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MELONE

Sisterna Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari™
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Classificazione (Naudin, 1859)

Varieta botaniche

cantalupensis (cantalupi)

reticulatus (retati)
C. melo var.

inodorus (invernali)

flexuosus (serpente)
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Melone di Cantalupo (Cucumis melo var. cataloupensis)

Il genere Cantalupensis comprende frutti di forma ovale, a polpa
arancione, con superficie verde-grigiastra, che puo essere piu 0 meno
liscia o verrucosa. La loro maturazione e precoce e presentano una

scarsa conservabilita
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Melone Retato. (Cucumis melo var. reticulatus)

Riconoscibili grazie alla buccia reticolata, possono avere forma
tondeggiante o ovale. Se l|'esterno e grigio-verde, con scanalature
leggere, la polpa e succosa, aranciata, con sfumature giallo-verdognole.
Molto profumato, e detto anche melone americano, per sottolineare la
ricca produzione negli Usa. La maggior parte delle varieta moderne di
melone coltivato appartengono a questa categoria.

Hanno scarsa conservabilita dopo |la
maturazione.
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Melone d’Inverno. (Cucumis melo var. inodorus)

| meloni invernali fanno parte del genere Inodorus, in quanto
proteggono |'aroma ricchissimo all’interno e lo sprigionano solo nel
momento in cui il frutto e aperto.

Hanno una lunga conservabilita. Presentano generalmente una
superficie liscia o corrugata generalmente gialla o giallo-verde, possono
raggiungere anche i 4 kg di peso, presentano polpa bianca e succosa.
Varieta moto produttive ma non precoci adatte solo alla conservazione
per tutto I'inverno soprattutto se raccolte prima della loro completa
maturazione.
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Meloni carosello (Cucumis melo var. inodorus sottospecie carosello)
Sono meloni di forma allungata con buccia e polpa di colore verde, che

di solito vengono consumati allo stadio immaturo in insalate.

alternativa al cetrio
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Frutti di popolazioni locali di melone immaturo in
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| melone Carosello
Il Carosello (verde barese), detto anche Barattiere e il frutto acerbo di
diverse varieta di melone. Appartengono alla specie Cucumis Melo.

Il barattiere presenta una polpa croccante con una leggerissima nota di
dolce.

Il Barattiere, se si lascia maturare, diventa un melone dolce

Se si lascia maturare, il barattiere diventa un melone molto profumato
dalla buccia giallo tenue, quasi bianca.

Ashiteh )
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RACCOLTA

Solitamente viene individuata saggiando il distacco del frutto dal
peduncolo, facilitato, a maturazione, dalla formazione di un tessuto di
separazione all’inserzione del peduncolo sul frutto.

| frutti dovrebbero avere i seguenti valori di qualita:
- RSR 11%.
- durezza della polpa (puntale di diametro paria 8 mm) fra 0,5 e 1,5 kg.
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Sugar Measurement
* Destructive

% SS
Total sugars by colorimetry
HPLC for individual sugars

* Nondestructive
Infrared on-line analysis

Concentration
gradients

Temperature compensated refractometer
Digital readout eliminates errors

Marita Cantwe
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MELONE

Cantaloupes are harvested by maturity and not by size.

Commercial maturity is ideally at the firm-ripe stage or "3/4 to full-slip" when a clear
abscission (slip, separation) from the vine occurs with light pressure.

Cantaloupes ripen after harvest but do not increase in sugar content

Full
Slip Slip

Half to % slip stages of maturity or ripeness produce
good eating quality melon; good for fresh-cut product f’mz

i Avroalimentan’
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External and internal appearance of Galia melons (cv. Deneb)
harvested at 3 stages of maturity (California, 2003).

% Soluble solids

Stage 1=9.3
2=104
3=10.2

Aroma score
Stage 1=2.8
2=42
3=50

Pulp firmness

Stage 1 =269 N
2=27.2
3=10.0

Internal Ethylene

Stage 1 =0.2 ppm
2=0.8
3=1.1

Maturity/Ripeness Stage
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Blossom end | Stem end

Equatorial peel

Fruit | Int C,H, Ext Int Firmness | Soluble
ppm Hue Hue N-f Solids %

A 10.6 114.0 | 71.7 25.6 11.8

B 219 1115 71.5 22.2 12.2

C 42.8 1054 | 722 15.6 10.8

Fonlone TS Shtmp Temwsy 1 49.1 103.9 | 71.3 12.9 12.9  FoiArsimenn e
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_ Cantaloupe Melon Firmness and Sensory Texture

Hard, Crunchy
@

Melon Texture o ®
Force to Rupture Firm - .':'

probe shape g®

probe diameter Soft, juicy | & ]

®

Unats of force e®
N=Newtons Very Soft - 5 mm probe
1 N=19 81 kilogram-force I I ! I ! ! |
1 N=4 45 pound-force 2 4 6

