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RACCOLTA 
La raccolta inizia generalmente a partire dal II° anno d'impianto e la durata deve 
essere programmata in funzione principalmente dell'età dell'asparagiaia e dello 
sviluppo vegetativo raggiunto nell'anno precedente. In condizioni normali si può 
seguire il seguente schema: 
Anno d’impianto 2° anno 3° anno 4° anno e successivo 
Numero di raccolte consigliato 0-6/7 gg. 30/40 gg. 60 gg. 
 
EPOCA 
La raccolta viene effettuata manualmente e in maniera scalare quando i turioni hanno 
raggiunto la giusta dimensione (per gli asparagi bianchi quando gli apici si avvicinano 
alla superficie del terreno). Ritardi nella raccolta comportano allungamenti eccessivi 
dei turioni, l’apertura delle brattee ed aumenti spiccati della fibrosità. 
Entro poche ore dal taglio gli asparagi vanno conferiti alle centrali di lavorazione per 
evitare il rapido innesco dei processi che portano all'aumento della fibrosità e  
all’avvizzimento. In attesa del conferimento i turioni andrebbero ombreggiati ed, 
eventualmente, coperti con teli bagnati. 
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PREREFRIGERAZIONE 

Il raffreddamento rapido dei turioni subito dopo la raccolta è un fattore primario per 
consentire il rallentamento del metabolismo del prodotto ed evitare quindi fenomeni 
indesiderati (fibrosità, apertura delle brattee, perdita delle vitamine, ecc.). I risultati 
più soddisfacenti si ottengono con la prerefrigerazione ad acqua che consente il rapido 
raffreddamento (10-15 minuti). 
È opportuno utilizzare sempre acqua clorata a 50-100 ppm per ridurre la carica 
batterica. 
Alla prerefrigerazione ad acqua è opportuno far seguire un periodo (3-4 ore) di 
idratazione mediante l’immersione in acqua della parte basale dei turioni. 
 
Anche con la prerefrigerazione ad aria si hanno risultati soddisfacenti. 
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OPERAZIONE POSTRACCOLTA DA EFFETTUARSI PER UNA CORRETTA LAVORAZIONE 
DELL’ASPARAGO 
 
RAFFREDDAMENTO PRODOTTO 
Innanzitutto gli asparagi vengono portati in magazzino in cassette, che sarebbe 
opportuno fossero individualmente identificate, per permettere poi successivamente 
alle macchine elettroniche di mantenere una tracciabilità totale del prodotto. In  ogni 
caso, la prima operazione che sarebbe opportuno svolgere (anche se ancora parliamo 
di un’operazione molto trascurata) consiste nel far passare le cassette in un 
Hydrocooler, ossia sotto ad una cascata di acqua fredda , per migliorare la shelf life del 
prodotto. 
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L'asparago dovrebbe essere posto a 0°C immediatamente dopo la raccolta; per la 
refrigerazione del prodotto si raccomanda di utilizzare il sistema hydrocooling. 
L'impiego di acqua fredda risulta infatti una tecnica efficace per l'abbattimento rapido 
della temperatura un'ampia gamma di ortaggi sia allo stato sfuso sia collocati in 
cassetta. 
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I refrigeratori ad acqua utilizzano sia sistemi ad immersione sia ad aspersione: 
entrambi i sistemi permettono che l'acqua venga a diretto contatto con i turioni. 
L'hydrocooling evita perdita di acqua dal prodotto e può anche aggiungere idratazione 
ad un prodotto leggermente appassito 

Studi realizzati in Ontario (DeEll e Roddy, 2002) hanno mostrato che ritardi da 1 a 4 ore 
nella refrigerazione riducono la consistenza dell'asparago e peggiorano la qualità 
visiva. Gli asparagi con 4 ore di ritardo nella refrigerazione soffrono chiaramente di un 
maggior decadimento qualitativo. 



E' molto importante anche il luogo in cui vengono stivati gli asparagi prima della 
refrigerazione; gli asparagi che vengono mantenuti in cella a 16-21 °C hanno una 
qualità superiore rispetto agli asparagi che vengono lasciati in campo a 21-28°C: 
l'incidenza del decadimento qualitativo è infatti superiore nel secondo caso. 

