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I PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI PRESENTANO  UNA ELEVATA 

DEPERIBILITÀ A CAUSA  DELLA LORO INTENSA ATTIVITÀ  

METABOLICA CHE PROSEGUE ANCHE DOPO  LA RACCOLTA. 

 

IL METABOLISMO DEI FRUTTI SI MANIFESTA  ATTRAVERSO I FENOMENI 

DI RESPIRAZIONE,  TRASPIRAZIONE, 

PRODUZIONE DI ETILENE. 
CIÒ SI CONCRETIZZA IN MOLTEPLICI  TRASFORMAZIONI CHE 

PORTANO IL FRUTTO  NELLO STADIO DI MATURAZIONE E,  

SUCCESSIVAMENTE, DI SENESCENZA. 
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Prodotto Coeff. Traspirazione 

mg kg-1 s-1 bar-1 

Lattuga 740 

Sedani 176 

Carote 121 

Limoni 19 

Pomodori 14 

Uva 12 

Arance 12 

Patate 7 

Cipolle 6 

Mele 4 

COEFFICIENTI DI TRASPIRAZIONE DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI 
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Fattori esterni: 
 

 Umidità Relativa (< UR > traspirazione). 
 Temperatura (> temperatura > traspirazione) 
 Movimento d’aria (aumento del tasso di 
traspirazione). 
Barriere fisiche (evitare il contatto dell’aria con il 
prodotto riduce il tasso di traspirazione). 

TRASPIRAZIONE 
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APPEARENCE SCORE (5-1) 
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 L’etilene (C2H4) è un ormone vegetale che svolge un ruolo importante in vari processi 
fisiologici durante il ciclo vitale della pianta essendo coinvolto senescenza, abscissione 
e maturazione dei frutti. 
La produzione di etilene durante la conservazione varia nei diversi prodotti orticoli 
(Tab. 3) e aumenta con l’aumentare della temperatura. 
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LA SELEZIONE RAPPRESENTA UNA DELLE 3  OPERAZIONI 
FONDAMENTALI DEL  CONDIZIONAMENTO DI TUTTI  
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI 

…ha lo scopo di bloccare i  processi 
metabolici e lo sviluppo di 
patologie  (soprattutto per gli 
ortofrutticoli a raccolta estiva) 

REFRIGERAZIONE 

SELEZIONE 

IMBALLAGGIO 

Protezione 
presentazione in unità pronte 
per la vendita 
identificazione (etichettatura 
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Produzione ortaggi in Puglia 

Nome ortaggio 

Asparago 

Broccoletto di rapa 

Carciofo 

Cavolo cappuccio 

Cavolo verza 
Cavolfiore e cavolo 
broccolo 
Finocchio 

Indivia (riccia e scarola) 

Lattuga 
Radicchio o cicoria 

Prezzemolo 

Sedano 

Spinacio 
Cetriolo da mensa 

Cocomero 

Melanzana 
Peperone 

Melone 

Zucchina 
Pomodoro da mensa 



Produzione ortaggi in Puglia 

Nome ortaggio Superficie (ha) 
Asparago 1540 

Broccoletto di rapa 3510 

Carciofo 13125 
Cavolo cappuccio 1160 

Cavolo verza 1200 

Cavolfiore e cavolo 
broccolo 

3650 

Finocchio 5800 

Indivia (riccia e scarola) 3316 
Lattuga 4775 

Radicchio o cicoria 1500 

Prezzemolo 1045 
Sedano 1905 

Spinacio 1070 

Cetriolo da mensa 670 
Cocomero 1880 

Melanzana 2255 

Peperone 2325 

Melone 2040 
Zucchina 2430 

Pomodoro da mensa 2220 



Nome ortaggio Superficie (ha) Posto  
Asparago 1540 2 

Broccoletto di rapa 3510 1 

Carciofo 13125 2 
Cavolo cappuccio 1160 1 

Cavolo verza 1200 1 

Cavolfiore e cavolo 
broccolo 

3650 
1 

Finocchio 5800 1 

Indivia (riccia e scarola) 3316 1 
Lattuga 4775 1 

Radicchio o cicoria 1500 2 

Prezzemolo 1045 1 
Sedano 1905 1 

Spinacio 1070 1 

Cetriolo da mensa 670 1 
Cocomero 1880 1 

Melanzana 2255 1 

Peperone 2325 1 

Melone 2040 2 
Zucchina 2430 1 

Pomodoro da mensa 2220 1 

Produzione ortaggi in Puglia 



Filiere corte 

L’azienda provvede alla coltivazione della terra per l’ottenimento di ortaggi e frutta. 

Dopo aver subito minimi interventi di manipolazione (cernita, lavaggio e stoccaggio) il 

prodotto viene venduto direttamente in azienda al consumatore finale. Le fasi di 

coltivazione, raccolta stoccaggio temporaneo e vendita vengono realizzate 

interamente dall’azienda. 



Filiere lunghe 

I soggetti coinvolti possono essere numerosi come il passaggio delle informazioni lungo 

il percorso di produzione del prodotto finito. Un esempio può essere quello di più 

aziende che forniscono i prodotti a un centro di conferimento, questo provvede allo 

stoccaggio, alla cernita, alla lavorazione e infine al confezionamento per la vendita. 





CONFERIMENTO A CENTRALE DI LAVORAZIONE   



La filiera ortofrutticola può essere scomposta in quattro processi principali: 
1. Produzione della frutta e della verdura 
2. Centro di lavorazione 
Questo processo prevede sia la prima cernita che le lavorazioni successive eseguite sulla materia 
prima come il taglio, la pelatura o quando occorre anche la maturazione. Nei casi più semplici di 
vendita diretta questa fase è rappresentata soltanto da una cernita del prodotto e una semplice 
sistemazione in unità di vendita. 
3. Centro di stoccaggio 
Questa fase può essere molto breve e in locali adibiti a tale scopo dalla stessa azienda 
produttrice oppure nel caso di filiere più lunghe può risultare molto protratta nel tempo in 
attesa del trasporto al venditore finale (punto vendita, grande distribuzione) o al centro di 
trasformazione. In questa fase il prodotto può essere stoccato confezionato o sfuso in ambienti 
idonei secondo la normativa vigente. 
4. Trasporto 
E’ la fase in cui il prodotto viene trasportato per la vendita al consumatore finale oppure alle 
industrie di trasformazione. Questi processi, nelle realtà più semplici, possono far riferimento a 
un solo operatore (filiera corta), mentre nelle realtà più complesse anche a più operatori diversi. 