8 10 12 14 16 18
Firmness (N}

* Rupture force related to whole fruit
nondestructive compression firmness

+ Postharvest/postcutting changes:

- inconsistent among melon varieties
- variable, gradient within a fruit

Marita Cantwelks
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PREREFRIGERAZIONE

Una pratica molto efficace per la conservazione del prodotto e quella
che utilizza dopo la raccolta la prerefrigerazione, portando i frutti ad
una temperatura di 4-6° C. Infatti il calore dopo la raccolta, favorendo
I’accelerazione del metabolismo, altera i parametri organolettici dei
frutti e ne riduce i successivi tempi di conservazione.
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Prerefrigerazione

Il sistema di prerefrigerazione da preferirsi € quello ad acqua per Ia
rapidita con cui si arriva alla temperatura ottimale (+ 5° C); inoltre non
sembra provocare incrementi significativi dell'incidenza delle micopatie

Temperature 0°C 5°C 10°C 15°C 20°C 25°C
P ( ) (41°F) (50°F) (59°F) (68°F) (77°F)
ml CO,/kg-hr 2.3 4-5 7-8 17 - 20 23-33 65 - 71

X not recommended for more than a few days due to chilling injury.

Fondazione I'T'S - Istitwto Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made i Taly Sisterma Alimentare - Settore Produziont Agroalimentan™ 4&"** t)

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




Cantaloupe

Recommendations for Maintaining Postharvest Quality
Intact fruit: 40-80 ul/kg-hr at 20°C (68°F)

Cantaloupes are moderately sensitive to exogenous ethylene and over-ripening may be a prob-
lem during distribution and short-term storage.
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Pre-lavorazione

| frutti raccolti vengono posti in cassoni o in rimorchi alla rinfusa e
avviati ai centri di lavorazione per |a cernita e |a calibratura.

E necessario che i frutti subiscano minori traumi possibili derivanti da
piu passaggi dalla raccolta al definitivo confezionamento.
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La conservazione del melone presenta alcuni problemi a causa di
determinate peculiarita biologiche.

| frutti sono infatti soggetti a rapida senescenza, nonché a
danneggiamenti dovuti alle basse temperature.

Il danno da freddo si manifesta con un’anormale maturazione (lento
sverdimento e mancanza di aroma) accompagnato di norma dalla
comparsa di aree edematose sulla buccia.

La suscettibilita e assai variabile in funzione delle cultivar.
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Krarup, et al 2009

Chilling injury sensitivity in cantaloupe melons. A) Athena, an extremely sensitive Eastern-type
cultivar; B) Primo, a moderately sensitive Western-type cultivar; C) Gal 96, a Galia-type cultivar
slightly sensitive to chilling. Same individual fruits pictured

AT HARVEST (left), AFTER 18 D AT 0 2C (middle) and after THREE ADDITIONAL DAYS AT 20 2C
(richt)



Chilling injury. Typically occurs after storage at temperatures <2°C disorders (35.6°F) for
several days. Sensitivity to chilling injury decreases as melon maturity and ripeness increases.
Symptoms of chilling injury include pitting or sunken areas, failure to npen, off-flavors and in-
creased surface decay.




Symptoms of chilling injury in cantaloupe melons.
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Galia melons (cv Deneb) stored 4 weeks at
10°C (upper) or 7.5°C (lower) and then after
transferred to 20°C for 2 days.
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Oltre ai danni da freddo nei meloni vengono frequentemente constatati
danni meccanici dovuti a manipolazioni poco accurate.

Le lesioni della buccia favoriscono le infezioni fungine e batteriche che
sono da ascriversi a numerose specie: Alternaria spp., Fusarium spp.,
Cladosporium spp., Erwinia spp., Pseudomonas spp., ecc.
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N\ U4 ~ ’
Solar radigtion/and appearance of chilling injury in cantaloupe melons.
A) Athena cultivar showing (left to right) symptoms of chilling on top, left side,
bottom, and right side of fruit;
B) Hy-Mark cultivar, with fruit in the same positions.
In both cases, symptoms concentrated on the top (sun-exposed) and bottom

(Shaded area) of the fruits. P
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Good Quality

Melon Defects

and
Internal Quality
Good Ground Sunburn
Parameter Quality Spot
Firmness (N)* (LsD=0.3) 10.7 9.3 6.3
Soluble Solids (%e) (0.6) 11.5 10.5 7.9
Color (chroma) (0.7) 32.4 32.2 31.7

* 5 mm diameter probe
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Controlled atmosphere storage or shipping offer only moderate benefits for cantaloupes under
most conditions. With extended transit times (14-21 Atmospheres (CA) days), cantaloupes are
reported to benefit from delayed rnipening, reduced respiration and associated sugar loss, and
inhibition of surface molds and decay. Consensus atmospheres of 3% Oz and 10% CO; at 3°C
(37.4°F) has been demonstrated. Elevated CO; at 10-20% is tolerated but will cause efferves-
cence in the fruit flesh. This carbonated flavor is lost on transfer to air.