 
In questi esperimenti si è osservato che gli asparagi lasciati in campo ed esposti al 
sole per 4 ore prima di essere sistemati in cassetta e refrigerati hanno 
progressivamente perso peso: i turioni hanno perso il 4,3% di peso mentre erano in 
campo, più un ulteriore 1,2% mentre sostavano in magazzino prima della 
refrigerazione. Tuttavia, un po' di peso è stato poi recuperato quando gli asparagi 
sistemati nelle cassette sono stati sottoposti a trattamento refrigerante con acqua. 
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LAVAGGIO, TAGLIO E CALIBRATURA ELETTRONICA 

Una volta passate nell’ hydrocooler le cassette vengono portate ad una calibratrice 

elettronica (Video Calibratrice ottica per asparagi) dove gli operatori prelevano gli 

asparagi, e li posizionano, tutti nella stessa direzione, su di un nastro trasportatore. 

Questo nastro, dopo aver pareggiato le punte degli asparagi, li trasporta ad una prima 

lama, che taglia uniformemente il prodotto, quindi ad un tunnel di lavaggio. In seguito 

gli asparagi vengono classificati e calibrati singolarmente (sulla base di paramentri 

preventivamente impostati) attraverso fotocamere. 
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PESATURA 
Dopo esser stati calibrati, gli asparagi vanno pesati. La pesatura può avvenire 
direttamente sulla calibratrice, per mezzo di celle di pesatura posizionate sotto le 
uscite, sia con una macchina apposita, che ottimizza le combinazioni, per non regalare 
inutilmente del peso, facendo magari dei mazzi da 550 g. 

 
Questa operazione consente di avere un mazzetto con peso legalizzato, pronto ad 
essere commercializzato. La discriminante tra una soluzione ed l’altra è normalmente 
la tempistica con cui si vende il prodotto: se infatti lo si andrà a stoccare anche solo 
un giorno, questo potrebbe subire un cambio di peso, e di conseguenza si necessiterà 
di effettuare la pesatura dopo la conservazione e appena prima della vendita, per non 
incorrere in contestazioni e, peggio ancora, in azioni penali da parte degli acquirenti. 
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CONFEZIONAMENTO 
Terminata la pesatura degli asparagi ed una volta ottenuti dei mazzetti uniformi e dal 
peso desiderato (250/500 g), questi andranno legati. L’operazione di legatura viene 
svolta molto spesso manualmente, perché sino a poco tempo fa non vi erano 
macchine in grado di posizionare le fascette elastiche (sono le più delicate con il 
prodotto).  
Tuttavia, ora che anche questo problema è stato risolto l’automazione di questa fase va 
sempre più diffondendosi. 

 
Alternativamente alle fascette elastiche si può utilizzare anche il filo elastico. Fino a 
qualche anno fa l’utilizzo del filo elastico era pressoché assoluto, ma venne in seguito 
accantonato per via del fatto che “segnava” gli asparagi.  
Una volta legato il mazzetto, questo si presenterà così come lo vediamo nei 
supermercati, e sarà pronto per essere commercializzato e consumato. 
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SELEZIONE E CONFEZIONAMENTO 

I mazzi di (500-1000 o 2000 g), sono formati con turioni della stessa classe di calibro 
allineati agli apici che, dopo la legatura, sono pareggiati alla base mediante taglio 
meccanico. 
 
I mazzi anziché con carta, sarebbe preferibile venissero confezionati in film plastici 
forati in modo da preservare i turioni dall'eccessivo avvizzimento. 
 
TRASPORTO 

Le condizioni termoigrometriche consigliate per il trasporto del prodotto sono: 
· Temperatura: 0° C  UR 92-98% 

Il trasporto alla struttura di trasformazione avviene in cassette o in bins. 
Il trasporto dovrà avvenire nell’arco della  giornata. 
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PROCEDURE DI CONSERVAZIONE 

Da effettuarsi per brevi periodi solo nei casi di necessità secondo le seguenti modalità: 
- Refrigerazione normale (10-20 gg) 
Temperatura: 0° C ( 10 gg di cons.); 2° C ( 10 gg di cons.); 
Umidità relativa 92-98%. 
Atmosfera controllata (20-30 gg) 
Temperatura: 2° C 

