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AREA: PROFESSIONALIZZANTE OPERAZIONI POST RACCOLTA:ORTAGGI 

 

UF: OPERAZIONI POST RACCOLTA:ORTAGGI 



Produzione ortaggi in Puglia 

NOME ORTAGGIO POSTO  

ASPARAGO 2 

BROCCOLETTO DI RAPA 1 

CARCIOFO 2 

CAVOLFIORE E CAVOLO BROCCOLO 1 

CAVOLO CAPPUCCIO 1 

CAVOLO VERZA 1 

CETRIOLO DA MENSA 1 

COCOMERO 1 

FINOCCHIO 1 

INDIVIA (RICCIA E SCAROLA) 1 

LATTUGA 1 

MELANZANA 1 

MELONE 2 

PEPERONE 1 

POMODORO DA MENSA 1 

PREZZEMOLO 1 

RADICCHIO O CICORIA 2 

SEDANO 1 

SPINACIO 1 

ZUCCHINA 1 



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



CAROTA 



CAROTA 

RACCOLTA: 
Epoca e Modalità 
 
L’estirpazione tardiva delle carote consente di ottenere un prodotto più ricco di beta-
carotene (provitamina A) e di saccarosio. Esso risulta più idoneo alla conservazione e 
maggiormente resistente ai danni meccanici. 
 
Uno stadio di maturazione troppo avanzato determina un deprezzamento commerciale 
del prodotto, in quanto legato alla lignificazione del “cuore” (cilindro centrale), alle 
spaccature della parte corticale ed all’inverdimento del colletto. 
 
La raccolta delle carote può essere effettuata manualmente o con macchine in grado di 
compiere la sola escavazione o anche l’eliminazione delle foglie e del terreno dalle 
radici. 



CAROTA 

PROCEDURE PER LA LAVORAZIONE DEL PRODOTTO FRESCO 

Prerefrigerazione 
La prerefrigerazione mediante un rapido abbassamento della 
temperatura del prodotto, consente di ottimizzare l’impiego del freddo 
per la preservazione delle caratteristiche qualitative e la riduzione delle 
alterazioni microbiologiche e fisiologiche. Si utilizzano la 
prerefrigerazione ad aria o ad acqua, attraverso quest’ultima è possibile 
ottenere una consistente riduzione dei tempi. 
 
Pre-lavorazione e valutazione qualitativa  
Consiste nell’esportazione dei residui dell’apparato fogliare e 
dell’estremità del fittone. Anche le radici rotte o deformate devono 
essere eliminate 



CAROTA 

Dell’insorgere di alterazioni parassitarie sono responsabili alcuni microrganismi 
patogeni, di natura batterica e fungina, quali: 
 
· Ervinia carotovora, è inibita dalle basse temperature. 
· Botrytis cinerea, si sviluppa partendo da lesioni prodotte durante la manipolazione 
del prodotto. La presenza del microrganismo tra i residui fogliari aderenti alla radice 
costituisce una importante fonte di inoculo. 
· Sclerotinia sclerotiorum, determina gravi danni in conservazione se si verificano 
condizioni favorevoli quali temperature elevate, presenza di acqua sulle radici ecc. 
Anch’esso si conserva sui residui della rosetta fogliare e da qui si può diffondere a tutto 
il fittone ed a quelli contigui. 
· Rhizoctonia carotae, favorita da elevata umidità relativa. È opportuno per contenere 
il patogeno, provvedere ad una accurata disinfezione degli impianti e dei contenitori. 
· Alternaria radicina, in condizioni favorevoli può penetrare attraverso ferite, abrasioni 
o radichette lesionate. 



CAROTA 

Le principali fisiopatie sono: 
l’avvizzimento, la germogliazione, 
l’emissione di radici avventizie e il 
“sapore amaro”. Tali alterazioni si possono 
in parte prevenire agendo sulla 
temperatura e sull’umidità relativa degli 
ambienti di conservazione. 
Per quanto riguarda le perdite di natura 
traumatica queste consistono 
principalmente in spaccature, abrasioni e 
ammaccature determinate dalla 
manipolazione del prodotto, che sono 
causa predisponente a successivi attacchi 
parassitari. 



