
1 
 

 

 
 

 

Corso ITS VI Ciclo  
“Tecnico Superiore della gestione del post-raccolta 

della filiera ortofrutticola”  
(Post.Ra.Orto.Fru) CUP B19D16010550009 

finanziato nell’ambito del POR PUGLIA FESR – FSE 2014/2020 ASSE X - Avviso Pubblico n. 6/2016 - 
Approvazione Graduatoria A.D. n. 840 del 17/10/2016 (BURP n. 120 del 20 ottobre 2016) 

 

Annualità 2016-18 
 

Sede del Corso: 

APEO - Associazione Produttori Esportatori Ortofrutticoli 
Via C. Rosalba, 47/J - 70124 BARI 

 

 PROJECT WORK 
IMBALLAGGI ALTERNATIVI PER IL CONFEZIONAMENTO 

DELL’UVA DA TAVOLA 
 
 
CORSISTA: BELLACOSA MARCO 
AZIENDA SEDE DI STAGE: LOZUPONE IMPORT-EXPORT  

 
 
 
 
 
 

___________________________________________________________________________________ 
Fondazione ITS – Istituto Tecnico Superiore 

Area “Nuove Tecnologie per il Made in Italy - Sistema Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari” 
S.C. 138 C.da Marangi n. 26 - 70010 Locorotondo (BA) 



2 
 

  



3 
 

INDICE  

Sommario 
INDICE ......................................................................................................................................... 3 

1.PREMESSA .............................................................................................................................. 4 

2.IL MONDO DELL’ORTOFRUTTA ............................................................................................. 5 

2.1 L’ORTOFRUTTA NEL MONDO .......................................................................................... 5 

2.2 L’ORTOFRUTTA IN ITALIA ................................................................................................ 5 

2.3 L’UVA DA TAVOLA ............................................................................................................ 6 

2.4 MERCATO ITALIANO DELL’UVA DA TAVOLA ................................................................. 7 

2.5 PRODUZIONE DI UVA DA TAVOLA IN PUGLIA ............................................................... 8 

2.6 I CONSUMATORI DELL’UVA DA TAVOLA ........................................................................ 9 

2.7 FASI DELLA PRODUZIONE DELL’UVA DA TAVOLA ..................................................... 11 

3.GLI IMBALAGGI ...................................................................................................................... 13 

3.1 DESCRIZIONE GENERALE DEGLI IMBALAGGI ............................................................ 13 

4.IL CARTONE ........................................................................................................................... 14 

4.1 CARTONE ONDULATO ................................................................................................... 14 

5.IL LEGNO ................................................................................................................................ 16 

6.POLIPROPILENE .................................................................................................................... 17 

6.1 CARATTERISTICHE DEGLI IMBALAGGI TRADIZIONALI. ............................................. 17 

7.AZIENDA ................................................................................................................................. 18 

7.1DESCRIZIONE DELL’AZIENDA ........................................................................................ 18 

7.2 CRITICITA’ AZIENDALI .................................................................................................... 19 

8.PROPOSTA PER L’AZIENDA ................................................................................................. 21 

8.1 PIANIFICAZIONE DELL’INTERVENTO ........................................................................... 21 

9 IMPLEMENTAZIONE DEL PROGETTO ................................................................................. 24 

9.1 ANALISI SUL CARTONE ONDULATO CON L’AGGIUNTA DI OLI ESSENZIALI ............ 24 

9.2 MAP .................................................................................................................................. 25 

9.3 L’EPS ................................................................................................................................ 26 

10. CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI ................................................................................. 28 

11. BIBLIOGRAFIA E SITOGRAFIA .......................................................................................... 29 

 

 
 
  



4 
 

1.PREMESSA 
 
Il presente progetto è stato realizzato grazie alla partnership della fondazione ITS 

Agroalimentare della Puglia che con il corso di formazione per la gestione del post raccolta della 

filiera ortofrutticola ha inteso formare professionisti nelle operazioni di cernita, confezionamento, 

conservazione e distribuzione. 

Il corso è stato articolato facendo riferimento a tutte le dinamiche che interessano le produzioni 

ortofrutticole dalla gestione fitosanitaria in campo, alle operazioni post raccolta, alle tecniche di 

conservazione ecc. 

In questo periodo si sono alternate sia lezioni frontali in aula che lezioni pratiche presso le 

aziende pugliesi del settore ortofrutticolo, dove è stato possibile prendere visione degli impianti e 

delle tecnologie di lavorazione e conservazione dei prodotti. 

Al termine della fase di aula prevista per il primo e secondo anno di studi, è stato possibile 

mettere in pratica le nozioni e le competenze acquisite tramite di un tirocinio curricolare presso 

l’azienda Lozupone import-export con sede a Rutigliano.  

Il presente progetto vuole essere un momento di riflessione su uno degli aspetti ormai di 

maggiore rilievo per la garanzia della qualità fino al consumatore finale: gli imballaggi primari. 