u. r.: 92-98 % 
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O2: 20 % (o comunque mai inferiore al 10%) 
CO2: 5-9 % a 3-5 °C; 10-14 % a 0-3° C. 
Nella fase di conservazione è necessario 
limitare la traspirazione del prodotto e ciò 
può essere ottenuto: con la refrigerazione 
indiretta, con umidificatori e con films 
plastici forati e non. 
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DIFESA POST-RACCOLTA (non sono autorizzati interventi post-raccolta con prodotti 
chimici) 
Le alterazioni parassitarie riscontrabili in post-raccolta sono rare dato che il prodotto è 
commercializzato in tempi assai brevi. In ordine decrescente di importanza si 
ricordano: 
· il marciume batterico (Erwinia carotovora), favorito dalle alte temperature; 
· il marciume da Botrytis cinerea, favorito da andamenti stagionali pre-raccolta freddi e 
piovosi; 
· marciume da Fusarium spp., favorito dalle alte temperature. 
Le alterazioni fisiologiche sono rappresentate da: 
· Fibrosità (aumento di fibra grezza, ecc.) 
· Avvizzimento, legato alle condizioni termoigrometriche dell'ambiente in cui sono 
mantenuti gli asparagi 

· Apertura delle brattee (“fioritura”) quando l’asparago è stato raccolto ad uno stadio 
di sviluppo troppo avanzato 



RATES OF RESPIRATION 

 
Temp.   

°C (°F) 
ml CO2/kg·hr 

0 (32) 14-40 

5 (41) 28-68 

10 (50) 45-152 

15 (59) 80-168 

20 (68 138-250 

25 (77) 250-300 
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 Asparagus is very perishable 
and is very responsive to 
storage temperature 

 Asparagus had intermediate 
Vitamin C content and 
antioxidant activity 

Cantwell et al 2010. 



Temperature Days to limit of 
marketability 

Days to 80% 
Vitamin C 

Days to 80% 
Antioxidant activity 

  0°C  (32°F) >12 10 >12 

10°C  (50°F) 9 3.5 >12 

20°C  (68°F) 5 2.5 4 

CONCLUSIONS:   
Buying asparagus based on visual appearance did not ensure good nutritional quality 
Vitamin C decreased significantly before visual quality decreased 
Vitamin C decreased faster than antioxidant activity  

Cantwell et al 2010. 
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http://www.israelagri.com/?CategoryID=4
05&ArticleID=680 

Asparagus should be packed the same 
day that it is harvested. 
  
Ideally, packing should be done in the 
cold storage at 0.5-1.5ºC (33-35°F). 
Workers need to be dressed accordingly 
to work at these temperatures. 
  
Asparagus must be free of excess surface 
moisture before packing in Xtend® 





Title: Wilting 

Photo Credit: CDFA  
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Photo Credit: CDFA  
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Title: Bacterial Soft Rot on Asparagus Tips 

Photo Credit:  Cantwell, Marita Department 

of Plant Sciences 
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Cantwell 







Link Video di approfondimento: 
https://www.youtube.com/watch?v=0DC6iLyTiAQ 
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Calibratrice Elettronica Asparagi 

ASPARAGO 





ASPARAGO 



ASPARAGO 



LATTUGHE 



http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/ 



LATTUGHE 

La qualità della lattuga è fortemente legata non solo alle caratteristiche di freschezza e 
integrità delle foglie, ma anche agli aspetti nutrizionali e di sicurezza alimentare che il 
prodotto deve garantire. 

I CESPI devono presentarsi solidi, privi di segni di 
ingiallimento e alterazioni. Una lattuga di qualità deve 
essere pulita, senza parti imbrunite e priva di insetti. Le 
foglie devono presentarsi TURGIDE, CROCCANTI e 
possedere una COLORAZIONE VERDE BRILLANTE, che 
può essere più o meno intensa in base alla varietà o al 
grado di maturazione, mentre le parti più interne del 
cespo devono essere tenere e di COLORE PIÙ CHIARO 
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Durante l’accrescimento viene sintetizzata clorofilla, che rende le foglie 
più verdi all’avanzare dello stadio di maturazione, le foglie acquistino 
una colorazione più marcata, il che è dimostrato anche dall’aumento 
dell’angolo di tinta, con valori più alti per la lattuga matura.  
Il livello di maturazione influisce anche sul gusto del prodotto: 
un’insalata matura è più dolce, meno amara e più croccante di una 
immatura o molto matura.  
 