CAROTA 

CONSERVAZIONE 
La bassa temperatura consente di contenere le perdite qualitative 
durante la conservazione riducendo l’attività metabolica ed attenuando 
la traspirazione. 
La refrigerazione inibisce o contiene, lo sviluppo di alterazioni 
microbiologiche. 
Anche nei confronti del “sapore amaro”, una fisiopatia indotta 
dall’etilene, la refrigerazione esplica una progressiva attenuazione del 
danno al diminuire della temperatura.  
 
È bene non conservare le carote in prossimità di altri ortofrutticoli che 
producono etilene in quanto, anche una breve permanenza in un 
ambiente con etilene e con temperature relativamente elevate può 
determinare la comparsa dell’alterazione. 
 



CAROTA 





CAROTA 

La soglia termica al di sotto della quale si possono verificare danni da 
congelamento è pari a -1,4°C.  
Sono consigliabili temperature comprese nell’intervallo -1/0°C, in 
presenza di umidità relativa superiore al 90%. 
 
In queste condizioni l’ortaggio può essere conservato per lungo tempo, 
fino a 9 mesi senza incorrere in perdite eccessive da traspirazione. 
Se l’umidità relativa non è sufficientemente elevata si verificano gravi 
perdite di peso che possono raggiungere il 7-8%. In queste condizioni un 
parziale recupero dell’acqua perduta (2,6% in 24 ore) è ottenibile con la 
reidratazione in acqua fredda. Il livello igrometrico condiziona anche lo 
sviluppo e la patogenicità dei microrganismi fungini. 



TRASPORTO 
Da effettuarsi con mezzi refrigerati, a 0 -3 °C ad un’umidità relativa del 90-95%. 

CAROTA 



CAROTA 



‘Carota di Polignano’ un limite è 

rappresentato dalla RIDOTTA 

CONSERVABILITÀ anche in ambiente 

refrigerato. Infatti, mentre la carota 

commerciale può essere conservata per 

mesi, se posta a basse temperature e con 

una elevata umidità relativa la ‘Carota di 

Polignano’, a parità di temperatura di 

conservazione, presenta un’attività 

respiratoria sensibilmente più elevata 

indice di una limitata shelf life. 

Il metabolismo più elevato della Carota di 

Polignano determina una rapida perdita 

delle sostanze di riserva con rapido e 

conseguente decadimento delle 

caratteristiche organolettiche, nonché un 

precoce deterioramento. 

CAROTA 



CAROTA 



https://www.youtube.com/watch?v=nmUtSf5P7rM  (lavorazione carote +) 

https://www.youtube.com/watch?v=OEQNVZKj-bw 

 

http://tongengineering.com/product/visar-optical-sorting/ (visual quality) 

Link Video di approfondimento Carote 

CAROTA 

https://www.youtube.com/watch?v=nmUtSf5P7rM
http://tongengineering.com/product/visar-optical-sorting/
http://tongengineering.com/product/visar-optical-sorting/
http://tongengineering.com/product/visar-optical-sorting/
http://tongengineering.com/product/visar-optical-sorting/
http://tongengineering.com/product/visar-optical-sorting/
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FINOCCHIO 



RACCOLTA 
In relazione all’epoca d’impianto il 
finocchio viene raccolto dopo circa 
80 giorni per le CV a ciclo precoce 
seminate in estate, 100 -130 giorni 
per quelle a ciclo medio e per 
quelle tardive. 
Il ritardo della semina rallenta 
notevolmente l’accrescimento. La 
raccolta è consigliabile effettuarla in 
giornate asciutte e prima che le 
gemme interguainali si ingrossino.  

FINOCCHIO 

Si può estirpare e recidere il fittone oppure tagliare la pianta a livello del terreno 



FINOCCHIO 



PROCEDURE PER LA LAVORAZIONE DEL PRODOTTO 
 

 Prerefrigerazione Il finocchio, raccolto a 
temperatura superiore ai 15°C, dovrebbe essere 
rapidamente prerefrigerato ad acqua fino a 3-
5°C.  
Questa tecnica si attua al fine di non provocare 
perdita di acqua per traspirazione durante la 
fase di raffreddamento del prodotto (e quindi di 
preservare la turgidità), di limitare i fenomeni di 
senescenza, di ridurre l’insediamento e lo 
sviluppo dei patogeni (fungini e batterici) sulle 
ferite provocate alla raccolta e durante la monda 
del prodotto. 
 