Ciò è ad oggi ancora più vero per una referenza di punta per il panorama ortofrutticolo italiano e 

pugliese in particolare, quale può esser l’uva da tavola che è ormai destinata a raggiungere i 

mercati internazionali ed ad avere una vita in post-raccolta anche di alcuni mesi. 
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2.IL MONDO DELL’ORTOFRUTTA 
2.1 L’ORTOFRUTTA NEL MONDO  

Il comparto ortofrutticolo è in continuo sviluppo soprattutto in Occidente, tuttavia il mercato dei 

paesi in via di Sviluppo o Emergenti quali Cina, Africa, Medio Oriente (analisi di Rainer Münch, 

partner della Oliver Wyman e autore del Fruit Trend Report presentato a Fruit Logistica di 

Berlino) costituisce e costituirà sempre più uno sbocco di riferimento un bacino di utenza con 

redditi medio alti disponibili. 

Secondo il rapporto di Market&Market, nel 2017 quello ortofrutticolo è stato un mercato da 246 

miliardi di dollari, che crescerà mediamente del 7,1% fino al 2022 fino a raggiungere i 346 

miliardi. Per Münch, la cifra dovrebbe arrivare a 400 miliardi nel 2030, con la frutta che costituirà 

il 32% dell’alimentazione quotidiana delle persone.  

2.2 L’ORTOFRUTTA IN ITALIA  

L’Italia gioca un ruolo chiave: se infatti nei primi 10 mesi dell’anno - rapporto Fruitimprese, 

l’associazione italiana delle imprese ortofrutticole su dati Istat - la bilancia commerciale è 

negativa (-2,1% a 769 milioni di euro), le esportazioni sono cresciute del 3,3%, a circa quattro 

miliardi di euro, con una crescita del giro d’affari del 14,8% negli ultimi tre anni completi (dal 

2014 al 2016). L’ Italia esporta maggiormente mele, pesche e nettarine, uva e cocomeri stando 

agli ultimi dati del 2016.  

 In figura un esempio delle esportazioni italiane verso un paese europeo.(fig.1)

 

(fig1 http://www.freshplaza.it.) 

La referenza ortofrutticola più importante in Puglia invece, è l’uva da tavola. 
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2.3 L’UVA DA TAVOLA 
L’uva da tavola è un prodotto ortofrutticolo che viene consumato in tutto il mondo da molti anni; la 

produzione è all’incirca 180 milioni di quintali e stando alle elaborazioni del Monitor Ortofrutta di 

Agroter su dati Faostat 2014. Il primo produttore di uva (sia da tavola che da vino) ad oggi è la 

Cina, con oltre 12 milioni di tonnellate. Al secondo posto si trova l'Italia, che continua il lento trend 

decrescente di produzione ormai in atto dagli anni Ottanta, con una produzione di otto milioni di 

tonnellate, di cui circa un milione di uva da tavola. Gli altri tre "attori" ricadenti nella "top five" sono 

gli Usa (7,1 milioni di tonnellate), la Spagna (6.2 milioni) e la Francia (circa 6 milioni); (vedi fig.1). 

Negli ultimi anni però, nella produzione di uva da tavola c’è stato un aumento di 

commercializzazione di esse per i paesi in via di sviluppo come il Cile, il sud africa, che hanno 

fatto precipitare l’Italia nella classifica mondiale. 

 

 

 

(fig.1 produzione mondiale uva da tavola; fonte www.italiafruit.net) 

  

http://www.italiafruit.net/
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2.4 MERCATO ITALIANO DELL’UVA DA TAVOLA 
 

L'Italia produce poco più di un milione di tonnellate di uva da tavola, su una superficie di quasi 

47mila ettari: questi i primi risultati delle elaborazioni del Monitor ortofrutta di Agroter su dati Istat 

2016. Due sono le regioni in cui si concentra la produzione (e le superfici) italiana: Puglia e 

Sicilia. Nel 2016, la Puglia ha prodotto quasi 620 mila tonnellate di uva da tavola (-5% rispetto 

2015) e la Sicilia quasi 377mila tonnellate (+7% rispetto al 2015). Le altre regioni italiane non 

incidono significativamente sul totale della penisola. (vedi fig.2) 

.  

 

 

 

(fig.2 produzione italiana uva da tavola; fonte: http://www.italiafruit.net) 
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2.5 PRODUZIONE DI UVA DA TAVOLA IN PUGLIA 

 
In Puglia sono destinati a questa coltivazione circa 35.000 ettari totali, così suddivisi: 14.000 

ettari nella provincia di Bari (Rutigliano, Noicattaro, Adelfia, Casamassima, Conversano e Mola 

di Bari); circa 5.000 ettari nella provincia BAT (Bisceglie, Barletta, Andria e Trani); 15.000 ettari 

nella provincia di Taranto (Grottaglie, Castellaneta, Ginosa, Palagiano, Massafra, Palagianello); 

1.000 ettari circa nella provincia di Foggia. 