Low Oz (=1%) or high CO; (=20%) will cause impaired npening, off-flavors and odors, and other
condition defects.
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— W

stored cantaloupe; Bag in Box

7, T

Open bag to de-gas
Allow time (2-3 days, ambient) to change color, improve aroma
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Cantaloupe Melon (cv. Traveller)

Nonstored Stored 2 wks 2.5°C (36°F)
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Severe I Bagged cantaloupe

M Not bagged

21 days
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* Minimize physical mjury
Storage temperature: 2-3°C (34-36°F)
Chlorinated water wash (100 ppm)

* Fungicide n wax
Hot water dip (135°F for 3 mun)
High CO2 concentrations (10-15%)
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RATES OF ETHYLENE PRODUCTION

Intact fruit: 40-80 ul/kg-hr at 20°C (68°F)

RESPONSES TO ETHYLENE

Cantaloupes are moderately sensitive to exogenous ethylene and over-ripening may be a prob-
lem during distribution and short-term storage.

1-MCP and melons
Efficacy depends on the melon type

Firmnessfrom ‘Athens’ Cantaloupe Melons (15°C)

Newtenm
H £ £
g i
2 &
)
e
%
3
——

T e

T
Days after treatment




Honeydew

Recommendations for Maintaining Postharvest Quality

Trevor V. Suslow, Marita Cantwell and Jeffrey Mitchell
Department of Plant Sciences, University of California, Davis T —_

Honeydew melon belongs to the Cucumis melo L. Inodorus group which includes
crenshaw, casaba and other mixed melons.

Honeydew

85-90%. High relative humidity is essential to prevent desiccation and loss of glossiness. Ex-
tended periods of higher humidity or condensation may encourage the growth of surface molds.

0°C 5°C 10°C 15°C 20°C 25°C
Temperature (32°F) (41°F) (50°F) (59°F) (68°F) (T7°F)
ml COz/kg-hr NR 3-5 7-9 12-16 20-27 20-35
Fondazione I'T'S - Istituto Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made i Taly Sisterna Alimentare - Settore Produziont Agroalimentan™
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Controlled atmosphere storage or shipping offer only moderate benefits for honeydew melons
under most conditions. With extended transit times (1-28 days), naturally ripening melons are
reported to benefit from delayed ripening, reduced respiration and inhibition of molds and decay.
. Consensus conditions of 3% O, and 10% CO; at 7°C have been demonstrated. Elevated CO; at
10-20% is tolerated but will cause effervescence in the fruit flesh. This carbonated flavor is lost
on transfer to air. Low O3z (<1%) or high CO;(>20%) will cause impaired ripening, off-flavors and
odors, and other defects.

Chilling injury. Typically occurs after storage at temperatures <7°C (45°F) for several
days. Sensitivity to chilling injury decreases as melon maturity and ripeness increases. Symp-
toms of chilling injury include pitting, reddish-tan discoloration's, failure to ripen, off-flavors and
increased surface decay.

W
HONEYDEW INTERNAL COLOR ﬁﬁ‘?f
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Ethylene effects on melons

.l Improve color

] Improve aroma

] Increase pulp softening
] No effect on sweetness

Control

T

| Ethylene
100 ppm
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Cantaloupe

for Peostharvest Quality
Trevor V. Susiow, Marita Canwell and Jeffrey Mitchel]

Department of Plant Sciences, University of California, Davis

Cantaloupe (Cucumis melo L. var. reficuiatus Nawd ) is often, incomectly. referred
tointerchangeably as Muskmelon. This botanical group, however, includes honey-
dew, erenshaw, Persian, casaba and ofher mixed melons.

Cantaloupes are hanesied by matunity and not by size. Commercial maturity is
wdeally at the fim-ripe stage or "2/ to fullslip” when a clear abscission (sip, sepa-
ration} from the vine occurs with fight pressure. Cantaloupes ripen afier  harvest
kbt do not inerease in sugar content (see below).

Cultivars vary in their external color at this stage of maturity and may retain 2
greenish cast. This skin coior typically transitions fram gray to dull green when im-
miature, deep uniform green at matunty. and light yellow at full rpeness. A raized
and we'-rounded neting on the fuit surface is another indicator of proper com-

‘Wel-shaped nearly spherical and undom in appearance. Smooth stiem end with
no adhering peduncle (stem-attachment) which suggests premature harvest. Ab-
sence of scars, sunburn or surface defects. Finm with no evidence of bruising or
excessve soufing. Appears heavy for size and has frm intemal cavity wihout
ioose seeds or liquid accumulation.

mades are Fancy. No. 1, Commercial and No. 2. Distinction among gradesis
predominantly on extemal appearances and measured soluble soids. Fed-
«eral Grade Standards specify a minirmum of 11% soluble solids for US. Fancy
{"Very good ntzmal quaity’} and 2% soluble solids for LS. 1 "Good internal
quality”). A calbrated refraciometer, measuring *Birix, is acoepted as ihe current
standard for scluble solids measurements.