Le lattughe più mature risultano più suscettibili all’imbrunimento post-
taglio rispetto a quelle mature. 
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LATTUGHE 

Per la valutazione della qualità delle lattughe sono state definite alcune scale 
ancorate sulla base DELL’ASPETTO ESTERIORE. Vengono prese in esame diverse 
peculiarità del prodotto sottoposto a valutazione e i punteggi vengono così 
definiti:  
9 = aspetto fresco, colore verde brillante, foglie consistenti e assenza di 
ingiallimenti e alterazioni;  
7 = zona di taglio ancora chiara, principio di disidratazione, leggera perdita di 
colore;  
5 = imbrunimento nella zona di taglio, evidente ingiallimento e disidratazione 
con rammollimento delle foglie, comparsa di macchie scure e arrossamenti 
sulle nervature centrali delle foglie esterne;  
3 = intensa perdita di colore e consistenza delle foglie esterne, evidenti 
alterazioni; 
1 = severo ingiallimento e rammollimento delle foglie, evidente marciume o 
comparsa di muffe sulle foglie esterne. 
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STADI DI MATURAZIONE 
• La determinazione del livello di maturazione della lattuga varia in base al tipo, ma il 
criterio generale è legato alle dimensioni: infatti, a tal scopo si utilizzano anche alcuni 
indici che, partendo dalla sezione trasversale del cespo, rapportano la lunghezza del 
caule a quella totale, esprimendo il valore ottenuto in percentuale 
• Per le lattughe a cappuccio, come la iceberg, sono state messe a punto scale 
ancorate, in cui possono essere osservati i diversi livelli di maturazione del prodotto in 
base alla compattezza del cespo e alla sua consistenza al tatto. 
 
I punteggi attribuibili al cespo vanno da 1 a 5, dove  

1 = FACILMENTE COMPRIMIBILE E IMMATURO, 
2 = DI CONSISTENZA TENERA, 
3 = COMPATTO E MATURO, 
 4 = COMPATTO E SOLIDO,  
5 = DURO E SOVRAMATURO 
 
• 
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Nel caso della LATTUGA ROMANA, il grado di maturazione si determina 
in base al numero delle foglie e allo sviluppo del cespo. Un cespo 
tenero, con un numero di foglie inferiore a 20 e che si comprime 
facilmente, è più immaturo di uno compatto e con più di 30 foglie 
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Numerose normative definiscono le caratteristiche qualitative che i 
prodotti ortofrutticoli devono possedere per la commercializzazione.  
Il Regolamento CE n. 771 del 25 agosto 2009 riporta le caratteristiche 
minime richieste per le lattughe e in particolare i criteri in base ai quali 
classificare i prodotti in prima e seconda categoria, i pesi necessari per la 
calibratura e le eventuali tolleranze in termini di qualità e calibro che 
possono essere adottate 



LATTUGHE 



LATTUGHE 

La calibratura per entrambe le categorie è legata al peso unitario 
minimo dei prodotti e alla loro omogeneità. Il peso unitario minimo può 
variare in base al tipo di lattuga e al tipo di coltivazione, come riportato 
nella tabella. Per stabilire l’omogeneità delle lattughe per tutte le 
categorie si considera la differenza di peso rispetto al cespo più pesante 
di uno stesso imballaggio: tale differenza può variare da un minimo di 40 
g per lattughe di peso inferiore a 150 g a un massimo di 300 g per 
lattughe di peso superiore a 450 g.  
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Nel caso della lattuga di I categoria, è richiesto che i prodotti, oltre a 
presentare le caratteristiche della varietà e/o del tipo commerciale, 
siano ben formati, consistenti, privi di danneggiamenti e alterazioni tali 
da pregiudicarne la commestibilità ed esenti da danni provocati dal gelo.  
Vengono considerate di II categoria quelle lattughe che rispondono ai 
requisisti minimi citati in precedenza pur presentando lievi difetti.  
I categoria è ammessa una tolleranza del 10%, in numero di cespi, di 
prodotti non rispondenti alle caratteristiche della categoria, ma 
conformi a quelle della seconda categoria;  
II categoria, invece, è ammessa una tolleranza del 10%, in numero di 
cespi, di prodotti non rispondenti né alle caratteristiche della categoria 
né ai requisiti minimi. 
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Per la I e II categoria sono esclusi dai criteri di tolleranza i prodotti affetti 
da marciume o che presentano alterazioni tali da renderli inadatti al 
consumo. Nella valutazione del calibro, per tutte le categorie, viene 
ammessa una tolleranza complessiva del 10%, in numero di cespi, di 
prodotti non rispondenti ai requisiti di calibratura, ma di peso inferiore o 
superiore del 10% rispetto al massimo calibro richiesto. 
Il Regolamento CE n. 771 contiene inoltre disposizioni relative alla 
presentazione del prodotto e alle indicazioni che vanno riportate sugli 
imballaggi per la commercializzazione. 



