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MELONE





Melone di Cantalupo (Cucumis melo var. cataloupensis)
Il genere Cantalupensis comprende frutti di forma ovale, a polpa
arancione, con superficie verde-grigiastra, che può essere più o meno
liscia o verrucosa. La loro maturazione è precoce e presentano una
scarsa conservabilità



Melone Retato. (Cucumis melo var. reticulatus)
Riconoscibili grazie alla buccia reticolata, possono avere forma
tondeggiante o ovale. Se l’esterno è grigio-verde, con scanalature
leggere, la polpa è succosa, aranciata, con sfumature giallo-verdognole.
Molto profumato, è detto anche melone americano, per sottolineare la
ricca produzione negli Usa. La maggior parte delle varietà moderne di
melone coltivato appartengono a questa categoria.

Hanno scarsa conservabilità dopo la 
maturazione. 



Melone d’Inverno. (Cucumis melo var. inodorus)
I meloni invernali fanno parte del genere Inodorus, in quanto
proteggono l’aroma ricchissimo all’interno e lo sprigionano solo nel
momento in cui il frutto è aperto.
Hanno una lunga conservabilità. 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.
Varietà moto produttive ma non precoci adatte solo alla conservazione 
per tutto l’inverno soprattutto se raccolte prima della loro completa 
maturazione.



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.

Frutti di popolazioni locali di melone immaturo in alternativa al cetriolo



l melone Carosello
Il Carosello (verde barese), detto anche Barattiere è il frutto acerbo di 
diverse varietà 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. 





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.

I frutti dovrebbero avere i seguenti valori di qualità:
- RSR 11%.
- durezza della polpa (puntale di diametro pari a 8 mm) fra 0,5 e 1,5 kg.
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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 
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PREREFRIGERAZIONE

Una pratica molto efficace per la conservazione del prodotto è 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
l’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 è quello ad acqua per la
rapidità con cui si arriva alla temperatura ottimale (+ 5° C); inoltre non
sembra provocare incrementi significativi dell'incidenza delle micopatie

X
X not recommended for more than a few days due to chilling injury.
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Pre-lavorazione
I frutti raccolti vengono posti in cassoni o in rimorchi alla rinfusa e
avviati ai centri di lavorazione per la cernita e la calibratura.
È necessario che i frutti subiscano minori traumi possibili derivanti da
più passaggi dalla raccolta al definitivo confezionamento.
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La conservazione del melone presenta alcuni problemi a causa di
determinate peculiarità biologiche.
I 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 suscettibilità è assai variabile in funzione delle cultivar.
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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 ºC (middle) and after THREE ADDITIONAL DAYS AT 20 ºC
(right).

Krarup, et al 2009
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Symptoms of chilling injury in cantaloupe melons.

Krarup, et al 2009
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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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Solar radiation 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.
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Link Video di approfondimento

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

42/87





COCOMERO



Temperature di conservazione 10-15 ° C 
La durata di conservazione è 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'umidità relativa è generalmente consigliabile per ridurre l'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
quanto la qualità diminuisce rapidamente in queste condizioni.
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Produzione di etilene bassa: 0.1-1.0 μl/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 accettabilità del prodotto riconducibili alla consistenza
(croccantezza) e alla qualità al consumo.
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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 inferiori a 7 ° C per diversi giorni.
I sintomi della ferita di refrigerazione includono invaginazioni
superficiali, la diminuzione del colore della polpa, la perdita di
sapore

Conservazione e trasporto 
Data la sensibilità dimostrata nei confronti dell'etilene, é opportuno 
evitare carichi misti
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Link Video di approfondimento

https://www.youtube.com/watch?v=sY0Qw3A_stM

https://www.youtube.com/watch?v=vmzXmUPH2zc

https://www.youtube.com/watch?v=_Wvc_o4APCs

https://www.youtube.com/watch?v=sY0Qw3A_stM
https://www.youtube.com/watch?v=vmzXmUPH2zc
https://www.youtube.com/watch?v=_Wvc_o4APCs
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RACCOLTA

Per valutare lo stato di maturazione delle fragole non si hanno a disposizione
metodi oggettivi validi. Il parametro più usato è rappresentato dallo sviluppo e
intensità del colore. Si raccomanda di eseguire la raccolta quando i frutti
hanno assunto la colorazione tipica della cultivar.
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La raccolta per il consumo fresco è 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.



FRAGOLA

L’elevata deperibilità 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 l’azienda di produzione e la centrale di
lavorazione richiedono tempi superiori alle 4-6 ore, è necessario ricorrere a
mezzi di trasporto dotati di impianti di refrigerazione.