Sizing s based on count per 12.2 kg {40 |b.) container, most typically 2,12,15 and

cecasionally 18 or 23 melens per carion. An 18 to 45 count crate may also be
used.

2.2°C-5°C (36°F- 41°F) Storage life is
up to 21 days at 22°C (22°F) but sen-
sory quality may ke reduced. Typically
12-15 days of shef life are attainable
within the optimum range. Shot term
storage or ransit temperatures below
this range are used by socme in the
trad but may result in chiling injury

80%-85%: High relative humidity is
essential o maximize postharvest
quality and prevent desiceation. Wa-
ter loss through scuffed and dam-
aged surface nettng can be signifi-
cant. Extended pencds of higher hu-
midity or condensation may encour-
age the growth of ssem-scar and sur-
face moids.

after several days [for example, 7 days
or longer at temperatures below 2.2°C
2a°F]

Honeydew

Recammendations for Maintaining Pestharvest Quality

Trovor V. Susiow, Marita Canfunll and Jeftrey Michsd
Department of Plant Scisnces, University of Caitormis, Davis

Honeydew melon belkangs 1 ihe Cwoutmis meks L inodonus group mhich iIncludes
crershaw, casaba and 2ner mixsd melans.

Horeydews are harvested by masrty and not by size. Maturily iz dificult o judge
bacause no cizar abscission isilp, separation) fom the vine ocours. Maturity das-
&z ane grouped predominantty by changes in \ground coicr” from graenish to
cream win yeilon acoeis.
Commencial Mabarfty Classes

»  Mature, Unripe. Ground color white with greenish accents, no chamclenstic
arcma, peel fuzzyialry and not wary Calformls Grade Standards estakilsk 2
minimum legad harvest Index of 10% scluble sollds {10* Srix).
Mature, Rlaening. Ground color wite with Slighity discernble gresn ting,
=ightly waxy peel, blazzom-end firm and unyislding, no or slght aroma. Fre-
femed commercial maturty dass
Ripe. Growrd color creamy whitz wiin yelow accents, cleany wary pes
characteristic aroma noticeasie. Diossamend ylekis SIghSy o press.

Wal-shapes nearly sprerizal and uriform i apoeararce.
Absence of scars or surface defects. no svidence of brulsing.

Appears heauy for size. surtace wary and notfuzzy

13 grades are Mo, 1, Commarcisl ane Mo, 2. Distinction ameng grades Iz bazed
predominantly on external appearances, Sizing | based on count per 12,5 kg (30
In.} container, mast typicaly 4 or 5, and oocaslonally § melons per caron. High
quality appearance Is potected, |n part, oy packing win a parshon to protect me-
ons from Srulsing, compression, and scutfing.

T-10°C (45-50°F} Storage We Is hypicaly 12-15 days at 7°C {8
days sttainanie.

with up & 21

Source autnariiies vary In ihe r=paried optimsm sicrage and shipping fempera-
tures for honeydew meions. Most recommendations e T'C (45°F) are $5-50%
RH. as the optimum handling condfons. In general, f meions ane ripe or pretreat-
d with e=ylane at 100 pom for 24 fr, trage recommendations for short-iemm stor-
age and shipping are ofen rarge drom 15570 (36.5-41°F). Evtancad naldng at
these emparatures Wil induce chilieg injury, raoksy evidens afer Fanster b ok
cal retall cisplay femperature.

Melon Storage Conditions

 Cantaloupes
— 2.5°C (36°F). 90-95% RH
3-5% Oxygen + 10-15% carbon dioxide
— 2-4 weeks

LCDAVIS

posmusevEsT
= 3

W

* Honeydew, Specialty Melons
5to 15°C (41 to 59°F), 80-90% RH

optimum temperature depends on ripeness
— 2-6 weeks

th MIS
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Link Video di approfondimento

https://www.youtube.com/watch?v=B6NWzEo7aVs




Bushberry  Cactus Pear  Cantaloupe  Cherimoya Cherry Chestnut Date Dragon fruit Dried Fruits

& Nuts Durian Feijoa Fig

... ; ’
Grape Grapefruit Guava Honeydew Jackfruit Jujube Kiwifruit Lemon Lime Longan Loquat Lychee
Mango Mangosteen Peach Olive Orange Papaya Passion Fruit Pawpaw Pear: Anjou, Pear: Bartlett Pepino
Bosc, Comice
* ‘/
Persimmon Pineapple l;lantain Plum Pomegranate Quince Rambutan Sapote Starfruit Strawberry

Tamarillo \ Walermelon
s - '
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COCOMERO
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Temperature di conservazione 10-15 ° C

La durata di conservazione e tipicamente 14 giorni a 15 ° C fino a 21 a 7-10
°C

Per lo stoccaggio a breve termine o il transito verso mercati lontani (> 7

giorni), la maggior parte delle raccomandazioni utilizzare 7 °C e 85-90% R.H
come condizioni di impiego accettabili.