RACCOLTA 
Si consiglia di effettuare la raccolta quando le piante hanno raggiunto 
uno sviluppo (peso) ed un aspetto commercialmente accettabili, 
variabili fra l'altro, in funzione della cultivar.  
L’allungamento dell’asse vegetativo (precoce fioritura), imputabile  
frequentemente ad un eccesso termico, squalifica il prodotto. Lo 
stesso avviene se nelle lattughe a cespo chiuso (tipo “iceberg”) la 
nervatura centrale delle foglie si rompe per effetto di eccessivo 
turgore o “maturità”. 
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La raccolta deve essere possibilmente 
effettuata la mattina presto e comunque non 
nelle ore più calde della giornata ma non nelle 
primissime ore, in quanto la bassa 
temperatura rende il cespo più suscettibile alla 
rottura delle nervature. In particolare per la 
lattuga iceberg occorre evitare manipolazioni 
eccessive e danni meccanici durante le fasi di 
raccolta. 
Si consiglia di effettuare in campo la 
prelavorazione al fine di eliminare le foglie 
esterne ed i cespi difettosi. È opportuno che il 
tempo intercorso tra la raccolta e il 
conferimento al magazzino non superi le sei 
ore al fine di evitare accentuate perdite 
qualitative e la riduzione della “shelf-life”. 
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Gli operatori, dopo aver effettuato una rapida selezione dei cespi da 
tagliare (soprattutto in relazione alle dimensioni e alla consistenza), 
procedono al taglio alla base del fusto ed effettuano le operazioni 
preliminari di mondatura, ossia la regolarizzazione della superficie di 
taglio e la rimozione delle eventuali foglie esterne che presentano difetti 
(danni meccanici, ingiallimenti ecc.). Se il prodotto è destinato alla 
lavorazione di quarta gamma, anche le operazioni di detorsolatura 
possono essere effettuate direttamente in campo 
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Il prodotto appena raccolto e comunque entro 6-8 ore dovrebbe essere 
prerefrigerato a 0-2° C. La tecnica più indicata è il sottovuoto; in alternativa è 
consigliabile ricorrere anche alla idrorefrigerazione. La prerefrigerazione 
sottovuoto (che può attuarsi sia con prodotto proveniente dal campo che con 
prodotto già lavato, lavorato e confezionato) può causare perdite di peso anche 
consistenti a causa dell'intensa traspirazione.  
Da ciò, la pratica dell’umidificazione prima della prerefrigerazione, 
soprattutto se la temperatura ambiente è superiore a 20° C.  
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Durante il trattamento i prodotti sono posizionati in una camera a tenuta dove 
viene ridotta la pressione atmosferica al fine di abbassare la temperatura di 
ebollizione dell’acqua. Il calore proveniente dal prodotto porta l’acqua a 
contatto del vegetale a evaporare in condizioni di vuoto molto spinto (4,6 
mmHg); a tali livelli di pressione l’evaporazione avviene anche per valori di 
temperatura molto bassi (fino a 0 °C).  

Colelli 



Questa tecnica di raffreddamento provoca un calo in peso del prodotto, 
in quanto occorre far evaporare 1 kg di acqua al fine di asportare una 
quantità di calore pari a circa 2260 kJ.  
A grandi linee, si ha un calo in peso pari a circa l’1% ogni 6 °C di 
riduzione della temperatura. Per ovviare a tali perdite, durante il 
trattamento, il prodotto può essere spruzzato con acqua  
 