È 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

FRAGOLA

Raffreddamento e deterioramento. Le fragole
dovrebbero essere raffreddate il più presto
possibile dopo la raccolta; I ritardi oltre 1 ora
riducono la percentuale di frutti
commercializzabili



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 già
dopo 4-5 ore, mantenendo poi una temperatura intorno ai 10 °C nell’arco delle 24 ore.
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FRAGOLA

La valutazione della serbevolezza dei frutti dopo conservazione frigorifera
di 3 giorni a 4 °C più 1 giorno a 20 °C (simulando il comportamento di
commercializzazione e consumo) rilevando il calo peso dei frutti, le % di
frutti:

sani,ammaccati,affettidamarciume,affettidaessiccamentoo imbrunimentodelcalice.

L’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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Il conferimento del prodotto, possibilmente nella prima parte della mattina,
al magazzino frigorifero dotato di impianto ad aria forzata per l’abbattimento
rapido della temperatura risulta essere comunque una buona pratica. Meglio
ancora se si inizia la catena del freddo già in azienda con interventi di pre-
refrigerazione.



FRAGOLA

Prerefrigerazione
Le fragole sono caratterizzate da una elevata attività metabolica la cui 
intensità è rapportata in senso positivo alla temperatura. 
Pertanto è 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).



FRAGOLA

CONSERVAZIONE

La temperatura ottimale di conservazione è compresa tra –0,5 e 0 °C (–0,7 °C 
è il punto di congelamento) con una umidità relativa intorno all’85-90%.
In queste condizioni la durata della conservazione può arrivare anche a 10
giorni. Naturalmente, scegliendo temperature vicino al punto di
congelamento, bisogna adottare idonee precauzioni se il prodotto deve
essere movimentato.



FRAGOLA

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 più facile sviluppo di marciume.
Se il prodotto subisce quindi diverse movimentazioni è bene non
raffreddarlo sotto i 4 °C e utilizzare ambienti a temperature differenziate con
Δt non superiore a 5-6 °C.







FRAGOLA

CONSERVAZIONE

La fragola è un frutto la cui elevata deperibilità 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 umidità relativa. In
riferimento al condizionamento termico occorre ricordare inoltre la necessità 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’umidità sui frutti o nelle
confezioni, con conseguente sviluppo di infezioni da Botrytis spp. e Rhizopus spp.



FRAGOLA

PRINCIPALI MALATTIE POST-RACCOLTA

Alcune crittogame possono causare evidenti perdite nel corso della
commercializzazione.
I 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 più diffusi può 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.







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

FRAGOLA

L'effetto fitotossico è correlato alla concentrazione della C02, durata del trattamento,
temperatura e suscettibilità 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 più 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 deperibilità delle fragole il trasporto deve essere fatto, previa
prerefrigerazione, con mezzi refrigerati a 0-5°C, curando in particolare lo stivaggio e
l’uniforme ventilazione del carico. In casi particolari si può 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 l’atmosfera del vano merci
o dell’imballaggio.



Nel caso del vano merci sia esso vagone, container o cassone di autocarro,
l’impermeabilità della struttura al gas non è assoluta, per cui si ha un calo della
concentrazione di CO2 nel tempo.

Nel caso dell'imballaggio, bisogna realizzare delle unità palletizzate
impermeabili, con l’impiego di film plastico (p.e. politene) di 0,1 mm di
spessore. L’impermeabilità in questo caso è normalmente buona. Il
condizionamento gassoso può 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 impermeabilità al gas del sistema adottato. Più precisamente, a fronte di
un buon sistema di impermeabilizzazione (p.e. unità palletizzate) e tenendo
conto della possibile fitotossicità della CO2, non conviene superare il 20% per
trasporti fino a 5 giorni.
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PROGETTO CONTINNOVA
CONTAINER INNOVATIVO ISOTERMICO 

intermodale equipaggiato con 

ATMOSFERA CONTROLLATA 

per il trasporto di 

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI

Aiuti a sostegno dei Cluster Tecnologici Regionali per l’Innovazione



Aspettative qualitative del consumatore

• Colore: è importante la stabilità di un colore brillante durante la

commercializzazione In Italia sono apprezzate tonalità rosso-brillanti. In USA è

preferito un colore più scuro

• Freschezza: il calice verde, turgido e sufficientemente ampio è elemento di giudizio 

insieme al colore 

• Forma e dimensioni: la forma conica, regolare e allungata è 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

• Acidità: la percezione del sapore dolce è soggetta a interazione con l’acidità; è

necessario un rapporto equilibrato tra le due componenti e un contenuto di acidità

tra 10 e 15 meq/100 g sembra ottimale 

• Aroma: con la dolcezza è il parametro che per il 90% identifica una fragola buona e

fornisce un elemento guida nella scelta di preferenza

• Salubrità: assenza di residui chimici (produzioni BIO) e presenza di composti

a effetto nutraceutico
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