L'umidita relativa € generalmente consigliabile per ridurre I'essiccazione e
la perdita di lucentezza.
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Tuttavia, sono inclini a lesioni di refrigerazione a questa temperatura se
mantenuti per diversi giorni che saranno evidenti dopo il trasferimento alle
temperature tipiche di vendita al dettaglio.

Molte angurie sono ancora spediti senza refrigerazione durante il transito.
Questi frutti devono essere utilizzati per la rapida vendita del mercato in
qguanto la qualita diminuisce rapidamente in queste condizioni.
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RATES OF RESPIRATION

o Temperature . ml COa/kg-hr
0 32 NR

5 41 3-4

10 50 6-9

15 59 NA

20 68 17-25

Produzione di etilene bassa: 0.1-1.0 pl/kg-hr at 20°C

Risposta all’ETILENE: esposizioni a modeste concentrazioni (es. 5
ppm per 7 gg a temperatura ambiente 18°C) possono causare
perdite di accettabilita del prodotto riconducibili alla consistenza
(croccantezza) e alla qualita al consumo.
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Internal appearance of immature cv.
Tr-X 313 Watermelon.

Internal appearance of mature cv.
Tr-X 313 Watermelon.

Internal appearance of overmature or
ethylene exposed cv. Tri-X 313
Watermelon.
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_ 1-MCP and melons

Efficacy depends on the melon type

Firmnessfrom ‘Athens’ Cantaloupe Melons (15°C)

f i r"“"_\‘ | Gmartfresh™ ||
= 5"'-'-_“ \Q‘Z-"""—""“-'
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“ “ew . .. . »- ' S . .o sense e R ceme e —we
- LS
T sosemmay vavs:
E control I i {
‘- ----------- ———
Rl
o
w cosemencel - 3
L R & 9 172 [ I8 21 3
Days after treawment M, Ergun, D.J. Muter, SA ».

(From Tony Beltran/Rodrigo Cifuentes talk at IFPA. April 2004)
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Inappropriate operazioni di maneggiamento e caricamento
improprio di cocomeri di grosse dimensioni possono spesso
comportare spesso gravi perdite dovute a rotture, danni sulla
buccia. spesso le ammaccature inducono danni meccanici anche alla
polpa con perdita rapida di shelf life del prodotto.
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Danni sa freddo si verificano generalmente dopo lo stoccaggio a
temperature inferioria 7 ° C per diversi giorni.

| sintomi della ferita di refrigerazione includono invaginazioni
superficiali, la diminuzione del colore della polpa, la perdita di
sapore

Conservazione e trasporto

Data la sensibilita dimostrata nei confronti dell'etilene, é opportuno
evitare carichi misti
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Watermelon Information Sheet, continued

Receiving Guidelines
Desirable Characteristics

- Acceptable color, shape, striping, and ground spot.
- Watermelons should be sweet to taste and have a uniform pinkish to red flesh color.

Product Defects

Overripe Hollow Heart Bruise
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Careful with propane forklifts
Watermelon sensitive to ethylene

Room cooling to
about 15C
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Link Video di approfondimento

https://www.youtube.com/watch?v=sYOOw3A stM
https://www.youtube.com/watch?v=vmzXmUPH2zc
https://www.youtube.com/watch?v= Wvc 04APCs
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https://www.youtube.com/watch?v=sY0Qw3A_stM
https://www.youtube.com/watch?v=vmzXmUPH2zc
https://www.youtube.com/watch?v=_Wvc_o4APCs

Bushberry Cactus Pear  Cantaloupe Cherimoya Cherry Chestnut Date Dragon fruit Dri;szr‘t;its Durian

Grape Grapefruit Guava Honeydew Jackfruit Jujube Kiwifruit Lemon Longan Loquat Lychee
Mango Mangosteen Peach Olive Orange Papaya Passion Fruit Pawpaw Pear: Anjou, Pear: Bartlett Pepino
Bosc, Comice
’ -~
Persimmon Pineapple Plantain Plum Pomegranate Quince Rambutan Sapote Starfruit \ Strawberry , Tamarillo  Watermelon
- f
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FRAGOLA

Sisterna Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari™

Fondazione ITS - Istituto ’l’wuco Supmme Area “Nuove 'I‘qcnokwc per il Made i in Tuly
‘del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”
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RACCOLTA

Per valutare lo stato di maturazione delle fragole non si hanno a disposizione
metodi oggettivi validi. |l parametro piu usato e rappresentato dallo sviluppo e
intensita del colore. Si raccomanda di eseguire la raccolta quando i frutti
hanno assunto la colorazione tipica della cultivar.

