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Malattie degli agrumi
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CARATTERISTICHE DEGLI AGRUMI

* Frutti non-climaterici

+ Bassi tassi di respirazione

* Produzione di bassi livelli di etilene
+ Sensibili ai danni da freddo

» Suscettibili alle perdite di acqua

» Suscettibili ai marciumi
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Temperature minime di conservazione

Varieta Temperatura

Pompelmo 10-13°C
Arancia 3-5°C
Limone 10-13°C
Cedro 10-13°C
Mandarino 4-7°C
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DEVERDIZZAZIONE
T

Si effettua mediante trattamenti postraccolta con etilene per accelereare la
degradazione della clorofilla nelle varieta precoci, che hanno acquisito
le dovute caratteristiche di qualita interna, ma senza che la buccia abbia
raggiunto la completa pigmentazione

Il trattamento viene effettuato in celle dove si mantengono livelli di etilene tra
2 e 10 ppm, a cui si aggiungono elevate concentrazioni di ossigeno che
favoriscono una omogenea deverdizzazione.

Le temperature ottimali sono 20°C per i mandarini e 25°C per le arance
Frutti raccolti troppo in anticipo non svilupperanno una buona colorazione
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Le principali malattie del postraccolta degli agrumi

Muffa verde
(Penicillium digitatum)

Muffa azzurra
(Penicillium italicum)

Marciume acido
(Geotrichum candidum)

Marciume nero
(Alternaria citri)

Marciume bruno (Phytophthora spp.)
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INFEZIONI INIZIATE AL MOMENTO

DELLA RACCOLTA O DOPO

Muffa verde
(Penicillium digitatum)

Muffa azzurra
(Penicillium italicumy
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SINTOMI

Lo stadio iniziale della malattia si manifesta con
un rammollimento iniziale della polpa di forma
piu 0 meno circolare a carico dei tessuti della
buccia che diventano di marrone chiaro.

Con l'avanzare
dell’'infezione
quest’area si allarga e
dal centro compaiono
prima il micelio di
colore bianco e
successivamente le
spore di colore verde
olivastro o azzurre
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= ridurre le occasioni di ferite: attacchi di insetti, gelo, oleocellosi,
vento, ecc.

= ridurre le ferite alla raccolta e durante la lavorazione;

= evitare di raccogliere i frutti subito dopo una pioggia o ancora
coperti dalla rugiada.

= disinfettare giornalmente con prodotti a base di cloro la
completa linea di lavorazione.

= disinfettare le celle di conservazione ogni volta che si osservano
frutti marci; vasche e acque di lavaggio devono essere trattate
con cloro

= trattamenti con fungicidi a base di Tiabendazolo e Imazalil
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Marciume acido
Geotrichum candidum var. citriaurantii

Malattia da
ferita,
temuta
soprattutto
nelle annate
piovose

E’ un comune abitante dei suoli dove vengono coltivati agrumi.
Raggiunge i frutti attraverso schizzi di pioggia o correnti d’aria. | frutti
situati nelle parti piu basse della pianta sono piu soggetti alla
malattia

Vettori del fungo possono essere anche alcuni insetti come:
Drosophila
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Buccia, segmenti di pareti e vescicole
contenenti i succhi sono degradati
dall’attivita di enzimi extracellulari
prodotti dal patogeno, fino a
disintegrare completamente il frutto

In seguito all’'esposizione ad alta
umidita, le lesioni si ricoprono di uno
strato di micelio biancastro.

Il frutto attaccato dal marciume
emana un caratteristico odore acido
che attrae insetti che a loro volta
diffonderanno il patogeno sulla
superficie di altri frutti feriti.
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Lotta

| principi attivi utilizzati per prevenire il Penicillium non
sono efficaci nei confronti di G. candidum.

I marciume acido puo essere ridotto:

*Minimizzando le ferite al momento della raccolta
=Prevenendo il contatto tra frutti e suolo

=Disinfettando le attrezzature, le celle di conservazione, i
contenitori dei frutti.

= Refrigerando i frutti confezionati a 10°C o meno
immediatamente.
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Marciume bruno o allupatura (Phytophthora spp.)

Interessa i frutti a maturazione autunno-vernina, sia sull’albero sia durante le fasi
di lavorazione, di conservazione e di trasporto. Gli agenti sono humerose specie
di Phytophthora (tra cui citrophthora, cactorum, syringae e hibernalis) che vivono
nel suolo e raggiungono foglie e frutti con gli schizzi di pioggia o durante
l'irrigazione
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Marciume nero dell’asse carpellare
Alternaria citri, A. alternata

La malattia € piu frequente a carico dei mandarini sottoposti ad un lungo periodo di
conservazione. Sezionando i frutti, 'asse carpellare e i segmenti adiacenti risultano anneriti
e la polpa appare disorganizzata.
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SANITIZZAZIONE

*Prevedere locali separati per le varie operazioni (stoccaggio,
conservazione, preselezione, etc)

*Allontanare giornalmente dagli ambienti di lavoro frutti marci, foglie,
rami etc.

*Non lasciare frutti marci a contatto con l'aria

*Non accatastare lo scarto in prossimita della centrale in attesa di
rimuoverli

*Pulire periodicamente I'ambiente di lavoro con ipoclorito, sali di
ammonio o acido peracetico

*Educare il personale a lavarsi periodicamente le mani e cambiare i
guanti in particolare dopo che si € venuti a contatto con frutti marci.
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AGENTI SANITIZZANTI

Il cloro € quello piu utilizzato per le sue proprieta disinfettanti.
Usato anche nelle acque di lavaggio dei frutti per abbassare la
carica microbica.