 

 

 

 

 
 

 

(Fig.3 http://www.freshplaza.it) 
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2.6 I CONSUMATORI DELL’UVA DA TAVOLA 
 

Negli ultimi vent'anni l'orientamento del consumatore si è modificato verso le uve apirene. Il 

mercato si è voluto orientare anche per la popolazione giovane che preferisce il colore e il gusto 

molto dolce del frutto. Con l’incremento delle nuove varietà senza semi però, si sono persi alcuni 

mercati tradizionali, ma si sono aggiunti degli altri mercati innovativi ma esigenti che esigono 

maggior qualità nel prodotto. Le varietà più sviluppate sono: 

• Sugraone o Superior: gli acini sono piuttosto grossi. Sviluppa una grande chioma e quindi 

la produzione di frutta non è costante. Matura da luglio. (fig.5)  

 

(fig.5 un esempio di varietà Superior in pieno campo) 

• Thompson seedless: è disponibile da fine agosto ad ottobre; grappolo è medio - grande, 

cilindrico - conico, abbastanza compatto o semi spargolo, alato, del peso circa di 350-450 

grammi (fig.6)  

 

(Fig.6 un esempio di varietà Thompson in pieno campo) 

• Summer royal: nera senza semi. Il grappolo appare conformato e spargolo; matura dalla 

terza decade di luglio alla prima decade di agosto. (fig.7) 

 

                                              (Fig.7un esempio di varietà Thompson in pieno campo) 
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• Autumn Royal: matura a fine settembre e presenta grappoli di buone dimensioni. (fig.8) 

 

(fig.8 un esempio di varietà Autumn royal in pieno campo 

• Crimson: è tra le varietà senza semi più diffuse al mondo. E’ molto produttiva, acini di 

medie dimensioni; matura nel mese di settembre. (fig.9) 

 

Fig.9 un esempio di varietà Crimson in pieno campo 

• Apulia roses seedless: ha un grappolo medio grosso cilindrico - conico del peso medio di 

600-800 grammi. Matura tra settembre e ottobre(figura 10) 

 

(fig.10 un esempio di varietà Apulia roses in pieno campo) 

• Allison Varietà: rossa tardiva estremamente produttiva con grappllo di grandi dimensioni 

ed acinatura di calibro medio-grande, matura a settembre. (figura 11) 

 

(Fig.10 un esempio di varietà Thompson in pieno campo) 
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2.7 FASI DELLA PRODUZIONE DELL’UVA DA TAVOLA 
 

Per ottenere un prodotto di qualità, tutte le fasi di produzione sono importanti, dalla coltivazione 

alla distribuzione.  Le fasi sono le seguenti: 

1.OPERAZIONI PRE-RACCOLTA 

Questa fase prevede una serie di operazioni come la potatura, la nutrizione e l’irrigazione per la 

crescita della pianta e del frutto. Queste fasi hanno una grande influenza sulla qualità finale del 

prodotto. 

2.RACCOLTA:  

L’aspetto della raccolta è molto delicato poiché esistono, parametri che, se correttamente 

interpretati possono indicare l'epoca di raccolta e sono legati alle fasi fisiologiche della bacca:  

• la diminuzione della consistenza della polpa: durante la maturazione, la bacca diventa 

sempre meno dura, a causa dell'idrolisi delle pectine e delle lamelle mediane delle 

membrane cellulari; 

• l'accumulo degli zuccheri: il grado zuccherino è molto importante nella valutazione della 

maturità dell'uva, in quanto al di sotto di certi livelli minimi di zucchero, le uve non sono 

considerate adatte alla commercializzazione; 

• la riduzione degli acidi: durante la maturazione, subiscono una diminuzione della loro 

concentrazione. Questo fenomeno è spiegabile da molte attività fisiologiche che 

avvengono nella bacca, quali il consumo di acidi durante la respirazione cellulare o la loro 

salificazione con ioni calcio magnesio ecc. Generalmente, questi fenomeni si verificano a 

carico dell'acido malico, meno stabile dell'acido tartarico. 

 

3.TRASPORTO DAL CAMPO IN MAGAZZINO  

Il trasporto dal campo allo stabilimento situato nelle vicinanze avviene con automezzi refrigerati, 

che permetterà alle uve di subire un lento processo di abbattimento della temperatura, per 

facilitare la conservazione. 

 

4.STOCCAGGIO 

Lo stoccaggio avviene nello stabilimento, dove le uve subiscono un processo di abbattimento 

rapido con una tecnica di impianti costituiti da tunnel in alluminio coibentato, dotati di sistema ad 

aria forzata spinta direttamente sui prodotti per un tempo definito; successivamente possono 

essere lavorati e confezionati o stoccati in cella. 
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5.CONFEZIONAMENTO 

Il confezionamento può avvenire direttamente in campo o in stabilimento, dopo una lavorazione. 

Nella maggior parte dei casi, l’uva viene rccolta e confezionate in cassette usate per i trasporti di 

brevi distanze e poi lavorati in azienda.  

Nel confezionamento dell’uva da tavola, la scelta del packaging ideale avviene in funzione 

dell’esigenze del cliente e della qualità estrinseca del prodotto.  

Ad esempio, un rivenditore al dettaglio preferirà un packaging di piccolo formato mentre, un 

rivenditore all’ingrosso preferirà un prodotto alla rinfusa; parallelamente un frutto di prima o extra 

potrà facilmente essere ceduto sfuso, mentre, un frutto di seconda categoria troverà più 

apprezzamento se proposto in confezione. 