FINOCCHIO 



In assenza di impianti di prerefrigerazione ad acqua, si può ricorrere 
a quella ad aria, ma è necessario bagnare il prodotto o proteggerlo 
per limitare la traspirazione. 

FINOCCHIO 



FINOCCHIO 

PRE-LAVORAZIONE E VALUTAZIONE QUANTITATIVA 
Il prodotto, di norma, viene prelavorato in campo al fine di eliminare la 
parte apicale delle foglie e la parte radicale. In post-raccolta, dopo la 
selezione e la monda finale, il prodotto viene lavato e quindi 
confezionato negli imballaggi per la vendita al dettaglio o, in casi 
eccezionali, per la conservazione. 



 
DIFESA POST-RACCOLTA 
 

Durante la fase post-raccolta, il finocchio è particolarmente soggetto sia 
all’attacco della Sclerotinia spp (marciumi con muffosità biancastra e 
presenza di piccoli corpi neri - sclerozi- tra la muffa) che di Erwinia spp 
(marciumi deliquescenti, di norma, maleodoranti, di colore marron-
bruno). 
 

È inoltre soggetto a fenomeni di senescenza (svuotamento delle guaine 
fogliari più esterne, fibrosità, ingiallimenti), imbrunimenti delle ferite, 
avvizzimenti (dovuti alla perdita di acqua per traspirazione), con 
conseguente perdita della “croccantezza” carattere, questo, 
indispensabile per il consumo del prodotto tal quale. 

FINOCCHIO 



CONSERVAZIONE 

Di norma il prodotto non viene conservato a lungo, ma unicamente per 
brevi periodi per esigenze del sistema distributivo.  
Potrebbe, tuttavia, essere  conservato per un massimo di 2-3 settimane 
a 0°C con UR 92-95%. Quando si superano i 3-5 giorni di conservazione 
è sempre necessario proteggere il prodotto dalla deumidificazione, 
utilizzando o protezioni con film plastici o celle frigorifere, dotate di 
impianti efficienti di umidificazione. 
 
SELEZIONE E CONFEZIONAMENTO 

Qualora il prodotto sia stato conservato, di norma, è necessario 
riselezionarlo, per eliminare le parti alterate e riconfezionarlo negli 
imballaggi per la vendita al dettaglio. 

 

FINOCCHIO 



TRASPORTO 
Nel periodo tardo primaverile ed estivo è opportuno ricorrere al 
trasporto con mezzi frigoriferi, mantenendo la temperatura tra 0 e 5°C. 

FINOCCHIO 



FINOCCHIO 





FINOCCHIO 





FINOCCHIO 





FINOCCHIO 



https://www.youtube.com/watch?v=x2YC4avxwpM 

 

https://www.youtube.com/watch?v=I2oF8MiH8LE 

 

https://www.youtube.com/watch?v=05pmN-gYaJM 

 

https://www.youtube.com/watch?v=fnylUxNozO4 (-) 

 

Link Video di approfondimento Finocchio 

https://www.youtube.com/watch?v=x2YC4avxwpM
https://www.youtube.com/watch?v=I2oF8MiH8LE
https://www.youtube.com/watch?v=05pmN-gYaJM
https://www.youtube.com/watch?v=05pmN-gYaJM
https://www.youtube.com/watch?v=05pmN-gYaJM
https://www.youtube.com/watch?v=fnylUxNozO4
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SEDANO 



SEDANO 

RACCOLTA  
In relazione all’epoca d’impianto il sedano viene 
raccolto dopo 80-120 giorni dal trapianto per le 
CV precoci o 100-150 giorni per quelle tardive 

Al fine di rallentare i processi di senescenza, l’avvizzimento e lo sviluppo 
dei patogeni, è necessario, quando la temperatura supera i 15°C, 
prerefrigerare il prodotto entro poche ore dalla raccolta.  
Il sistema ottimale di prerefrigerazione è quello ad acqua, che 
consente di raffreddare il prodotto rapidamente evitando, nel 
contempo, la traspirazione.  
La temperatura da raggiungere è tra 0 e 5°C. 



