Ocena stanu sanitarnego 55 krajowych pieczarkarni zlustrowanych w latach

2011-2013
Skala oceny | Stan sanitarny obiektu : Oceniane obiekty
Liczba %
1 niedostateczny 7 12,7
2 dostateczny 17 30,9
3 dobry 23 41,8
4 bardzo dobry 8 14,6

Z tego zestawienia wynika, ze 56,4% lustrowanych obiektow oceniono po-
zytywnie, jednak az 43,6% uzyskato ocene negatywna. Nalezy jednak doda¢, ze
proporcje te roznity si¢ w zaleznosci od wielkosci 1 nowoczesno$ci obiektow.
W grupie pieczarkarni o powierzchniach uprawowych powyzej 2500 m?, przewaz-
nie do$¢ nowoczesnych, ocene pozytywng uzyskato ponad 85%, a w przypadku
pieczarkarni mniejszych niz 2500 m? taka ocene uzyskat jedynie co trzeci obiekt.

Wplyw stanu sanitarnego obiektow na zdrowotnos¢ prowadzonych upraw
W omawianych obiektach dokonywano tez oceny zdrowotnosci upraw, rozu-
mianej jako nasilenie choréb w okresie 12 miesiecy poprzedzajacych lustracje.
Oceng wystawiali wlasciciele obiektow i zatrudnieni przez nich technolodzy, we-
dhug przygotowanej w SPGU skali bonitacyjnej 1-5. W skali tej 1 oznacza duze
nasilenie chorob w wiekszosci upraw, czgsto zmuszajace do przedwczesnej likwi-
dacji oraz powodujace obnizenie plonu zagrazajace optacalnosci produkcji, nato-
miast 5 to znikome nasilenie chordb, czyli wystgpowanie sporadycznych ognisk
chorobowych niemajacych istotnego wptywu na plon i ogdlny stan sanitarny
obiektu. Analiza statystyczna wynikéw obu ocen wykazata istotng zaleznos¢ mie-
dzy stanem sanitarnym poszczeg6lnych pieczarkarni a nasileniem chordb w pro-
wadzonych uprawach (rys. 1 i 2). Wykazano, ze im wyzszy byl poziom higieny



Wewnatrz i na zewnatrz pieczarkarni, tym mniejsze byto deklarowane nasilenie
choréb. Istotnos¢ tej zaleznosci potwierdzata si¢ we wszystkich latach badan.
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Rys. 1. Stan sanitarny obiektéw a zdrowotnos$¢ upraw w 2011 roku
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Rys. 2. Stan sanitarny obiektow a zdrowotnos¢ upraw w 2012 roku

Wykazana zalezno$¢ potwierdza tezg, ze na zdrowotno$¢ upraw duzy
wplyw maja infekcje pierwotne oraz wtoérne, do ktorych dochodzi czesciej
w obiektach o niskim poziomie higieny.

Srodki dezynfekcyjne stosowane w pieczarkarniach i ich wplyw na zdro-

wotnos$¢ upraw
Lustracje wykazaty bardzo duze rdznice w liczbie i rodzaju dezynfektan-

tow uzywanych w poszczegdlnych obiektach oraz w czestosci ich aplikacji.
W pieczarkarniach wizytowanych w latach 2011-2013 odnotowano stosowanie
26 $rodkow o bardzo zréznicowanym sktadzie chemicznym. Najczgsciej sStosowane
byty: Aldekol DES 03, Armex 5, podchloryn sodu, Mycetox Ekstra i nadtlenek wo-
doru (tab. 3). Na koncu tej listy (nieujete w tabeli) znajduja si¢ dezynfektanty:



Aldekol DES FF, Basol, Formalina, Lerasept D 402, Licosil 03 oraz P8 Clarin-
CSR, Cid 20, Hexades 200, PronTech, Lerasept Forte, Q-250 i Top Mycel 3000,
ktore stosowano tylko w jednym lub dwoch obiektach.