Fondazione I'TS - Istituto Tecenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made i Taly Sisterna Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentan”™
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Parametn di qualita delle fragole raccolte in coltura di pieno campo a Cesena (valon medi biennali)

Cutivar | Pesog) | Colore(Lhaby) | SR ORI R | mewio0g) | (mo/1000)
Alba 25,8 38,2-349-219 400 6.8 10,2 40
Arosa 27,0 37,7-33,9-20,3 450 6,5 7.5 50
Camarosa 211 37,0-354-23.4 483 6,3 12,0 31
Clery 21,4 37,2-33,3-18,8 348 89 12,9 40,5
Darselect 241 37,9-20,68-23,3 267 7.2 10,8 42
Dora 26,4 37,8-35,2-21,9 280 79 11,2 43,5
Irma 27,8 37,8-36,8-21,7 230 6.4 10,2 26,2
Onda 27,0 40,5-37 6-27,3 290 548 6,8 42
Patty 271 39,0-36,7-23,3 280 54 9.1 49
(Queen Elisa 21,3 40,2-35,8-25,2 362 7.7 114 49,6
Roxana 24,8 36,1-29,2-19,1 346 5,2 12,1 38,5
Tudla 24,1 36,1-34,5-21,3 331 71 12,3 51
Ventana 22,0 33,4-29,2-15,3 476 58 10,0 48,3
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La raccolta per il consumo fresco e eseguita manualmente, i frutti devono
essere staccati con il calice (rosetta) e con una piccola porzione di peduncolo
(5-10 mm), e posti entro dei contenitori in plateaux.

Data la delicatezza del prodotto la selezione e il confezionamento avviene
direttamente alla raccolta, evitando con questo successive manipolazione in
magazzino.
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Lelevata deperibilita dei frutti, abbinata alle temperature ambientali
tendenzialmente elevate nel periodo di raccolta e commercializzazione,
rendono necessario ridurre al minimo (6-8 ore) il tempo tra raccolta e
consegna alla centrale di lavorazione. Entro tale lasso di tempo, tutti i mezzi di
trasporto sono utilizzabili, compreso i rimorchi aziendali purché su gomme e
purché siano evitate soste prolungate al sole per le operazioni di carico e
scarico.

Qualora le distanze da percorrere tra I'azienda di produzione e la centrale di
lavorazione richiedono tempi superiori alle 4-6 ore, € necessario ricorrere a
mezzi di trasporto dotati di impianti di refrigerazione.
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E stato infatti constatato che ritardi di 2, 5 o 10 ore portano a una diminuzione
della consistenza e a una perdita di frutti per deterioramento considerevoli,
arrivando al 20% di frutti soggetti a marciumi dopo 7 giorni di conservazione e
a oltre il 40% dopo 10 giorni

% Marketable
100
30 Raffreddamento e deterioramento. Le fragole
dovrebbero essere raffreddate il piu presto
60 = possibile dopo la raccolta; | ritardi oltre 1 ora
40 — riducono la percentuale di frutti
20 | | i | commercializzabili
0 2 4 6 8
Hours cooling delay
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Sulle fragole e piccoli frutti sono stati sperimentati, con risultati apprezzabili, alcuni
dispositivi di pre-refrigerazione in campo, costituiti da moduli componibili in materiale
isolante, conformati in modo tale da alternare moduli contenenti cestini di frutta a
moduli contenenti ghiaccio che permettono un rapido raffreddamento a circa 5 °C gia

dopo 4-5 ore, mantenendo poi una temperatura intorno ai 10 °C nell’arco delle 24 ore.
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Moduli utilizzati per la pre-refrigerazione
delle fragole in campo
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La valutazione della serbevolezza dei frutti dopo conservazione frigorifera
di 3 giorni a 4 °C piu 1 giorno a 20 °C (simulando il comportamento di
commercializzazione e consumo) rilevando il calo peso dei frutti, le % di
frutti:

sani, ammaccati, affetti da marciume, affetti da essiccamento o imbrunimento del calice.
LU'insieme di tutte queste informazioni consente una dettagliata

caratterizzazione qualitativa delle singole cultivar e fornisce gli elementi di
scelta per ottimizzare le operazioni di filiera.
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Cultivar

Alba
Arosa
Camarosa
Clery
Darselect
Dora
Irma
Onda
Patty
Queen Elisa
Roxana
Tudla
Ventana
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Colore (L*a*b*)

35,5-33,2-17,5
356-32,5-16,6
34,6-33,0-194
36,4-33,3-18.7
36,4-289-22 4
36,7-33,7-19.9
36,5-34,8-216
39,0-36,3-24 4
36,7-35,6-20,8
38,3-34,3-22 4
32,9-254-154
35,9-34,2-20.3
30,4-23,7-12,3

Colore AE

49
4,5
5,2
0,8
1,9
2,7
2,8
3,4
3,6
3,7
6,2
2,1
5,0

Consistenza

(9)
301

440
472
317
285
268
220
230
241
323
244
322
302

Frutti marci
(%)

=

o - o o O s o ac o o o

Frutti
ammaccati (%)

18
17
28
25
9
34
30
12
20
13
14
33
10

Frutti con calici
disseccati (%)

51
29
39
22
69
65
40
H
47
55
15
52
21

Parametri di qualita delle fragole rlevati dopo breve conservazione (3ggad4°Ce90% UR. +1ga
temperatura ambiente); coltura di pieno campo, Cesena (valori medi biennali)

Calo peso (%)

4.1
2,9
24
6.0
24
2,7
34
46
4.6
46
44
59
6.0




Composition of Ripe Strawberry
Harvested at different stages.
Held at 70°F (21°C) to complete color change.