La sua attivita si limita solo alle spore sulla superficie e non € in
grado di penetrare i tessulti

Sali quaternari utilizzati per le superfici ma non per i frutti

Acido peracetico e Ozono aggiunti nelle acque di lavaggio
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Malattie dell’uva da tavola
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L'uva da tavola € uno dei frutti piu deperibili e durante i processi di
distribuzione e commercializzazione si assiste a sostanziali perdite sia di
prodotto che di qualita.

Le perdite dopo la raccolta possono avvenire in qualisaisi punto della catena
di distribuzione fino alla casa del consumatore. Le cause sono legate
soprattutto a danni fisici durante le operazioni di raccolta e trasporto, danni

fisiologici e disidratazione.

PROBLEMATICHE DI GESTIONE DELL'UVA DA TAVOLA
NELLA FASE POST-RACCOLTA

Scarsa meccanizzazione

Richiede molto lavoro manuale

Dopo la raccolta non puo essere trattata

Richiede molta esperienza
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T
RICORDARE che:

LUVA NON MATURA DOPO LA RACCOLTA: come altri frutti
(drupacee) pud solo deteriorare.

Scopo dei trattamenti post-raccolta e limitarne il tasso di
deterioramento

Alte temperature e bassa umidita causeranno perdita di acqua
(disidratazione) dal raspo e dagli acini e cid aumentera il tasso
di deterioramento.
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Difetti comuni nell’'uva da tavola da rimuovere durante la raccolta

Marciumi Scottature

Danni da insetti

Danni da insetti v ioni i
Mal bianco Infezioni da tignola
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Alcuni problemi legati alla qualita

Danni da sole

Fondad

Imbrunimenti Perdita degli acini

y j . . b e - Sello

t
Corso ITS VI Ciclo “Teenico Superiore della Gestione del Post Raceolta della Filiera Ortofrutticola™
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Le principali malattie del postraccolta dell’'uva da tavola

Muffa grigia

(Botrytis cinerea)

Muffa da Aspergillus

(Asperg///us spp.)
Marciume deliquescente
(Rizophus spp.)
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Le bacche bianche si presentano
cosparse da piccole macule di colore
marrone chiaro con epidermide
integra

Col tempo le macule si ingrandiscono,
confluiscono e si estendono all’intera
bacca

In condizioni di elevata umidita la
malattia diffonde da un acino all’altro,
trasformando l'intero grappolo in un
ammasso marcescente

Compare anche il micelio biancastro
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foto 7
| conidi del patogeno possono l
dare origine all’infezione in
qualsiasi punto della bacca,
anche se sito preferenzj
la zona prossiaraal peduncolo

~

Sono piu sensibili le uve a grappolo serrato e quelle con
acini a buccia sottile, come quelle provenienti da vigneti
con teli di plastica per il ritardo della raccolta e pertanto

lungamente esposti ad elevata umidita, rugiada e basse
temperature.

Fondazione I'TS - Istituie Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Tialy Sisterna Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari™
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filicra Ortofrutticola®

LOTTA

L'uva & un prodotto di difficile manipolazione postraccolta
poiché 'allontanamento della pruina costituisce un difetto
estetico che incide negativamente sul suo valore commerciale.

Quindi gli interventi in postraccolta si basano per lo pit su
trattamenti gassosi quando ammessi

Prodotto di eccellenza per proteggere la B. cinerea & I'anidride
solforosa

Quindi & importante intervenire in pre-raccolta con fungicidi
nonostante la possibilitd di comparsa di resistenze e
comunqgue non sufficienti a garantire un buon controllo della
malattia in postraccolta.
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Procedure di
confezionamento

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della cstionc acl P Kaccolta dclla Fihcra Ortofrutticola®

LOTTA
T

Difesa preventiva di tipo agronomica:

Non eccedere con concimazioni azotate e irrigazione
Praticare la sfogliatura
Ridurre le occasioni di ferite

Effettuare la prerefrigerazione immediatamente dopo la
raccolta (in tunnel ad aria forzata)

Conservare a 0°C ed elevata umidita

Mezzi alternativi alla anidride solforosa (ozono, vapori di
alcool, Sali carbonati, di potassio, di calcio)

Fondazione TS - Istite Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sistena Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari™
Corso ITS VI Ciclo “Teenico Superiore della Gestione del Post Raceolta della Filiera Ortofrutticola”

16/02/2017

14



Marciume da Aspergillus - Aspergillus spp.

La malattia assume importanza negli ambienti
caratterizzati da siccita e temperature estivo-
invernali relativamente alte.

Le infezioni sull’'uva da tavola, a differenza di
quelle di B. cinerea hanno scarsa importanza
poiché sviluppano molto lentamente e sono
pochissime le bacche interessate per ciascun
grappolo.

Desta piu preoccupazione la capacita dei funghi
appartenenti alla specie Aspergillus di produrre
una tossina: ocratossina, cancerogena per
roditori.

La problematica riveste poca importanza per le
uve da tavola anche se sono state rinvenute
tracce della micotossina in uve asintomatiche
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Marciume deliquescente - Rhizopus spp.

La malattia poco frequente sull’'uva sia in campo che post-raccolta

La polpa delle bacche infette perde consistenza e diventa deliquescente

| patogeni responsabili del marciume sono patogeni tellurici che vivono nel terreno e
colonizzano facilmente residui organici di varia natura pertanto sfruttando le correnti
di aria possono raggiungere i grappoli prima e durante la raccolta nonché in

conservazione.
EVITARE IL CONTTTO DIRETTO O IL SUOLO _
% 5 ol Ui :

B e N r il Made i Tl 5 -
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Fondazi
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