Tabela 3. Dezynfektanty najczesciej stosowane w pieczarkarniach wizytowanych w la-
tach 2011-2013 w ramach zadania 1.12

: . . Stosujace obiekty

Srodki dezynfekcyjne Ticzba %
Aldekol DES 03 25 45,5
Armex 5 22 40
Podchloryn sodu 20 36,4
Mycetox Extra 18 32,7
Nadtlenek wodoru 17 30,9
Mexept 11 20
Q 150 8 14,5
Anthium dioxcide 7 12,7
Agrosteril; Lerasept T 430; Systematic 5 9,1
Lerades CSR 102; Virocid 4 7,3
Glutamex plus 3 55

W sktadzie stosowanych 26 dezynfektantow wystepowato 15 substancji
aktywnych, zas w poszczegdlnych preparatach byto ich od jednej do pigciu.
Substancjami najczesciej wystepujacymi byly: glutaral (aldehyd glutarowy),
czwartorzedowe sole amoniowe, chlorek didecylodimetyloamonu 1 formal-
dehyd (aldehyd mréwkowy) (tab. 4). Rzadziej, bo jedynie w 2, 3 lub 4 §rod-
kach wystepowaly: nadtlenek wodoru, podchloryn sodu, glioksal, kwas na-
doctowy, stabilizowany dwutlenek chloru (ClO3) oraz 2-propanol.

Tabela 4. Substancje aktywne wystepujace najczesciej W 26 dezynfektantach stosowanych
w pieczarkarniach wizytowanych w latach 2011-2013 w ramach zadania 1.12

. Srodki dezynfekcyjne

Substancje aktywne Ciczba %
Glutaral (aldehyd glutarowy) 9 35
Czwartorzgdowe sole amoniowe 9 35
Chlorek didecylodimetyloamonu 8 31
Formaldehyd (aldehyd mrowkowy) 6 23
Nadtlenek wodoru 4 15
Podchloryn sodu; Glioksal; Kwas nadoctowy 3 12




Kazda z pozostatych pigciu substancji — alkohol izopropylowy;
poli(oksy-1,2-etanodilo)o-[2-(didecylmetyloamino)etylo]-w-hydroksy-propanian;
N-(3-aminopropyl)-N-dodecylpropane-1,3-diamina; wodorotlenek sodu oraz
kwas alkilobenzenosulfonowy — wchodzita w sklad tylko jednego dezynfek-
tanta. Jak wynika z tabeli 3 w monitorowanych pieczarkarniach najczesciej sto-
sowanymi substancjami aktywnymi byly: czwartorzedowe sole amoniowe.
Nieco rzadziej stosowano glutaral, formaldehyd, chlorek didecylodimetyloa-
monu, nadtlenek wodoru, stabilizowany dwutlenek chloru (C10;) i podchloryn
sodu (tab. 5). Kazda z nich stosowato co najmniej 50% obiektéw. Pozostale sub-
stancje stosowato jedynie mniej niz 20%.

Tabela 5. Wykorzystanie substancji aktywnych w dezynfekcji 55 pieczarkarni monito-
rowanych w latach 2011-2013 w ramach zadania 1.11

. Stosujace obiekty
Substancje aktywne -

Liczba %

Czwartorzgdowe sole amoniowe 37 67
Glutaral (aldehyd glutarowy) 34 62
Formaldehyd (aldehyd mrowkowy) 33 60
Chlorek didecylodimetyloamonu 32 58
Nadtlenek wodoru 31 56
Stabilizowany dwutlenek chloru (CIO,) 29 53
Podchloryn sodu 27 49
Glioksal (aldehyd szczawiowy) 8 15

W wizytowanych pieczarkarniach stwierdzano posiadanie i stosowanie
od jednego az do siedmiu srodkow dezynfekcyjnych (fot. 1). Analiza staty-
styczna zebranych danych wykazata, Zze liczba dezynfektantoéw stosowanych
W poszczegolnych obiektach nie miala istotnego wptywu na poziom zdrowotno-
$ci prowadzonych w nich upraw (rys. 3 14).