In questo contesto, appare evidente come la scelta del packaging da impiegare sia tutt’altro che 

collaterale. Essa infatti diviene di importanza strategica sia nell’ottica di soddisfacimento del 

cliente sia di orientamento dell’azienda verso in nuovi trend di sostenibilità sia ambientale che 

economica e di sicurezza alimentare. 

I principali materiali impiegati per il confezionamento dell’uva da tavola possono essere 

ricondotti alle seguenti categorie:  

• Legno  

• Cartone ondulato  

• Polipropilene  

• PET (polietilentereftalato). 

6.CONSERVAZIONE   

Generalmente, la conservazione è tra -1 –0°C (30 -32 ºF) con UR 90 -95% e un moderato flusso 

di aria 20 a 40 ft3 min-1 ton-1 (0.63 to 1.25 kLmin-1 metric ton-1) . La costante e bassa 

temperatura, l’alta UR, e il moderato flusso d’aria sono importanti per limitare la perdita di acqua 

nel rachide. Una conservazione tra -1 –0 °C è raccomandata per i frutti maturi, ma si possono 

verificare danni da freddo per le uve meno mature. Invece per la lunga conservazione è 

consigliato usare SO2generating pads, specialmente per trasporti a lunghe distanze oltre 

oceano per lunghi periodi. I Pads hanno il metabisolfito di sodio incorporato all’ interno che 

rilascia SO2 durante il trasporto e commercializzazione.                                                                            

8.TRASPORTO                                                                                                                                 

Il trasporto al cliente finale avviene con la collaborazione di agenzie di trasporto specializzate 

per gli alimenti con automezzi refrigerati con una temperatura non al di sopra di 4°. 
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 3.GLI IMBALAGGI 
 

3.1 DESCRIZIONE GENERALE DEGLI IMBALAGGI  
 

Nella produzione di uva da tavola un ruolo di grande importante lo svolgono gli imballaggi. 

Sono definiti "materiali e oggetti a contatto con gli alimenti" (MOCA) quei materiali e oggetti 

destinati a venire a contatto con gli alimenti (utensili da cucina e da tavola recipienti e contenitori, 

macchinari per la trasformazione degli alimenti, materiali da imballaggio etc.). Con tale termine si 

indicano anche i materiali ed oggetti che sono in contatto con l’acqua ad esclusione degli impianti 

fissi pubblici o privati di approvvigionamento idrico. 

 

I MOCA sono disciplinati sia da provvedimenti nazionali che europei. 

Per quanto riguarda la disciplina comunitaria il Regolamento (CE) n. 1935/2004 (norma quadro) 

stabilisce i requisiti generali cui devono rispondere tutti i materiali ed oggetti in questione, mentre 

misure specifiche contengono disposizioni dettagliate per i singoli materiali (materie plastiche, 

ceramiche etc). Laddove non esistano leggi UE specifiche, gli Stati membri possono stabilire 

misure nazionali. 

In particolare il regolamento stabilisce che tutti i materiali ed oggetti devono essere prodotti 

conformemente alle buone pratiche di fabbricazione e, in condizioni d’impiego normale o 

prevedibile, non devono trasferire agli alimenti componenti in quantità tale da: 

• costituire un pericolo per la salute umana 

• comportare una modifica inaccettabile della composizione dei prodotti alimentari 

• comportare un deterioramento delle caratteristiche organolettiche. 

I materiali a contatto con gli alimenti devono garantire secondo il reg. 1935/2004 dm. anno1973: 

 che non avvengano fenomeni di cessione di sostanze all’alimento con cui vengono a contatto. 

La legge impone limiti massimi globali o talvolta specifici, cioè riferiti al singolo componente, entro 

cui la cessione o migrazione è accettabile 

 che non vi siano modificazioni sfavorevoli delle caratteristiche organolettiche dell’alimento 

(odore, colore sapore) 

 di fungere da “barriera” nei confronti di microrganismi, di sostanze chimiche, odi gas (aria), 

anche in funzione dei fattori essenziali per la corretta conservazione di quel tipo di alimento: se è 

importante l’assenza di luce, il contenitore dovrà schermarla; se è richiesta la ridotta presenza di 

ossigeno, il contenitore sarà impermeabile ai gas, e così via.  
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4.IL CARTONE 
 

Uno dei materiali di imballaggio principalmente usato è il cartone ondulato(fig.11).  

 

(Fig.11 esempio di cartone ondulato adatto per il confezionamento) 

La carta è uno dei materiali più versatili e quindi largamente utilizzata in diverse tipologie di 

imballaggio. I suoi pregi sono l’elasticità, la leggerezza, la praticità d’uso, i costi contenuti e la 

riciclabilità ma non trattengono aria e umidità quindi vengono prevalentemente utilizzati per 

imballaggi secondari o terziari; per consentire il contatto con l’alimento la carta viene accoppiata 

con altri materiali come il polietilene o l’alluminio.  Esistono diverse tipologie di carta, il più 

importante è il cartone ondulato che è formato da almeno una carta pieghettata che forma 

l’ondulazione; essi vengono usati anche come imballaggi primari. Un ulteriore vantaggio è la 

facilità di stampa sul cartone ondulato. 