SEDANO 

PRE-LAVORAZIONE E VALUTAZIONE QUALITATIVA 
In genere, il prodotto viene sottoposto all’atto della raccolta ad una 
accurata monda.  
Nella fase successiva, si procede ad una ulteriore monda di rifinitura, 
lavaggio, a volte cimatura, selezionamento e quindi confezionamento 
negli imballaggi per la distribuzione al dettaglio, previa o meno 
filmatura, al fine di limitare la traspirazione. 
 
Il prodotto destinato all’eventuale conservazione prolungata viene, 
invece, immesso direttamente nelle celle di conservazione. 



SEDANO 

DIFESA POST-RACCOLTA 
Non sono autorizzati interventi post-raccolta con prodotti chimici. 
Il sedano è particolarmente soggetto all’attacco di Erwinia carotovora 
(causa del marciume batterico che si evidenzia con rammollimento, 
imbrunimento dei tessuti colpiti e odore sgradevole) e delle Sclerotinie 
(S . sclerotiorum, S. minor).  
Il marciume, dovuto all’attacco di questi ultimi miceti, si evidenzia 
tipicamente con muffosità biancastra e presenza di piccoli corpi neri 
(sclerozi) tra la muffa. 
Occasionale può essere l’attacco dovuto alla Botrytis cinerea.  



SEDANO 

Il sedano durante la fase post-raccolta è, inoltre, soggetto ad alterazioni 
di origine fisiologica, quelle più frequenti sono: lo “svuotamento” dei 
piccioli, i danni da gelo e l’avvizzimento. 
Lo “svuotamento” dei piccioli è, di norma, la conseguenza di fenomeni 
di senescenza o di danni più o meno gravi da gelo, avvenuti in campo o 
post-raccolta. 



CONSERVAZIONE 
Si ricorre alla conservazione di lungo periodo solo raramente, mentre è 
frequente la conservazione, per alcuni giorni, per esigenze del sistema 
distributivo. 
Il sedano, tuttavia, potrebbe essere conservato per circa 30 giorni a 0°C 
purché protetto dalla deumidificazione (per evitare l’avvizzimento) 
mediante opportuni imballaggi con film plastici o con umidificatori 
efficienti, idonei a mantenere l’umidità relativa pressoché a saturazione 
negli ambienti di conservazione. 

SEDANO 



SELEZIONE E CONFEZIONAMENTO 
Il prodotto conservato va sottoposto alla monda, per eliminare le parti 
alterate e per rinnovare il taglio a livello della radice. Successivamente 
va selezionato (suddiviso in base alla pezzatura) e quindi confezionato 
negli imballaggi per la distribuzione.  
La protezione dei singoli sedani contro la deumificazione con sacchetti di 
polietilene forato o con film estensibile è sempre consigliabile. 

TRASPORTO 
Nel periodo tardo primaverile, estivo e autunnale è opportuno ricorrere 
al trasporto con mezzi frigoriferi, mantenendo la temperatura tra 0 e 
3°C e UR > 90%. 

SEDANO 





SEDANO 



SEDANO 





SEDANO 











SEDANO 

https://www.youtube.com/watch?v=a8vKLErGVAw (Coastline Celery 

Harvest, Salinas, CA ) 

 

https://www.youtube.com/watch?v=0_U7KDVMJi0 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc 

 

https://www.youtube.com/watch?v=iALieOqk5xI 

Link Video di approfondimento Sedano 

https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc
https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc
https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc
https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc
https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc
https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc
https://www.youtube.com/watch?v=XQn36asUKtc
https://www.youtube.com/watch?v=iALieOqk5xI
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MELANZANA 



Il momento della raccolta viene individuato in rapporto allo sviluppo del 
frutto, nell’ambito della forma tipica della cultivar (calibro minimo 40 
mm forma lunga, 70 mm forma globosa).  
Sostanzialmente la melanzana è raccolta ancora immatura, cioè quando 
ha raggiunto circa i 2/3 dello sviluppo. In questo stadio la polpa è soda e 
il colore brillante.  
Un ritardo nel momento della raccolta può comportare la riduzione 
della brillantezza del colore, la comparsa di fibrosità nella polpa, un 
eccessivo sviluppo dei semi e una consistenza spugnosa. 