I sistemi attuali di prerefrigerazione sottovuoto sono molto funzionali; 
possono infatti essere modulati in base ai quantitativi di prodotto da 
lavorare (sino anche a 60 pallet per ciclo) assicurando notevoli risparmi 
energetici e garantendo l’allontanamento rapido del calore di campo dai 
prodotti  
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Dopo il raffreddamento il prodotto viene conservato temporaneamente a 
bassa temperatura in attesa di essere trasportato con mezzo refrigerato ai 
mercati di destinazione. Le condizioni ottimali per la conservazione e il 
trasporto della lattuga sono 0 °C e 95% di umidità relativa (RH, Relative 
Humidity) (Saltveit, 2004).  
È indispensabile mantenere basse temperature durante l’intero ciclo di 
lavorazione per evitare alterazioni del prodotto e perdite qualitative. Il 
raffreddamento risulta indispensabile per abbassare la temperatura dei 
prodotti subito dopo la raccolta o al loro arrivo nei centri di lavorazione, data 
l’elevata suscettibilità delle materie prime alla disidratazione e alla perdita di 
consistenza. È importante che i tempi intercorrenti tra la fase di raccolta e il 
trasferimento in azienda siano ridotti e che i prodotti non sostino in condizioni 
di temperatura e umidità relativa sfavorevoli (rispettivamente >4-5 °C e <90-
95% RH).  
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Sebbene non applicata commercialmente sul prodotto intero, la 
modificazione dell’atmosfera contribuisce a mantenere elevata la 
qualità dei cespi durante la fase di post-raccolta, soprattutto 
limitando l’incidenza di alterazioni fisiologiche. In particolare sono 
consigliati livelli di O2 variabili tra l’1 e il 3%, mentre la CO2 non 
dovrebbe superare il 2%, soprattutto nel caso della lattuga iceberg. 
La tipologia romana si dimostra leggermente più resistente a valori 
superiori di anidride carbonica.   
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Pre-lavorazione e valutazione qualitativa 
Il lavaggio (che può essere effettuato con opportune attrezzature 
meccaniche) e la pre-lavorazione (calibratura, mondatura, eliminazione 
degli scarti, ecc.) dovrebbero essere effettuati nel periodo estivo entro 
1-2 ore dalla consegna del prodotto. 



Nel caso che il prodotto sia stato 
preconfezionato con film plastico, 
questo deve essere adeguatamente 
perforato in modo da renderlo 
permeabile al vapor d’acqua. Il film di 
polistirene possiede una sufficiente 
permeabilità anche senza perforazione.  
Operando con una pressione di 4,5-5 
mm di Hg ed una temperatura di 
condensazione di 0° C, il tempo di 
prerefrigerazione si aggira sui 30 minuti. 
Se si ricorre all’idrorefrigerazione, 
sarebbe opportuno clorare l’acqua (100-
200 ppm) al fine di ridurre la carica 
microbica mantenendo il pH inferiore a 
7. 
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Difesa post-raccolta 

I parassiti fungini, molto comuni e di rapida diffusione, sono la Botrytis 
cinerea, la Sclerotinia sclerotiorum e l’Erwinia carotovora. 
 
Tra le alterazioni fisiologiche si ricordano gli ingiallimenti e gli 
avvizzimenti delle foglie (causati da condizioni di temperatura e umidità 
non ottimali), i danni da asfissia, da surriscaldamento e da accumulo di 
CO2. 
 
La lattuga risulta sensibile all'etilene, che induce la comparsa di 
maculature rugginose sulle nervature. 
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Le principali alterazioni di tipo fisiologico che si manifestano nella 
lattuga sono rappresentate dalla necrosi delle estremità fogliari 
(tipburn), dalla maculatura rugginosa (russet spotting), dalla rugginosità 
(rusty brown discoloration) e dall’arrossamento delle nervature (pink 
rib).  
La necrosi del margine delle foglie ha origine in campo ed è legata alle 
condizioni climatiche, varietali e di concimazione. Tale fenomeno, che 
occasionalmente aumenta anche dopo la raccolta, indebolisce le foglie 
deprezzandone la qualità commerciale. La maculatura rugginosa si 
presenta con ampie macchie infossate o striature di colore giallo-
rossastro che virano al bruno scuro, specialmente sulle nervature 
centrali. Quest’alterazione è causata dall’esposizione all’etilene in fase 
post-raccolta 
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La rugginosità si manifesta con macchie bruno-scure sulle nervature e, nei casi 
più gravi, anche sul tessuto laminare. Il fenomeno dipende dall’esposizione ad 
atmosfere modificate, con concentrazioni di CO2 superiori al 3% e a bassa 
temperatura. 
La fisiopatia nota come pink rib, o arrossamento della nervatura, si manifesta 
con cespi troppo maturi se conservati a temperature elevate.  
Tra le alterazioni causate da agenti patogeni, va ricordato il marciume molle, 
che spesso si sviluppa sulle foglie necrotizzate rendendo i tessuti traslucidi e 
viscidi. Un fenomeno simile a carico dei tessuti vegetali viene generato da 
infezioni fungine (Sclerotinia spp. e Botrytis cinerea), con rammollimento dei 
tessuti e comparsa di muffe. L’allontanamento delle foglie più esterne e le 
conservazioni a basse temperature riducono la gravità di tali disordini.  
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La lattuga non presenta problemi durante la conservazione a bassa temperatura 
(non è suscettibile a danni da freddo), ma ha il punto di congelamento a 
temperature relativamente elevate (–0,2 °C), sia in campo sia durante la 
frigoconservazione. In questi casi le foglie si presentano di colore verde scuro, con 
aree traslucide e viscide.   