 4.1 CARTONE ONDULATO 

Il cartone ondulato è un materiale molto usato nel settore degli imballaggi. Nella sua forma più 

semplice è costituito da due superfici di carta piana, dette copertine, che racchiudono una carta 

ondulata, il tutto legato tra loro con l'utilizzo di collanti naturali. È questa azione combinata delle 

copertine piane con l'onda interna che conferisce rigidità e resistenza all'insieme e ne determina 

l'efficacia nel confezionamento e nel trasporto delle merci. 

Le caratteristiche del cartone ondulato sono strettamente legate alle caratteristiche delle singole 

carte che lo compongono. In questo senso si possono distinguere le carte in due macro 

categorie: le carte da copertina e le carte per ondulazione. Le carte da copertina possono 

essere avana o bianche (richieste soprat9tutto per esigenze di stampa) e sono sotto riportate 

secondo caratteristiche meccaniche decrescenti: 

• Kraft avana (K), Kraft bianco (Kb) le quali contengono molta fibra vergine, 

• Liner avana (L), Liner bianco (Lb), 

• Test avana (T), Test bianco (Tb), 

• Camoscio (C), Camoscio bianco (Cb) poco usata. 

 

https://it.wikipedia.org/wiki/Cartone
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Un esempio di carte da copertina con le carte da ondulazione (fig12) 

 

 (Fig.12) 

Ogni tipologia di carta si distingue ulteriormente in base alle diverse grammature: cioè il peso 

espresso in grammi di un metro quadrato di carta. Le carte per ondulazione sono sotto riportate 

secondo caratteristiche meccaniche decrescenti: 

• Semichimica Scandinava (SS), 

• Semichimica (S), 

• Uso Semichimica (Us), 

• Medium (M), 

• Fluting (F). 

Ovviamente un Kraft avana (K) da 150 gr/m² avrà caratteristiche meccaniche superiori ad uno 

stesso Kraft avana (K) da 125 gr/m² e lo stesso si può affermare per un cartone che, a parità di 

altre carte, usi un Kraft avana (K) da 150 gr/m² anziché uno da 125 gr/m². 
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5.IL LEGNO 
Il legno (fig.13), svolge un ruolo predominante negli imballaggi secondari e terziari (ancora oggi 

rappresenta, in peso, circa il 50 % di queste tipologie di imballaggi). Le qualità di legno utilizzate 

sono in prevalenza costituite da pioppi, faggi e abeti che garantiscono i necessari requisiti di 

lavorabilità e resistenza.  

.  

                                       

 

                                           (fig.13 cassetta in legno per confezionamento) 
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6.POLIPROPILENE 
 

Il polipropilene (figura14) è un polimero particolarmente leggero, leggero, atossico, impermeabile 

e con una buona trasparenza, resistente a fenomeni di corrosione chimica. Queste caratteristiche 

ne hanno consentito un ampio utilizzo nella produzione di imballaggi destinati a generi alimentari. 

Il PET (figura 15) è un polimero che si presenta in tre forme diverse: 

 

• A-PET, trasparente ma con scarsa resistenza termica; 

• C-PET, resistente sia alla surgelazione, fino a    40°Ca+200°C inodore, insapore, igienico 

e con proprietà di barriera all’acqua, all’ossigeno e all’anidride carbonica; esso è il più usato 

per il confezionamento dell’uva da tavola 

• PET biorientato, più rigido degli altri, con un’elevata resistenza  

 

                      

           (fig.14 cassette 30x50 in polipropilene)                         (fig.15 vaschette PET) 

 

6.1 CARATTERISTICHE DEGLI IMBALAGGI TRADIZIONALI. 
 

 PRO  CONTRO  

CARTONE 

COSTI CONTENUTI SCARSA RESISTENZA ALL'UMIDO  

FLESSIBILITA'  

FACILITA' DI STAMPA    

LEGGEREZZA    

RICICLABILE   

BIODEGRADABILE    

LEGNO 

RIGIDO DIFFICILE DA RICICLARE  

CONSERVA IL PRODOTTO ASCIUITTO NON SOSTENIBILE  

AREAZIONE IDEALE  DISCRETA RESISTENZA   

QUALITA' PREZZO    

PET 

ECONOMICO  NON SOSTENIBILE  

LEGGERO    

IMPERMEABILE AI GAS   

PP 

RESISTENTI AGLI AGENTI CHIMICI 

SCARSA DURATA DELLE CARATERISTICHE  OTTIMA BARRIERA VAPOR ACQUEO 

RESISTENTE  
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7.AZIENDA 
7.1DESCRIZIONE DELL’AZIENDA     
 
L’Azienda Lozupone Import Export S.r.l. si occupa di produzione e commercializzazione di uve da 

tavola con e senza semi, le produzioni, tutte certificate GlobalGAP dal 2003 ad oggi, sono 

condotte in regime di produzione e difesa integrata e si estendono su una superficie di circa 60 

ettari distribuiti nelle principali aree di vocazione viticola del sud est barese. Dal 2016 le aziende 

agricole sono certificate GRASP e aderiscono al Sistema di qualità nazionale di produzione 

integrata SQNPI dunque alla misura 10.1.1 del PSR Programma di Sviluppo Rurale 2014-2020 

della Regione Puglia. 