RACCOLTA 

MELANZANA 



Nel corso della raccolta si consiglia di manipolare con cura i frutti ad 
evitare che si determinino lacerazioni della buccia causate tanto 
frequentemente, dai processi spinosi presenti nell’apparato calicino. 

PREREFRIGERAZIONE 
I frutti dovrebbero essere prerefrigerati ad aria, fino alla temperatura di 
12° C. Il ricorso alla idrorefrigerazione può portare a fenomeni di 
idropisia che si possono verificare sulla buccia (maculature idropiche). 

PRE-LAVORAZIONE E VALUTAZIONE QUALITATIVA 
La pre-lavorazione consiste nella selezione, eliminazione degli scarti e 
eventuale calibratura dei frutti. 

MELANZANA 



Le principali alterazioni sono ascrivibili all’imbrunimento-maculatura 
(stress da freddo), l’avvizzimento e non poche infezioni di agenti 
patogeni fungini. 
L’avvizzimento si previene mantenendo l'umidità relativa fra il 90-95%.  
È  opportuno ricorrere all'uso di films plastici forati o films di polietilene 
ad alta densità (Hdpe) di 10 µ di spessore. 

MELANZANA 

Le malattie infettive causate da Alternaria spp., 
Botrytis cinerea, Rhizopus-stolonifer, Erwinia 
carotovora ecc., risultano di difficile contenimento  



CONSERVAZIONE 
Deve essere effettuata a temperatura di 10-12° C, al fine di evitare lo 
stress da freddo (imbrunimenti e maculature) che si può manifestare 
quando la temperatura scende al di sotto della soglia termica critica (in 
funzione delle cv e del tempo di permanenza) che è stata individuata fra 
5 e 10° C. 
 

L’umidità relativa non deve essere inferiore al 90%. Pertanto risulta 
necessaria la conservazione in celle che garantiscono un tenore 
igrometrico elevato. Per la distribuzione commerciale è consigliabile il 
confezionamento con films plastici forati al fine di impedire fenomeni di 
asfissia e di tossicità da CO2. Il periodo ottimale di conservazione è 2-3 
settimane.  

MELANZANA 



L’atmosfera controllata non sembra, allo stato delle attuali 
conoscenze, fornire risultati migliorativi rispetto alla semplice 

refrigerazione. 

CONSERVAZIONE 

MELANZANA 



TRASPORTO 
Nel corso del trasporto con mezzi refrigerati è opportuno che la 
temperatura non scenda al di sotto di 10-12° C. Tra gli effetti dell’etilene 
occorre ricordare che stimola i processi di senescenza.  
Non conviene di conseguenza effettuare carichi misti con specie 
caratterizzate da elevata produzione di etilene. 
 
L’assorbimento dell’etilene può essere effettuato immettendo nella 
confezione substrati inerti arricchiti con permanganato di potassio 
(kmno4). 

MELANZANA 



MELANZANA 



MELANZANA 
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PEPERONE 



PEPERONE 

EPOCA 
Il peperone viene raccolto a sviluppo 
completo, in funzione della forma 
della bacca. Il calibro minimo per 
l’esportazione varia infatti in rapporto 
alla forma:  
appuntita, quadrata, trottola.  
Il colore è spesso ancora verde, 
quando raccolto immaturo, oppure 
frequentemente a piena maturazione 
rosso o giallo. 



PEPERONE 



PEPERONE 



Durante la deposizione nei contenitori, devono essere adottate le 
precauzioni necessarie per non provocare contusioni o ferite. La raccolta 
delle bacche dovrebbe essere effettuata con forbici, asportando una 
breve porzione di peduncolo. 

PEPERONE 



PREREFRIGERAZIONE 
La prerefrigerazione ad aria deve consentire il 
raggiungimento di una temperatura di 10-12°C. 
Occorre evitare l’avvizzimento dei frutti, per cui è 
vantaggioso il pre-confezionamento con films 
plastici forati. 
La idrorefrigerazione è sconsigliata: spesso 
favorisce lo sviluppo di malattie infettive e 
l’accumulo di acqua nella cavità  

La conservazione in Atmosfera Controllata o 
modificata non sembra fornire, allo stato 
attuale delle conoscenze, risultati commerciali 
apprezzabili  

PEPERONE 



PEPERONE 



PEPERONE 



PEPERONE 



PEPERONE 



PEPERONE 





Tra le alterazioni fisiologiche, le lesioni conseguenti ai danni da freddo e 
all’appassimento, con le tipiche manifestazioni di raggrinzimento, 
comparsa di tacche depresse e imbrunimento dei semi rappresentano le 
più frequenti cause di non commerciabilità del prodotto conservato. 
 