Maturity % SS | % Acid | Ratio
25% color 428 0.80 5.39

50% color 4.56 0.79 5.77
75% color 4.98 0.68 7.32
100% color 5.48 0.59 9.28

Valori ottimali di qualita delle fragole alla raccolta e dopo breve conservazione
(3gga4d°Ced0% UR. + 1 gatemperatura ambiente)

Alla raccolta Dopo conservazione
. Residuo secco . Acido Frutti Frutti Calici Calo
Peso g {LE':fr:*] EnnsE:]tan rifrattometrico ( Am,dlg 9 ascorbico Cl:.:;:ra marci | ammaccati | disseccati | peso
(°Bx) (mg/100 g) (%) (%) (%) (%)
20-30 | =37-=32-=24 | 300-400 7,5-8,0 10-15 =40 <4 <2 <30 =10 <5
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Il conferimento del prodotto, possibilmente nella prima parte della mattina,
al magazzino frigorifero dotato di impianto ad aria forzata per I'abbattimento
rapido della temperatura risulta essere comunque una buona pratica. Meglio
ancora se si inizia la catena del freddo gia in azienda con interventi di pre-

refrigerazione.
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Prerefrigerazione

Le fragole sono caratterizzate da una elevata attivita metabolica la cui
intensita e rapportata in senso positivo alla temperatura.

Pertanto e indispensabile che la temperatura dei frutti dopo la raccolta
venga rapidamente abbassata a 2-3°C. Un ritardo della prerefrigerazione
aumenta l'incidenza delle infezioni fungine, il calo peso, e la
maturazione.

La prerefrigerazione deve essere attuata ad aria in celle, preferibilmente
con il sistema ad aria forzata. Con l'utilizzo delle celle refrigerate, si
realizzano tempi di raffreddamento piuttosto elevati (8-10 ore) mentre
con l'aria forzata i tempi sono decisamente inferiori (1-2 ore).
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CONSERVAZIONE

La temperatura ottimale di conservazione & compresa tra—0,5 e 0 °C (-0,7 °C
e il punto di congelamento) con una umidita relativa intorno all’85-90%.

In queste condizioni la durata della conservazione puo arrivare anche a 10
giorni. Naturalmente, scegliendo temperature vicino al punto di
congelamento, bisogna adottare idonee precauzioni se il prodotto deve
essere movimentato.
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CONSERVAZIONE

A seguito all’interruzione della catena del freddo si verificano innalzamenti
della temperatura con conseguente formazione di condensa che provoca
evidenti perdite qualitative per disidratazioni superficiali, scomparsa della
lucentezza e piu facile sviluppo di marciume.

Se il prodotto subisce quindi diverse movimentazioni € bene non
raffreddarlo sotto i 4 °C e utilizzare ambienti a temperature differenziate con
At non superiore a 5-6 °C.
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CONSERVAZIONE

La fragola e un frutto la cui elevata deperibilita abbinata alla riduzione progressiva
delle caratteristiche organolettiche e la non facile manipolazione, limitano il periodo
post-raccolta alla sola commercializzazione o in casi eccezionali a pochi giorni di
conservazione. Il periodo massimo tra raccolta e consumo non deve comunque
superare i 5-8 giorni.

La temperatura di conservazione deve essere di 0°C con il 95% di umidita relativa. In
riferimento al condizionamento termico occorre ricordare inoltre la necessita di avere
una efficiente catena del freddo dal momento immediatamente dopo la raccolta sino
al punto di vendita. In particolare bisogna evitare che fra le diverse fasi si verifichino
sbalzi termici tali che comportino la condensazione dell’'umidita sui frutti o nelle
confezioni, con conseguente sviluppo di infezioni da Botrytis spp. e Rhizopus spp.
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PRINCIPALI MALATTIE POST-RACCOLTA

Alcune crittogame possono causare evidenti perdite nel corso della
commercializzazione.

| principali marciumi che si riscontrano dopo la raccolta sono Botrytis cinerea,
Sclerotinia  sp., Rhizopus nigricans, Penicillium expansum, Colletotrichum
gloeosporioides, Phytophthora cactorum.

