Malattie delle drupacee

Applicare le Buone Pratiche Agricole anche dopo la raccolta
I ——

-Raccogliere i frutti ad un adeguato grado di maturazione
-Evitare di ferire i frutti

-Refrigerare appena possibile, per rimuovere il calore di campo
-Effettuare trattamenti fungicidi se autorizzati

-Evitare lunghi periodi di conservazione
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1. Raccogliere i frutti ad un adeguato grado di maturazione

La definizione dell’epoca di raccolta, tenendo conto della scalarita della
maturazione dei frutti, delle forti variabilita tra le diverse cultivar e della
diversa reazione ai fattori pedoclimatici, € alquanto problematica,
tuttavia alcuni indici si sono dimostrati di facile applicazione e di
sufficiente rispondenza fisiologica.

PRINCIPALI INDICI DI MATURAZIONE

il colore di fondo della buccia
la durezza della polpa;

il residuo secco rifrattometrico, Vi
I'acidita e il loro rapporto. “
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2. Evitare di ferire i frutti
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3. Refrigerare appena possibile per rimuovere il calore
di campo
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4. Effettuare trattamenti fungicidi se autorizzati

Trattamenti post-raccolta a base di fludioxonil (0,069% a.l.
Frutti conservati per 6 gg a 0°C + 6 gg di SL

100 >
|lTestim0ne N ~
3 80 Fungicide -
S -
.g
£ 60
£
-
=
40
20
0

Sweet Lady Rosa del West  Max 4 Silver Giant  Alitop  Stark Red Gold

*LDS test
Fondazione 1T 1ggyto Tﬂ ey 6j’9 —+ '%0 Hrberes m ‘ﬁ ekt % Agrwllr‘rﬁﬁﬁﬁ?fﬂ

Corso ITS VI Ciclo “Teenico Superiore della Gestione del Post Raceolta della Filiera Ortofrutticola”




15/02/2017

Le principali malattie del postraccolta delle drupacee

Marciume bruno
(Monilinia spp.)

Marciume da Rhizopus
(Rhizopus stolonifer)

Muffa azzurra
(Penicillium expansum)

Muffa grigia

(Botrytis cinerea)
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Marciume bruno (Monilinia spp.)
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] Popolazione di Monilinia spp. isolata su drupacee
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Monitoring of the nopulation of Monilinia spp
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Marciume bruno delle drupacce = Sistema complesso
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Incidenza di Monilinia spp.

Infezioni artificiali | Infezioni naturali
Diametro lesioni Frutti infetti
(mm)* (%)?

Varieta

. ' ‘ h
Springbelle L 0.2-0.4 10,1+0,4a 60+3,7a
H 0,5-0,9 7,5+0,5b 10+3,5b
Redhaven’ L 0,0-0.3 13+1,1a 61,3+13,3a
0,4-0,6
H . 910,3b ) 1,3+1,3b

2 Infezioni naturali: frutti conservati a 20°C per 6 gg.
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Marciume da Rhizopus — Rhizopus stolonifer

La malattia prodotta dal

Rhizopus & un’avversita

di norma non grave delle

drupacee. Colpisce i frutti

| nella fase post-raccolta

\ \ ed in particolare durante

\ le fasi finali della

\ distribuzione e nella casa

A del consumatore.

Lincidenza della malattia, in condizioni normali, non supera I'1-2% dei
frutti.

Le infezioni di solito avvegono dopo la raccolta e il patogeno penetra nel
frutto attraverso ferite (tagli, screpolature e danni da sfregamento)
presenti sui frutti. Il patogeno non si sviluppa al di sotto dei 5°C e puod
essere controllato mantenendo i frutti a una temperatura inferiore.
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SINTOMI

Dapprima macchie marroni tendenti al bruno, non
infossate a rapidissimo accrescime

Muffosita biancastra, lanuginosa che rapidamente
si espande interessando tutta la zona alterata.
Successivamente, la muffa vira dal biancastro al
grigio scuro nero.

Formazione di nidi per effetto della trasmissione
del patogeno per contatto da frutto a frutto
Deliquescenza della polpa per la spiccata azione
pectinolitica del micete

Odore di fermentato nella polpa
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Muffa grigia — Botrytis cinerea

E’ un’avversita non
grave che colpisce le
drupacee nelle fasi: post-
raccolta della
conservazione e
commercializzazione.
Sui frutti conservati per

| brevi periodi I'incidenza
di norma si aggira intorno
al 2-3%

Sono fattori predisponenti:

» La presenza di ferite
» La bagnatura dei frutti nella fase post-raccolta
* Rotture nella catena del freddo
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Muffa verde azzurra — Pencillium expansum, Penicillium spp.

E’ un’avversita non grave Penicillium expansum
che colpisce le drupacee
nelle fasi: post-raccolta.
Sui frutti conservati per

~ lunghi periodi e

* senescenti in particolare
le susine I'incidenza puo
arrivare anche al 10%.

Sono fattori predisponenti:
* La senescenza
+ La presenza di ferite

» La bagnatura dei frutti
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1. Le ciliegie sono frutti non climaterici

Hanno una limitata capacita di maturare una
volta che sono state raccolte

2. Le ciliegie sono frutti altamente deperibili.
4-6 gg in refrigerazione normale

l

Alto tasso di respirazione + minima riserva di carboidrati

Ciliegie: 65 mg CO,/Kg/h a 20°C
Mele — Pere: 20 mg CO,/Kg/h a 20°C

3. Leciliegie sono frutti altamente suscettibili ai danni meccani
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Caratteristiche qualitative

Colore della buccia

Luminosita
Peduncolo verde
Dolcezza

Aroma

Consistenza della polpa
Limitano la disponibilita sul mercato delle ciliegie in condizioni ottimali,
riducendone la shelf-life

uove Tecnologie per il Made in Laly Sistemna Alimenta
Superiore della Gestione del Post Raccolta de

Fondazione

Che cosa causa il ‘pitting’ nelle ciliegie

Stress da calore/umidita possono causare ‘pitting’ anche sugli alberi (>32°C
per 399)

Stress meccanici
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Fattori post-raccolta

Una volta raccolte le ciliegie sono
estremamente difficili da lavorare, Molto
presto si evidenziano disseccamento e
imbrunimento del peduncolo e comparsa
del ‘pitting’

Si assiste ad una rapida perdita di acqua
sia dal frutto che dal peduncolo e di
conseguenza anche una perdita di
zuccheri.

Durante la conservazione refrigerata le
ciliegie tendono a perdere in lucentezza a
causa principalmente della degradazione
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Alterazioni abiotiche

1. Pitting (bruising)

2. Spaccature in postraccolta

3. Imbrunimento del peduncolo

4. Perdita di lucentezza

5. Perdita di aroma

6. Calo peso
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Alterazioni biotiche

Monilinia spp.
Botrytis cinerea
Rhizopus sp.

Penicillium sp.

Fondazione TS
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Aspetto dei frutti

» Ciliegie conservate senza MAP dopo le prime 4 settimane di
conservazione mostravano il peduncolo imbrunito
* L' uso del MAP ha permesso di preservare il peduncolo

sufficientemente verde e idratato
MAP CONTROL

‘Sweet Aryana’ dopo 28 giorni di conservazione
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