Attualmente le produzioni sono rappresentate dalle più comuni varietà di uva da tavola con semi 

(Italia, Red Globe, Palieri) e senza semi (Superior seedless, Crimson, Regal, Autumn Giant, 

Apulia Rose seedless e Allison). Le uve che vengono commercializzate sono rappresentate per il 

40% da uve di propria produzione, per questo durante la stagione produttiva vengono attivati dei 

contratti di approvvigionamento con fornitori che permettono di estendere l’offerta varietale per i 

clienti con altre varietà quali Vittoria, Black Magic, Summer Royal, Autumn Royal, Black Pearl e 

altre con l’obiettivo di aumentare i volumi cercando di soddisfare a pieno le esigenze e i gusti dei 

consumatori. 

I maggiori mercati di sbocco della Lozupone s.r.l.  sono Italia, Olanda, Francia, Germania, Belgio, 

Spagna, Nord Europa ed Emirati Arabi e sono rappresentati da Mercati e Grande Distribuzione 

Organizzata che sono serviti con diverse tipologie di packaging, dai più noti box in legno, cartone 

e polipropilene a diverse tipologie di vaschette, cestini e carry bags a seconda delle esigenze e 

delle condizioni suggerite dai nostri clienti. Da 3 anni per andare incontro alla sempre più alta 

richiesta di uve senza semi confezionate in piccoli formati l’Azienda ha deciso di avvalersi di una 

seconda struttura, più grande e che prevede una linea di lavorazione e altre celle di abbattimento 

e conservazione che si aggiungono a quelle già presenti permettendo dunque di operare su una 

più ampia e moderna area che consente di gestire al meglio lavorazione, movimentazione e 

conservazione. 
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7.2 CRITICITA’ AZIENDALI 

Sono state effettuate delle 5riflessioni a tavolino sui processi e sui flussi dei prodotti in azienda. È 

emerso che l’operatività aziendale è schematizzata come segue:  

- operazioni pre-raccolta in campo: in questa fase si effettuano lavori in campo che contribuiscono 

alla crescita ad esempio potatura, acinellatura ecc. 

-controllo qualità in campo: prima di procedere alla raccolta si procede con la campionatura delle 

uve per verificare il grado zuccherino con un rifrattometro (fig16), il calibro (fig17) e per residui 

fitosanitari; per quest’ultime analisi, i campioni venivano analizzati in laboratori specializzati. L’uva 

da tavola viene raccolta se soddisfano i parametri prefissati dal cliente verificati da i controlli citati. 

                                           

(Fig.16 rifrattometro digitale)                                                            (fig.17 calibro digitale) 

 

-raccolta: viene effettuata quando i parametri qualitativi e nutrizionali sono adeguate alle 

esigenze del cliente; 

-confezionamento: il confezionamento avviene sia in campo con cassette in legno, cartone o 

polipropilene, in magazzino in cestini in Pet di 250,500g e un 1 kg. 

-stoccaggio: avviene in magazzino, registrando i lotti per la tracciabilità di essi. 

-trasporto: esso viene eseguito da agenzie specializzate nel trasporto dei prodotti alimentari 

utilizzando automezzi refrigerati. 

Valutando i flussi di processo e prodotti in azienda si è notato che la tematica degli imballaggi 

potrebbe essere oggetto di una ricerca volta ad impiegare la confezione quale leva per 

migliorare i rapporti con la clientela aumentando la qualità percepita del prodotto e contribuendo 

così a una maggiore differenziazione sul mercato e a una fidelizzazione dei clienti stessi. 
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In sintesi la scelta del packaging avviene per vari motivi:  

• esigenze del cliente: nella commercializzazione dell’uva da tavola è il cliente che decide 

quale soluzione di packaging adottare; ad esempio i piccoli supermercati preferiscono i 

prodotti di piccolo formato come le vaschette e i cestini, i mercati rionali i prodotti sfusi in 

cassette in legno o cartone, oppure se il prodotto deve essere spedito oltreoceano 

dovremmo adottare il packaging long life ovvero utilizzare tappetini di anidride solforosa 

per aumentare la durata del prodotto; 

• sostenibilità: il packaging moderno deve essere riciclabile, deve avere dei costi adeguati e 

deve garantire la qualità per ridurre gli sprechi.  

• Qualità: il packaging influisce sulla qualità del prodotto evitando sia il deterioramento, sia i 

danni meccanici causati dal trasporto, manipolazione ecc 

• Marketing studio di particolari confezionamenti ha l'intento esplicito di mettere in gioco 

meccanismi estetici il cui scopo è suggerire determinate caratteristiche di qualità e di 

miglioramento del prodotto. In alcuni casi, il confezionamento assolve alla funzione 

opposta: un aspetto "povero" e rudimentale viene attribuito, in maniera studiata, al 

confezionamento di prodotti low cost offerti all'interno di normali supermercati (i cosiddetti 

prodotti primo prezzo); questo avviene non solo in un'ottica di riduzione dei costi, ma anche 

come espediente per disincentivare l'interesse di clienti più abbienti, evitando che l'offerta 

di tali prodotti entri in concorrenza con i normali prodotti a prezzo pieno e permettendo la 

cosiddetta discriminazione di prezzo.  