CONSERVAZIONE 
La temperatura di refrigerazione delle bacche verdi non dovrebbe 
scendere sotto 8°C al fine di evitare l’insorgenza dello stress da freddo 
(Maculatura). 
In queste condizioni la conservazione può protrarsi per circa 2-3 
settimane. I frutti maturi (già virati) possono essere conservati a 5-7° C 
per un ulteriore settimana. L’umidità relativa deve essere elevata: 90-
95%. 

PEPERONE 



TRASPORTO 
 
Durante la conservazione e il trasporto occorre assolutamente evitare 
sbalzi di temperatura che inducano la condensazione di umidità sui 
frutti. In presenza di acqua liquida aumentano le fisiopatie infettive.  
Occorre inoltre evitare l’accumulo di etilene che favorisce il processo di 
maturazione-senescenza. Di conseguenza il peperone non può essere 
trasportato assieme a prodotti caratterizzati da un elevato metabolismo 
etilenico (pomacee, meloni, pomodoro, ecc.), inoltre, durante i trasporti 
prolungati, occorre ventilare il carico e mantenere la temperatura 
compresa fra 7 e 10 °C. 

PEPERONE 
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CAVOLFIORE - CAVOLO 

BROCCOLO - CAVOLO CAPPUCCIO 

- CAVOLO VERZA 



CAVOLFIORE 

RACCOLTA 
Si effettua nel momento in cui le infruttescenze sono già sviluppate e 
ancora ben serrate. 

PREREFRIGERAZIONE 
Per limitare le perdite, dovute 
ad un metabolismo molto 
intenso (avvizzimento, 
apertura della infiorescenza, 
ingiallimento, ecc.) e 
all’insediamento e sviluppo di 
microrganismi patogeni,  



CAVOLFIORE 

PREREFRIGERAZIONE 
Il prodotto, dopo poche ore dalla raccolta, dovrebbe essere 
rapidamente prerefrigerato sottovuoto o ad acqua fino alla temperatura 
di 0-2°C 
La prerefrigerazione ad aria non è consigliata, salvo che il prodotto non 
sia protetto con film plastici, perché richiede tempi più lunghi e 
determina avvizzimento. 
Il prodotto, raccolto durante il periodo invernale, non necessita di 
prerefrigerazione  



Poiché le infiorescenze sono delicate e facilmente soggette ad abrasione 
e ammaccature, si richiede una particolare attenzione durante la 
lavorazione. La pre-lavorazione, eseguita frequentemente alla raccolta, 
consiste nella selezione ed eliminazione degli scarti. 
I cavolfiori dopo la raccolta possono essere preparati, per la 
distribuzione. 

Le principali alterazioni post-raccolta di origine non parassitaria sono: 
avvizzimenti, fenomeni di senescenza (ingiallimenti e apertura delle 
infiorescenze) e danni da gelo;  
 
nerume (Alternaria brassicicola e A. brassicae) ed i marciumi batterici 
(Erwinia carotovora e Pseudomonas spp). 

CAVOLFIORE 

PRE-LAVORAZIONE E VALUTAZIONE QUALITATIVA 



Cavolfiori defogliati e coronati  



L’avvizzimento si previene mantenendo UR 90-95%. È opportuno l’uso di 
film plastici forati o film di polietilene ad alta densità per limitare la 
traspirazione. 

CAVOLFIORE 

In attesa della spedizione e durante la distribuzione, si può fare 
riferimento alle indicazioni contenute in tabella. È opportuno uno 
stivaggio razionale, per assicurare una perfetta circolazione d’aria. 



CAVOLFIORE 

Marita Cantwell 



Marita Cantwell 



Qualora il prodotto sia stato conservato a lungo, richiede un’ulteriore 
selezione (per eliminare le infiorescenze alterate o con sintomi di 
senescenza) e del rinnovo del taglio basale. Frequentemente, le 
infiorescenze destinate alla vendita immediata sono protette 
singolarmente con film estensibili e confezionati negli imballaggi per la 
distribuzione al dettaglio. 