Powyzsze wyniki sg z pewnoscig duzym zaskoczeniem dla niejednego
producenta grzybow. Potwierdzajg one jednak tezg, ze o sukcesie w zapobiega-
niu infekcjom wewnatrz pieczarkarni decyduje caty szereg przedsiewzig¢ profi-
laktycznych, omawianych szeroko w literaturze branzowej 1 na licznych spotka-
niach. Powinny by¢ one wykonywane doktadnie 1 systematycznie, aby ,,zapo-
biegaé, a nie leczy¢”.



Fot. 1. I co by tu teraz zastosowac?
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Rys. 3. Zalezno$¢ migdzy liczbg stosowanych srodkéw dezynfekcyjnych
a zdrowotno$cig upraw w 2011 roku

Jedng z bardzo istotnych kwestii jest czestos¢ wykonywania zabiegdéw de-
zynfekcyjnych na korytarzach i w pomieszczeniach socjalnych. Zwracano na nig
uwagg podczas lustracji oceniajac jg w skali 1-4, gdzie:

1 — dezynfekcja raz w miesiacu lub rzadziej,
2 — dezynfekcja raz na 2 tygodnie,

3 — dezynfekcja raz na tydzien,

4 — dezynfekcja kilka razy w tygodniu.
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Rys. 4. Zalezno$¢ migdzy liczba stosowanych $rodkéw dezynfekcyjnych
a zdrowotnoscig upraw w 2012 roku

Analiza statystyczna danych wykazata istotng zalezno$¢ pomiedzy czgsto-
$cia wykonywania zabiegu a zdrowotno$cig upraw. Najmniejsze problemy
z chorobami odnotowano w pieczarkarniach, w ktorych dezynfekcje korytarzy
wykonywano kilka razy w tygodniu, a najwigksze, gdy czyniono to raz w mie-
sigcu lub rzadziej (rys. 5).
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Rys. 5. Czestosci dezynfekceji korytarzy w pieczarkarniach
a zdrowotno$¢ prowadzonych w nich upraw w latach 2011-2013
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Przedsiewzigcia konieczne do zapewnienia nalezytej higieny w obiekcie oraz
w uprawach

Troska o zapewnienie w pieczarkarni nalezytej higieny powinna towarzy-
szy¢ wszystkim pracownikom, niezaleznie od miejsca, czasu i rodzaju wykony-
wanych czynno$ci. Wszyscy powinni by¢ §wiadomi skali zagrozen, na jakie na-
razone sg uprawy prowadzone w monokulturze. Pracownicy powinni by¢ szko-
leni w zakresie przestrzegania zasad higieny oraz rozpoznawania objawdw in-
fekcji w poczatkowej ich fazie, aby uzyskac nalezyte zaangazowanie. Kazde za-
uwazone ognisko powinno by¢ jak najszybciej zabezpieczone lub usunigte.
Wigkszo$¢ zalecanych przedsiewzig¢ profilaktycznych powinna by¢ wpisana
w staty harmonogram prac i rutynowo wykonywana w obiekcie.

Zalecenia ogoélne dla calego obiektu

» Wykonywa¢ regularnie (kilka razy w tygodniu) mycie i dezynfekcj¢ koryta-
Izy oraz pomieszczen socjalnych.

» Przestrzegac zalecanych stezen i dawek roztworéw dezynfekujacych.

» Przestrzega¢ wymaganych czasow zwilzenia dezynfekowanych powierzchni,
ktére dla poszczegdlnych srodkow wynosza od kilkunastu minut do nawet kilku
godzin. W przypadku przedwczesnego wysychania nalezy zabieg ponowic.

» Roztworéw dezynfekujacych stosowanych w niewielkich ilo$ciach metoda
zamglawiania nie nalezy nanosi¢ na powierzchnie bardzo wilgotne, aby nie
spowodowac ich nadmiernego rozcienczenia.