In quest’ottica si è rilevato anche come le nuove tecnologie e materiali in commercio siano in 

grado di prolungare la shelf life del prodotto con tutte le positive ricadute del caso. L’azienda 

infatti, usa packaging di tipo tradizionale ovvero legno, cartone, vaschette in PET o cestini in 

polipropilene.  
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8.PROPOSTA PER L’AZIENDA   
 

I materiali di imballaggio appena citati non sono gli unici presenti sul mercato per una serie di 

motivi legati alla popolazione moderna. La società civile pone oggi particolare attenzione al tema 

della sostenibilità ambientale. In quest’ottica, la necessità di progettare e sviluppare imballaggi 

sostenibili rappresenta un’esigenza sempre più sentita e incoraggiata, al fine di creare un mondo 

in cui gli imballaggi siano disegnati per essere efficaci e sicuri durante il loro ciclo di vita, soddisfino 

le esigenze del mercato in termini di costi e prestazioni, siano realizzati interamente utilizzando 

energie rinnovabili e, una volta usati, siano riciclati/riutilizzati in maniera efficiente in modo da 

fornire valide risorse per le generazioni future. Analizzando gli imballaggi presenti sul mercato si 

possono avere due tipologie di imballaggi innovativi:  

• EPS o polistirene espanso (fig.14) utilizzato da anni nell’industria alimentare, ma da pochi 

anni nell’ortofrutta;  

• cartone ondulato con l’aggiunta di oli essenziali(fig.15) 

• aggiunta di oli essenziali nella tecnologia di conservazione MAP 

 

                                                

(Fig.14 cassette polistirene)                                          (fig.15 un esempio di cartone ondulato con oli essenziali)  

 
 
Per questi motivi, si è proposto all’azienda di valutare dei nuovi tipi di imballaggi presenti sul 

mercato. Il tutor aziendale ha ascoltato ed accettato la mia proposta, collaborando al progetto. 

Uno degli obiettivi principali è rendere la conservazione più facile senza uso di agenti chimici 

come l’anidride solforosa, aumentando possibilmente la qualità del prodotto e aumentare la 

sostenibilità 

8.1 PIANIFICAZIONE DELL’INTERVENTO  
 
Per realizzare il presente progetto si è organizzato il lavoro come segue: 
 

1.  ANALISI SCHEDE TECNICHE PRESENTI IN AZIENDA; 

2. SCOUTING TECNOLOGICO SULLE SCHEDE TECNICHE E SUI PRODOTTI 

INNOVATIVI NEL CAMPO DEGLI IMBALAGGI, PRESENTI SUL MERCATO; 

3. INDAGINI DI GRADIMENTO DI NUOVE TECNOLOGIE DI IMBALAGGIO; 

4. COMPARAZIONI DATI OTTENUTI. 
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1.ANALISI DELLE SCHEDE TECNICHE PRESENTI IN AZIENDA 

Gli imballaggi primari presi in considerazione sono: il legno e il cartone. 

Nella scheda tecnica del legno ci sono i seguenti parametri: 

• La provenienza del materiale: ad esempio se il legno proviene da un abete; 

• La certificazione alimentare: se il tipo di legno è adatto al contatto con gli alimenti; 

• Dimensioni; 

Nel cartone ondulato, invece i parametri sono: 

• Certificazione alimentare  

• Dimensioni  

• Grammatura esprime il peso del cartone al metro quadrato; non sarà altro che la somma 

delle grammature delle copertine, più la grammatura delle onde (il peso al metro quadrato 

dovrà essere maggiorato secondo un coefficiente di ondulazione che varierà in base allo 

spessore ed al passo dell'onda) ed il peso dei collanti. 

• Spessore misura la distanza in mm tra le due superfici esterne di un cartone ondulato 

• Edge Compression Test (ECT): è una prova di compressione che si effettua su una 

striscia di cartone, volta a misura lo sforzo espresso in kN/m (nel sistema S.I.; si può 

ottenere comunemente anche il dato espresso in kg*cm) necessario per deformare la 

striscia stessa. Tale dato consente di confrontare i vari cartoni ondulati rispetto alla loro 

resistenza alla compressione ed è strettamente correlato con la resistenza 

all'impilamento degli imballi relativi.; 

2.SCOUTING TECNOLOGICO SULLE SCHEDE TECNICHE E SUI PRODOTTI.  