Il trasporto refrigerato (0 - 4°C) 
si rende indispensabile per gran 
parte dell’anno, al fine di 
rallentare i processi di 
senescenza e lo sviluppo dei 
patogeni. 

CAVOLFIORE 
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 Damage to cauliflower leads 
to browning and microbial 
growth at warm temperatures 

 Vitamin C content is quite high 
 Antioxidant activity is low 



Temperature Days to limit of 
marketability 

Days to 80% 
Vitamin C 

Days to 80% 
Antioxidant activity 

  0°C  (32°F) 8 >12 11 

10°C  (50°F) 5 11 10.5 

20°C  (68°F) 2.5 5 10 

CONCLUSIONS:   
Buying cauliflower based on visual appearance did ensure good nutritional quality.  
In cauliflower, Vitamin C content was relatively high and antioxidant activity was low.  
Vitamin C content declined slightly more rapidly than antioxidant activity.  
 

CAVOLFIORE 



http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/ 
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 Broccoli is very responsive to 
storage temperature 

 Broccoli has high nutritional value 
 Antioxidant activity declined 

rapidly regardless of temperature 

Broccoli 



Broccoli 

Temperature Days to limit of 
marketability 

Days to 80% 
Vitamin C 

Days to 80% 
Antioxidant activity 

  0°C  (32°F) >12 >12 6 

10°C  (50°F) 9 9 5 

20°C  (68°F) 4 4 4.5 

CONCLUSIONS:   
Buying broccoli  based on visual appearance gave split results. 
Limit of marketability coincided with 80% Vitamin C content.  
Antioxidant activity declined much faster than Vitamin C content.  
 



https://www.youtube.com/watch?v=rf-YFNIApZg 

Link Video di approfondimento Broccolo 

https://www.youtube.com/watch?v=g2SO29IFcIA 



http://postharvest.ucdavis.edu/Commodity_Resources/Fact_Sheets/ 
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Epoca 
Non è disponibile un metodo oggettivo, del tutto affidabile ed 
universalmente accettato per valutare la maturità e di conseguenza 
l'epoca di raccolta delle cipolle. 
Si consiglia di raccogliere le cipolle quando la maggior parte delle piante 
hanno le foglie reclinate a terra. Nelle cipolle precoci la raccolta viene 
effettuata quando i bulbi hanno acquisito un diametro 
commercialmente accettabile e sono sufficientemente rivestite di 
tuniche devitalizzate. 

CIPOLLA 



CIPOLLA 



TRADIZIONALE 
I bulbi estirpati a macchina o raramente a mano, sono 
raggruppati in andane e lasciati in campo ad essiccare. 

L’operazione meccanizzata, le foglie vengono tagliate 
ad una altezza variabile da 3 a 10 cm dal bulbo, dalla 
stessa macchina che effettua l'estirpazione o da una 
che la precede. I bulbi sono quindi convogliati 
(subito o dopo 1 o 2 giorni di permanenza in campo) 
nei contenitori costituiti da pallet-box o carri per il 
loro trasporto al magazzino.  
L’asportazione della maggior parte delle foglie 
aumenta la quantità del prodotto stivabile nei 
contenitori e facilita la circolazione dell'aria 
all'interno di essi. 

CIPOLLA 



ESSICCAZIONE…. 
L’essiccazione rappresenta la “chiave di volta” per la prevenzione delle 
alterazioni delle cipolle, va effettuata totalmente in campo o in 
magazzino; oppure parte in campo e parte in magazzino. 

….in Campo 
Il prodotto in andane viene essiccato al sole con un calo peso del 5% del 
suo peso.  Una essiccazione incompleta o prolungata nel tempo 
determina un aumento dei marciumi causati da funghi e segnatamente 
da muffa grigia (Botrytis Spp.) e da batteri. Inoltre si evidenziano 
spaccature dei bulbi, inverdimenti soprattutto nelle cultivars bianche, 
distacco delle tuniche ed imbrunimenti. 
Successivamente alla fase di essiccazione il prodotto viene trasporto in 
magazzino per la lavorazione e l’eventuale conservazione. 