Per contrastare gli attacchi fungini piu diffusi puo essere utile, in fase preventiva, un
trattamento shock con CO2 e comunque ottimizzare le fasi di raccolta-trasferimento-
conservazione iniziando la catena del freddo il prima possibile.
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| AFTER 1 WEEK
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Botrytis cinerea
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TRATTAMENTI CON CO2

Trattamenti shock al 15-20% di CO2 per 2-4 giorni, a temperatura inferiore ai 5 °C
(senza scendere al di sotto del 2% di O2) Al fine di rallentare la maturazione e lo
sviluppo di Botrite.

Eccessi di CO2 comporta un danno che si palesa, dapprima con la comparsa di sapori

anomali, poi con il viraggio del colore a rosso vinoso o marrone, ed infine con il
rammollimento del frutto.
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TRATTAMENTI CON CO2

L'effetto fitotossico e correlato alla concentrazione della C02, durata del trattamento,
temperatura e suscettibilita dei frutti. In linea di massima si consiglia una
concentrazione iniziale di CO2 del 20% e una temperatura inferiore a 5°C.

Botrytis cinerea: costituisce la piu grave alterazione delle fragole dopo la raccolta. La
prevenzione dell'infezione innanzitutto si attua prima della raccolta con metodi
colturali Non essendo consentiti trattamenti chimici in pot raccolta la tecnologia
consigliata prevede la prerefrigerazione (2-3°C), il trasporto refrigerato (0-5°C), ed il
trattamento massivo con CO2 (20% per 5 gg.).
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TRASPORTO

Data l’elevata deperibilita delle fragole il trasporto deve essere fatto, previa
prerefrigerazione, con mezzi refrigerati a 0-5°C, curando in particolare lo stivaggio e
'uniforme ventilazione del carico. In casi particolari si puo ricorrere al
condizionamento atmosferico. Il condizionamento atmosferico fa sostanzialmente
riferimento al trattamento massivo con CO2 ad alte concentrazioni e per breve
periodo di tempo.

Il trattamento permette da un lato di ridurre il processo di maturazione-senescenza e
dall’altro di frenare significativamente i processi infettivi. Tale tecnica, utilizzata
durante la fase di trasporto, consiste nell’arricchire con CO2 I'atmosfera del vano merci

o dell'imballaggio.

Fondazione I'T'S - Istitwto Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made i Taly Sisterma Alimentare - Settore Produziont Agroalimentan™
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




Nel caso del vano merci sia esso vagone, container o cassone di autocarro,
I'impermeabilita della struttura al gas non e assoluta, per cui si ha un calo della
concentrazione di CO2 nel tempo.

Nel caso dell'imballaggio, bisogna realizzare delle unita palletizzate
impermeabili, con I'impiego di film plastico (p.e. politene) di 0,1 mm di
spessore. Limpermeabilita in questo caso € normalmente buona. |l
condizionamento gassoso puo essere realizzato con un impianto di bombole in
serie o, in alternativa, con generatori di CO2 (ghiaccio secco, generatori
chimici). La concentrazione di CO2 consigliata varia dal 20 al 30% in funzione
della impermeabilita al gas del sistema adottato. Piu precisamente, a fronte di
un buon sistema di impermeabilizzazione (p.e. unita palletizzate) e tenendo
conto della possibile fitotossicita della CO2, non conviene superare il 20% per
trasporti fino a 5 giorni.
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Aspettative qualitative del consumatore

« Colore: e Iimportante la stabilita di un colore brillante durante Ia
commercializzazione In Italia sono apprezzate tonalita rosso-brillanti. In USA e
preferito un colore piu scuro

* Freschezza: il calice verde, turgido e sufficientemente ampio e elemento di giudizio
insieme al colore

« Forma e dimensioni: la forma conica, regolare e allungata e quella preferita. Si
prediligono inoltre pezzature mediogrosse, di 25-30 g ma uniformi

» Dolcezza: grazie al miglioramento genetico, valori medi di 7,5-8,0 °Brix sembrano
ora possibili rispetto ai 5,5-6,0 °Bx di dieci anni fa

« Acidita: la percezione del sapore dolce e soggetta a interazione con l'acidita; e
necessario un rapporto equilibrato tra le due componenti e un contenuto di acidita

tra 10 e 15 meq/100 g sembra ottimale

« Aroma: con la dolcezza ¢ il parametro che per il 90% identifica una fragola buona e
fornisce un elemento guida nella scelta di preferenza

» Salubrita: assenza di residui chimici (produzioni BIO) e presenza di composti

a effetto nutraceutico
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FRAGOLA

Best flavor
combination

Acid/Sugar Content and Taste

Maturity % SS | % Acid | Ratio ,;, pilag ,\xb i -
a7} * Acidity Sugar Content Flavor
25% color 4.28 0.80 9.35
& High High Good
50% color | 456 | 079 | 577 g o = =
750/0 CO|OI’ 498 068 732 s Low High Bland
100% color | 5.48 0.59 | 9.28 Low Low Tasteless [,
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