Cantwell, 2009 
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Conservazione 
Il ricorso alla conservazione non è una pratica frequente, tuttavia la 
lattuga può essere conservata per circa 20-30 giorni a 0° C. L'umidità 
relativa deve essere mantenuta a livelli superiori al 95%, evitando la 
saturazione (100%) che favorisce lo sviluppo di malattie infettive.  
La conservazione in Atmosfera Controllata o in Atmosfera Modificata 
non assicura benefici particolarmente evidenti a livello commerciale, 
anche se, a livello fisiologico e qualitativo, tali sistemi di conservazione 
comportano sia la riduzione della respirazione che della degradazione 
della clorofilla. 
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SELEZIONE E CONFEZIONAMENTO 
Le lattughe vanno possibilmente confezionate in imballaggi con films plastici 
(forati e non) al fine di limitare la traspirazione. 
Tali film devono essere permeabili ai gas, per evitare concentrazioni di 02 
inferiori all’1% e livelli di CO2 superiori all’1% nell'intervallo di temperatura 
compresa fra 0 e 20° C. Le confezioni con film polietilenico di 0,04 mm di 
spessore, non sigillato, consentono di mantenere elevata l’umidità relativa e di 
ridurre lo sviluppo di alcuni microrganismi. 
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STOCCAGGIO E TRASPORTO  
(0-2° C) è opportuno non associare alle lattughe altre specie, al fine di evitare 
possibili danni causati da accumulo eccessivo di etilene. 
Le diverse tipologie di lattuga producono bassissime quantità di etilene (meno 
di 0,1 μl/kg/h), ma presentano un’elevata sensibilità, che accelera i fenomeni 
di senescenza e induce diverse alterazioni fisiologiche, riducendo la shelf-life 
del prodotto. 
Per questo motivo, la lattuga non deve essere conservata o trasportata 
insieme a prodotti che rilasciano etilene come mele, meloni, pere e pesche 
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Il prodotto, subito dopo la raccolta, deve essere TEMPESTIVAMENTE 
TRASFERITO AL MAGAZZINO DI CONSERVAZIONE E LAVORAZIONE dove viene 
effettuata la refrigerazione a 1-4 °C e il primo controllo delle caratteristiche 
qualitative (aspetto estetico, sanità, corpi estranei, residui di terra, organici, 
ecc.). Il trasporto dal campo al magazzino, se prevede tempi di percorrenza 
superiori a 2-3 ore, oppure se si opera con temperatura ambiente elevata, 
dovrà essere effettuato con mezzi refrigerati.  

Da questi locali il prodotto sarà prelevato e confezionato in contenitori di 
diversa dimensione e capienza (0,5-1,0 kg) che, aperti o protetti con film 
plastico, vengono direttamente inviati al mercato, senza alcuna ulteriore 
lavorazione (I gamma). 



La CERNITA si pratica nella prima sala della linea di lavorazione che, per motivi 
sanitari, è separata da pareti dalle successive. Con questo intervento si 
provvede alla eliminazione di tutto ciò che non è confacente alla preparazione 
del prodotto da esitare sul mercato come ad esempio foglie vecchie, ingiallite 
o di colore non idoneo o male conformate o in qualche modo danneggiate o 
marce, residui di piante infestanti, materiali estranei e altro. 
Questa prima operazione viene praticata a mano su tavoli di cernita o 
attraverso selezionatrici ottiche di tipo automatico. 
In tale locale la temperatura viene mantenuta su livelli prossimi ai 12 °C.   





Il prodotto viene elevato a mezzo di appositi 
nastri per alimentare la pesatrice. 
Questa opera in continuo ed è costituita, 
essenzialmente, da una serie più o meno 
numerosa di scomparti che ricevono il 
materiale da pesare.  



Quest’ultimo, una volta raggiunto il peso 

prefissato, viene lasciato cadere attraverso 

un convogliatore che lo indirizza al 

confezionamento 



Gli ortaggi da foglia da taglio, per le peculiarità che li contraddistinguono (foglie molto 
giovani assai sensibili ai traumi dopo la raccolta), richiedono una particolare attenzione 
nella fase di confezionamento. Nella pratica questo avviene seguendo quanto si 
realizza per gli altri prodotti di IV gamma 

A questo proposito si possono individuare 
due filoni principali rappresentati dalla GD 
(retail) che richiede confezioni di peso 
variabile da 80 a 250 g e dai prodotti per il 
settore HO.RE.CA. 500/2000 g . 
È ovvio che per queste due linee di 
distribuzione le caratteristiche del 
packaging si differenziano oltre che per i 
pesi unitari, anche per la presentazione 
grafica differente. 