CIPOLLA 



….in Magazzino 
Il prodotto viene posto in appositi magazzini dotati di canali per la 
ventilazione situati sul pavimento o al di sotto di esso e di un impianto di 
ventilazione e talora di riscaldamento. Nella sua essenza, la tecnica si 
basa sulla utilizzazione di volumi di aria pari a 300 m3/t/h, ad una 
temperatura di 25-35° C con u.r. inferiore al 75%. I valori termici indicati 
sono frequenti durante l’estate per cui non si rende necessario il 
riscaldamento dell’aria. 

CIPOLLA 



Pre-lavorazione e valutazione qualitativa 
Al fine di conseguire la qualità globale e la più elevata serbevolezza, 
dopo la necessaria valutazione qualitativa al momento del 
confezionamento, si consiglia, almeno su una parte del prodotto 
essiccato in campo, la pre-lavorazione al fine di separare i bulbi in classi 
di calibro. Ciò al fine di realizzare un piano di conservazione e 
commercializzazione nel tempo, rapportato alle caratteristiche del 
prodotto. 

CIPOLLA 



Conservazione 

La serbevolezza delle cipolle è influenzata dalle pratiche colturali dalle 
tecniche adottate dopo l’estirpazione.  
Risultano determinanti: la cultivar, la pezzatura, la sostanza secca e/o il 
grado rifrattometrico. 

CIPOLLA 



Conservazione a temperatura ambiente 
 
Viene realizzata in magazzini dotati preferibilmente di ventilazione 
forzata per poter regolare, indipendentemente dalle condizioni 
meteorologiche esterne, la temperatura e l’umidità relativa.  
-oscuramento degli ambienti per evitare inverdimenti (cv bianche)  
Per rallentare il processo di germogliazione è opportuno che la 
temperatura risulti superiore ai 25°C o prossima a 0°C, con UR 
inferiore al 75%.  
Il principale fattore limitante la conservazione a temperature di 25°C o 
superiori oltre la germogliazione e l’avvizzimento, è rappresentato dallo 
sviluppo di funghi termofili quali ad esempio gli aspergilli.  
In funzione alla cultivar la conservazione può estendersi sino a 2-3 mesi. 

CIPOLLA 



Conservazione in magazzino frigorifero 
 
Viene attuata in appositi magazzini frigoriferi con bulbi stivati in pallet-
box o in cumulo.  
Lo stivaggio in cumulo è senz’altro da preferire in quanto consente di 
utilizzare lo stesso ambiente anche per l’essiccazione e realizza una 
uniforme ventilazione del prodotto; l’altezza del cumulo non dovrebbe 
superare i 3 metri. Nel pallet-box, la zona centrale risulta al contrario 
mal ventilata con rischio di germogliazione e marciume. 
La conservazione refrigerata è quella che meglio di ogni altra consente 
il mantenimento nel tempo della qualità, deve essere attuata a 0° C 
con valori di UR (70 ed il 75%) con bulbi ben essiccati. 
La durata della conservazione dei bulbi in funzione della cultivar può 
variare da 4 -8 mesi.. 

CIPOLLA 



È consigliabile, al termine della 
conservazione, un innalzamento lento 
della temperatura per evitare 
condensazione di umidità che favorisce 
gli attacchi dei patogeni e la emissione 
di radici 

CIPOLLA 



TRASPORTO 
Il trasporto della cipolla è attuato con mezzi ben ventilati per impedire la 
condensazione di umidità. 
Devono essere evitati, soprattutto per trasporti su lunghe distanze, i 
carichi misti, in quanto le sostanze eteree liberate dai bulbi possono 
conferire odori anomali alle altre derrate. 
Nel periodo invernale su certi percorsi può essere necessaria la 
protezione da temperature inferiori al punto di congelamento (-1°C).  
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https://www.youtube.com/watch?v=g2SO29IFcIA 

 

https://www.youtube.com/watch?v=iB40PIpU9RA 

 

 

Link Video di approfondimento Cipolla /Cipolloti 

CIPOLLA 

https://www.youtube.com/watch?v=g2SO29IFcIA
https://www.youtube.com/watch?v=iB40PIpU9RA