» Przeprowadza¢ systematyczne lustracje upraw w celu wychwycenia ognisk
infekcji juz w poczatkowej fazie rozwoju. Miejsca z widocznym patogenem
zabezpiecza¢ lub usuwag, aby nie stanowity wtornych zrodet infekcji.

» Codziennie uzywac czystej odziezy ochronnej i czystego, zdezynfekowanego
sprzetu (widty, wozki, noze, skrzynki, wiadra itp.). Zmienia¢ rowniez odziez
na czystg przed przemieszczaniem si¢ do innego pomieszczenia uprawowego
(szczegoblnie do upraw miodszych).

» Odziez robocza nalezy pra¢ w temperaturze 90 °C.

» Kolejno$¢ prac w obiekcie ustalac tak, aby pracownicy przechodzili od upraw
najmtodszych do upraw starszych.

» Ograniczy¢ ,,wedrowki” (szczegdlnie towarzyskie) pracownikow pomiedzy
halami uprawowymi.

» Do zbiorow uzywac skrzynek nowych lub zdezynfekowanych przed albo za-
raz po dostarczeniu ich do pieczarkarni.
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» Nie sktadowac¢ skrzynek, sprzetu i innych przedmiotow na korytarzach, gdyz
utrudnia to zapewnienie nalezytej higieny.

» W przypadku wystgpienia infekcji 0 znacznym nasileniu nalezy rozwazy¢
mozliwo$¢ wezesniejszego zakonczenia uprawy.

» Wykonywa¢ termiczng lub chemiczna dezynfekcje likwidowanych upraw
przed ich usuni¢ciem z hali.

» Czas likwidacji upraw nalezy ograniczy¢ do minimum, szczegolnie tych nie-
poddawanych dezynfekcji termicznej, a po zakonczeniu zmy¢ i zdezynfeko-
wac plyte zatadowcza.

» Zuzyte podtoze oraz inne odpady produkcyjne powinny by¢ jak najszybciej
usunigte z pieczarkarni na odlegto$¢ co najmniej 600 m. Nieparowane pod-
toze moze stanowi¢ zrodto choréb i szkodnikdw jeszcze przez 2 lata.

» Przed drzwiami do hal uprawowych wyktada¢ maty do dezynfekcji obuwia,
nasgczone roztworem dezynfektanta, ktory powinien by¢ regularnie uzupet-
niany i wymieniany. Korzysta¢ z obuwia przystosowanego do wymogéw de-
zynfekcji, aby nie omija¢ mat.

Zalecenia dotyczace zakladania nowych upraw

» Przed zatozeniem uprawy hale nalezy doktadnie wymy¢ i zdezynfekowacé,
filtry w otworach wywiewnych zmieni¢ na czyste i wigczy¢ wentylator w celu
wytworzenia w hali nadci$nienia.

» Doktadnie zmy¢ i zdezynfekowac ptyte zatadowcza, korytarz komunikacyjny
oraz $rodki transportu podtoza i okrywy, a takze sprzet i urzadzenia przezna-
czone do ich zaladunku na regaty.

» Transportowane podtoze i okrywa powinny by¢ szczelnie zakryte.

» Podczas zaktadania uprawy drzwi od strony korytarza komunikacyjnego mu-
szg by¢ zamknigte, a wentylator ma by¢ wilaczony.

» Czas zaktadania uprawy ograniczy¢ do niezbednego minimum.

» Podloze i okrywe, ktore upadng na posadzke traktowaé jako odpady.

» Po zalozeniu uprawy zmy¢ i zdezynfekowa¢ posadzki oraz wlaczy¢ lampy
owadobojcze lub zawiesic tablice lepowe informujace o pojawieniu si¢ w hali
muchowek.

» Sprawdzi¢ szczelno$¢ i w razie potrzeby uszczelni¢ wszystkie otwory i Szcze-
liny, przez ktore do hali moglyby przedosta¢ si¢ muchowki.

» W przypadku stwierdzenia obecnosci W hali nawet pojedynczych muchowek,
nalezy natychmiast wykona¢ zabiegi przewidziane w programie ochrony.
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