Distribuzione  

Il prodotto confezionato viene sistemato in appositi imballaggi e temporaneamente 
conservato in celle frigorifere a temperatura di 4 °C dalle quali viene prelevato per 
essere inviato al mercato con mezzi di trasporto sempre dotati di impianti frigoriferi, al 
fine di assicurare il mantenimento della catena del freddo.  
Gli ambienti destinati al carico (cassoni, container, altro), prima di procedere 
all’operazione, dovranno essere accuratamente puliti, privi di odori anomali, non 
presentare segni evidenti di danneggiamenti e avere temperatura interna di 4 °C.  
 
Tali condizioni saranno mantenute inalterate durante l’intero percorso. Cure particolari 
verranno riservate, inoltre, alla sistemazione della merce in modo da garantire la 
stabilità e regolare circolazione di aria. Ciò consente di mantenere temperatura 
omogenea in ogni punto del carico. È opportuno inserire all’interno del carico gli 
appositi termometri registratori per la verifica dei livelli termici mantenuti durante il 
trasporto.  





Link video di approfondimento 

https://www.youtube.com/watch?v=Ueh8CJGrC-M 

https://www.youtube.com/watch?v=MHqg99Kmcxc 

https://www.youtube.com/watch?v=800WGAQ-MN8 

https://www.youtube.com/watch?v=t6p3G9pkFc4 

https://www.youtube.com/watch?v=jUJoOzOvQ2U 

https://www.youtube.com/watch?v=ORnQzzI-x0E 

https://www.youtube.com/watch?v=Ueh8CJGrC-M
https://www.youtube.com/watch?v=Ueh8CJGrC-M
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https://www.youtube.com/watch?v=ORnQzzI-x0E
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https://www.youtube.com/watch?v=ORnQzzI-x0E


Gli ORTAGGI DA FOGLIA DA TAGLIO sono caratterizzati da foglie giovani con tessuti 
teneri e ricchi di acqua e quindi notevolmente esposti alla disidratazione, con 
conseguente perdita di turgore e imbrunimento delle superfici di taglio. Si tratta, 
inoltre, di ortaggi con bassa produzione di etilene endogeno, ma altamente suscettibili 
agli effetti dello stesso con perdita di clorofilla e conseguente ingiallimento delle foglie. 
Infine, risultano facilmente soggetti all’attacco di microrganismi batterici e fungini. 
Devono pertanto essere manipolati con prudenza per evitare danni meccanici e 
perdite d’acqua 

Riassumendo…. 



Per garantire buoni risultati di conservazione è necessario rispettare alcuni criteri 
fondamentali riassumibili in:  
materie prime di ottima qualità;  
manipolazione asettica e igiene totale;  
esclusione di qualsiasi trattamento chimico  
uso di film plastici a permeabilità selettiva per i gas specificamente prodotti per questo 
tipo di alimenti; 
lavorazioni a temperature prossime a 1-4 °C, senza mai interrompere la catena del 
freddo.  
 
Tali condizioni garantiscono la buona qualità del prodotto per un periodo di almeno 5-
8 giorni. Un punto critico, che necessita di ulteriori approfondimenti sperimentali, è 
rappresentato dalla definizione delle combinazioni ottimali FILM-IMBALLAGGIO-
ATMOSFERA per le diverse specie 



Per l’allungamento della vita di scaffale, una soluzione può essere fornita dall’impiego 
di nuove tecnologie di confezionamento che prevedono l’uso di film a permeabilità 
selettiva o microforati, in grado di creare e mantenere a lungo le composizioni gassose 
e i livelli di umidità ottimali per il prodotto (atmosfera modificata).  
 
Un ulteriore fattore da tenere in considerazione è rappresentato dalle differenze 
esistenti nei cicli di coltivazione effettuati in periodi freddi o caldi. Durante l’inverno, 
infatti, oltre alle condizioni climatiche che favoriscono il mantenimento della catena 
del freddo, il prodotto manifesta maggiore concentrazione di sostanza secca che ne 
migliora la conservabilità.  


