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Gestione fitosanitaria in 
postraccolta

Docente MARTA Mari

AREA Profesionalizzante: Gestione qualità

UF Gestione fitosanitaria in post-raccolta

1. Cenni generali sulle alterazioni  biotiche degli 
ortofrutticoli in postraccolta – Parte I°
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Uno tra i principali scopi della gestione della postraccolta è il 
massimizzare il valore aggiunto dei prodotti dopo la raccolta

0.65 Euro/Kg

2 Euro/Kg

0.42 Euro/Kg

1.05 Euro/Kg

+ 250%

+ 308%

CAUSE CHE DETERMIANO LE PERDITE POST-RACCOLTA

1. Scarsa qualità iniziale Maturazione impropria

2. Danni meccanici

3. Marciumi

4. Conservazione a temperature non idonee

5. Eccessive perdite di acqua

6. Ritardo della raccolta / introduzione sul mercato

7. Livelli non adeguati di

O2 , CO2

C2H4

Altri composti volatili
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Come evitare le perdite post-raccolta

1. Raccogliere ad un grado di maturità adeguato

2. Evitare i danni meccanici

3. Conservare a temperature adeguate

4. Diminuire le perdite di acqua

5. Eseguire trattamenti specifici

Transporto

• Usare veicoli dedicati per il 
trasporto di ortofrutticoli

• Pulirli regolarmente

• Differenziare i trasporti  a 
seconda delle diverse specie di 
prodotti
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Mantenere la catena del freddo

…durante la distribuzione:

 Utilizzando il trasporto refrigerato
 Espositori refrigerati nei punti vendita
 Monitorare la temperatura e l’umidità durante 

tutte le fasi postraccolta
 Migliorare la tracciabilità dei prodotti 

dall’azienda al consumatore

4. Diminuire le perdite di acqua

• Mantenere alta 
l’Umidità Relativa

• Proteggere i frutti 
con cere o coating
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5. Eseguire trattamenti

Chimici:      Fungicidi                 lotta ai funghi
Antiriscaldo lotta alla alterazioni abiotiche 

Metodi di applicazione: in linea (drencher o bagno)

Problematiche: 
igienico-sanitarie, 
pochi p.a. ammessi, 
alti costi di registrazione, 
insorgenza di resistenza, 
legislazione diversificata per paese di produzione

1.2 Cenni generali sulle alterazioni  biotiche 
degli ortofrutticoli in postraccolta – Parte II

Fattori che influenzano lo sviluppo delle 
malattie postraccolta: 

1. Specificità ospite-patogeno
2. Inoculo del patogeno
3. Condizioni postraccolta
• Temperatura
• Acqua
• Composizione atmosferica
• Stadio di maturazione
• Senescenza
• Ferite
• Stress biotici e abiotici
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I frutti sono prodotti altamente deperibili 

Pochi giorni (5-7) 

Alcuni mesi (5-7)

CAUSE BIOTICHE DI PERDITE POSTRACCOLTA

In generale, responsabili della maggior parte delle perdite postraccolta do natura 
biotica sono malattie causate da poche specie di batteri e da numerose specie di 
funghi 

A questi ultimi sono attribuite le infezioni sui frutti, mentre sugli organi vegetativi 
sono più frequentemente presenti quelle di natura batterica.

Le malattie sono riconoscibili dai sintomi che consistono in decolorazione e 
distruzione dei tessuti infetti, con formazione di evidenti lesioni, più comunemente 
sotto forma di marciumi
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Infezioni in campo - Infezioni latenti

Infezioni dopo la raccolta

RaccoltaFrutteto Magazzino frigorifero

Patogeno

OspiteAmbiente

PATOGENI DA FERITA
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Fattori ambientali

TEMPERATURA

Minime termiche per lo sviluppo di infezioni fungine in postraccolta

Patogeno Temperatura
°C

Patogeno Temperatura
°C

Alternaria -3 Mucor piriformis -1

Aspergillus 8 P. digitatum 5

Botrytis cinerea -2 P. expansum -3

Cladosporium -4 P. italicum 0

Colletotrichum 9 Rhizopus stolonifer 4

Fusarium 5 Neofabraea spp. 0

Monilinia spp. 0

Fattori ambientali

OSSIGENO

Accrescimento  di Penicillium expansum a diverse concentrazioni di ossigeno  
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Suscettibilità dei frutti  in relazione alla fase fenologica
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RESISTENZA ONTOGENICA

I. Danni fisici: Impatti, ferite sfregamenti

II. Avvizzimento (disidratazione).

III. Senescenza  (sovramaturazione).

IV. Alterazioni fisiologiche causate da temperature o prodotti 

chimici  

Definizione:

Alterazioni interne o esterne dovute a condizioni 

ambientali dopo la raccolta improprie, che influenzano 

la fisiologia dei prodotti senza un’evidente causa 

legata a funghi, batteri, insetti (Bartz & Brecht, 2003 

modificato).

ALTERAZIONI ABIOTICHE
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Danni fisici: Impatti, ferite sfregamenti

Sono determinati dall’urto del frutto contro una superficie
dura che può essere il contenitore per la raccolta e il
trasporto, la linea di selezione e il contenitore finale.

II. Avvizzimento (disidratazione)

Dopo la raccolta i prodotti ortofrutticoli continuano a
disperdere nell’atmosfera il loro contenuto di acqua,
presente in forma di vapore negli spazi intercellulari, tramite
il processo di traspirazione.

I frutti non possono più reintegrare le perdite di acqua il
distacco dalla pianta e sono sottoposti a un progressivo di
disidratazione
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IV. Alterazioni fisiologiche da basse temperature  

Le fisiopatie da raffreddamento rappresentano uno degli aspetti della
patologia vegetale più complessi e con notevoli riflessi partico-
scientifici.

SINTOMI:

Maculature : 

Imbrunimenti

Disfacimento dei tessuti


