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Frutti minori

Qualità e postraccolta

Melograno Fragole

La qualità dei frutti dipende
ampiamente dal contenuto in 
zuccheri e dall’acidità del 
succo. 

Frutti di alta qualità
dovrebbero avere una buccia
colorata, pochi semi negli arilli
e dovrebbero essere esenti da 
danni da sole, lesioni, 
sfregamenti e marciumi.  

MELOGRANO
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Lo spessore della buccia varia tra  1.5 e 4.2 mm. La buccia contiene un 
30% di tannini che vengono usati in medicina e come coloranti. 

E’ un frutto non climaterico con un tasso di respirazione basso che 
decresce durante la frigoconservazione.

Le condizioni ottimali di conservazione differiscono in relazione alle 
varietà considerate 

‘Mollar’ e ‘Wonderful’ a 5°C per 2-3 mesi
‘Hicaznar’ a 6°C per 5 mesi

Temperature al disotto dei 5°C possono facilitare la comparsa di 
danni da freddo 
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Le principali malattie del postraccolta dei melograni

Muffa grigia
(Botrytis cinerea)

Marciume bruno
(Pilidiellla granati)

Muffa azzurra
(Penicillium spp.)

Marciume del cuore
(Alternaria spp.)

Muffa grigia (Botrytis cinerea)

Il patogeno infetta i frutti
principalmente attraverso
le parti fiorali durante la 
fioritura producendo
infezioni latenti. 

Queste infezioni possono
anche avvenire attraverso
le ferite presenti sulla
superficie dei frutti, 
prodotte da danni
meccanici o insetti quando
il frutto è ancora giovane.



17/02/2017

4

Durante la conservazione le 
infezioni latenti causano un 
imbrunimento dell’intero
frutto partendo dal calice e 
procedendo progressivamente
ad interessare tutto il frutto.

B. cinerea può infettare
attraverso il micelio e i conidi
anche i frutti sani conservati
nello stesso imballo.
La malattia si sviluppa a 5°C-
10°C con UR > 90%, condizioni
queste di conservazione dei
frutti.

Marciume del cuore (Alternaria spp.)

A. alternata infetta i frutti durante la 
fioritura e in prossimità dell’allegagione. 
Successivamente la malattia interessa 
tutto il frutto man mano che cresce.  I 
sintomi esterni riportano cambiamenti di 
colore da rosso scuro a rosso brillante, 
perdita di peso.   

Il marciume del cuore è la più importante malattia della melagrana in 
California e anche in Grecia è responsabile di oltre il 50% della malattie 
biotiche.

Molte volte è necessario tagliare il frutto per poter diagnosticare 
correttamente la malattia 
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Influenza della temperatura sulla durata della conservazione 

Fragole
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La temperatura è il fattore chiave per la 
commercializzazione della fragola

– Elevato tasso di respirazione 
– Perdita di acqua (avvizzimento) Questi danni non sono visibili fino
al raggiungimento di livelli critici
- Sviluppo di marciumi

L’esposizione a temperature
elevate durante tutti i numerosi
passaggi di lavorazione
dopo la raccolta riduce la durata
della shelf-life del prodotto.

Colore: rosso brillante
Freschezza: calice verde, turgido
Forma e dimensioni: forma conica, 
regolare
Dolcezza: 7,5-8,0 °Bx
Acidità: il sapore dolce interagisce con 
l’acidità

Aroma: parametro che al 90% identifica 
la fragola

Salubrità: assenza di residui chimici e 
elementi nutraceutici
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PRE-REFRIGERAZIONE

Per assicurare una buona qualità del prodotto è indispensabile
limitare l’attività metabolica e la respirazione, che ne è l’espressione
più evidente. Abbassando la temperatura il più rapidamente
possibile, non oltre le due ore dalla raccolta.

CONSERVAZIONE

Temperatura ottimale di conservazione compresa tra -0,5 e
0°C (-0,7°C punto di congelamento) e UR 85-90% in queste
condizioni la durata può arrivare a 10 gg.

TRATTAMENTI CON CO2

Trattamenti massivi con CO2

al 15-20% per 2-4 gg a <5°C

(senza scendere al di sotto del

2% di O2) possono aiutare a

contenere la Botrytis e

rammollimenti anche se

incombono pericoli di

insorgenza di sapori anomali

per la formazione di acido

acetico e acetaldeide
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Le principali malattie del postraccolta delle fragole

Muffa grigia
(Botrytis cinerea)

Marciume nero
(Rhizopus nicrigans)

Muffa azzurra
(Penicillium expansum)

Si tratta di un patogeno classico della
fragola, che mantiene una posizione di
massima pericolosità per la presenza
diffusa dell’inoculo nei territori di coltivazione.

La maggior parte delle infezioni
che si manifestano sui frutti trova origine
dall’inoculo sviluppatosi precedentemente
a carico degli organi fiorali.

Muffa grigia (Botrytis cinerea)
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I MAP con i loro micropori permettono un continuo scambio di
gas e umidità con un parziale contenimento di B. cinerea e
Rhizopus. Tuttavia è necessario affiancare basse temperature
che riducono ulteriormente il tasso respiratorio e la crescita dei
funghi fitopatogeni

Marciume nero (Rhizopus nicrigans)

https://www.youtube.com/watch?v=8zRNSkNNrc0

I frutti infetti collassano rapidamente perdendo succo. Micelio rado e

cotonoso, dapprima biancastro cresce sulla superficie del frutto. I corpi

fruttiferi appaiono come punti neri sparsi in tutto il micelio.
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Il fungo sopravvive sui residui di vegetazione e nel suolo. Rhizopus
può infettare solo i frutti, attraverso ferite. In condizioni favorevoli
con alte temperature e umidità, la sporificazione è abbondante e
rapida. Le spore sono disseminate dall’aria e dagli insetti.

I frutti dovrebbero essere

manipolati con cura per evitare

ferite e abrasioni. Quando

possibile, i frutti dovrebbero

essere raccolti nelle prime ore del 

mattino, protetti dal sole e 

raffreddati il più presto possibile