Lo scouting tecnologico è composto dalle seguenti attività: 

• ANALISI BREVETTUALE: cioè conoscere l’attività brevettuale della concorrenza o di un 

settore tecnologico 

• QUICK SEARCH Disporre di documentazione tecnico‐scientifica su tecnologie di 

interesse 

• TECHNOLOGY FORESIGHT Conoscere i trend di un settore tecnologico e identificare le 

tecnologie più promettenti 

• RICERCA DI FORNITORI COMPETENZE Ricercare un fornitore o un centro di 

eccellenza con cui collaborare 

• ANALISI DELLO STATO DELL’ARTE Disporre di quadro completo di una tecnologia o 

confrontare più tecnologie 
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3.INDAGINI DI GRADIMENTO DI NUOVE TECNOLOGIE DI IMBALAGGIO 
 

In questa fase si richiede ai dei clienti di fiducia di rispondere al questionario per valutare se i 

clienti sono predisposti all’immissione sul mercato dei nuovi materiali di imballaggio; Un esempio 

qui sotto.(fig.1)  

 

 
(Fig.1 questionario da inviare ai clienti) 

 

4.COMPARAZIONE DEI DATI  

Valutando le schede tecniche degli imballaggi innovativi e di quelli tradizionali, eseguendo 

un’indagine sui clienti, ed infine una valutazione economica, si prenderà una decisione se 

immettere sul mercato questi nuovi tipi di imballaggio. 
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9 IMPLEMENTAZIONE DEL PROGETTO 
  

9.1 ANALISI SUL CARTONE ONDULATO CON L’AGGIUNTA DI OLI ESSENZIALI  

La prima analisi è stata effettuata sui metodi alternativi all’uso di SO2 per aumentare la sostenibilità 

del prodotto. Il cartone ondulato con l’aggiunta di oli essenziali naturali è una possibile soluzione 

a questo problema. Si tratta di cassette per frutta e verdura in cartone ondulato con l’aggiunta di 

una soluzione concentrata di oli essenziali naturali, in grado di contrastare la deperibilità del 

prodotto. La ricerca è stata affidata al team del dipartimento di Scienze e tecnologie agroalimentari 

dell'Università di Bologna. L’obiettivo era trovare un imballaggio in grado di contrastare la 

deperibilità di frutta e verdura, allungarne i tempi di commercializzazione e aumentarne la 'shelf 

life' (vita di scaffale). 

Il primo step di ricerca ha messo in luce che le confezioni in cartone ondulato garantiscono un 

maggior grado di igiene e pulizia e una minore migrazione microbiologica su frutta e verdura 

contenuta, rispetto ad esempio alle cassette di plastica a sponde abbattibili. Ed è stato dimostrato 

che, confezionate in cartone, frutta e verdura hanno una shelf life da due a tre giorni superiore. In 

tre mesi sono state fatte 4.500 analisi e 200 campionamenti su fragole, albicocche e nettarine. Le 

ricerche hanno dimostrato che l'utilizzo di imballaggi attivi consente, in tutte le condizioni di 

temperatura, ma specialmente nei periodi più caldi, di contrastare la proliferazione di organismi 

degradativi. La quantità di prodotto da scartare è stata ridotta dal 13 all'8% per le fragole, dal 18 

al 13% per le albicocche e dal 25 al 20% per le nettarine. 

I prodotti ortofrutticoli guadagnano in shelf life un ulteriore lasso di tempo: da uno a un giorno e 

mezzo in più con gli imballaggi attivi. L'utilizzo in Italia di imballaggi attivi in cartone ondulato 

Bestack, rileva la ricerca, consentirebbe di evitare di sprecare 8.300 tonnellate di fragole per un 

valore di 29,1 milioni di euro; 12.000 tonnellate di albicocche per un valore di 27,9 milioni; 84.000 

tonnellate di pesche e nettarine per un valore di 134 milioni. (fig18) 

 

(fig.18 risultati di analisi effettuate) 
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9.2 MAP 
Sull’uva da tavola invece, non sono stati condotte analisi sul cartone ondulato ma su altre 

tecnologie, come la tecnologia MAP (sacchetti ad aria modificata). Ci sono stati degli studi dove 

si sono aggiunti 0,5 mL di eugenolo, timolo o mentolo all'interno del sacchetto. I sacchetti sono 

stati conservati a 1 grado C per 35 giorni. I risultati hanno mostrato che l'aggiunta di eugenolo, 

timolo o mentolo migliorava l'effetto benefico della MAP in termini di ritardare la perdita di peso e 

le variazioni di colore, ritardare l'evoluzione del rapporto Brix / acidità e mantenere la fermezza. 

Successivamente, questi trattamenti hanno mostrato un ulteriore beneficio in termini di ritardi nel 

deterioramento del rachide e decadimento delle bacche. Infine, i conteggi vitali totali sia per 

l'aerobica mesofila che in particolare per lievito e muffe sono stati significativamente ridotti nelle 

uve confezionate con i composti antimicrobici naturali. Tutti gli effetti sopra riportati hanno 

portato al mantenimento della qualità e della sicurezza dell'uva da tavola per periodi di 

conservazione più lunghi (3 settimane aggiuntive rispetto ai controlli solo in MAP). 

Aspetti negativi e positivi della sperimentazione. 

 PRO  CONTRO 

                        OLI ESSENZIALI  

ASSENZA DI SOSTANZE CHIMICHE 

POCHE ATTIVITA' SPERIMENTALI 

AREAZIONE 

RESISTENZA 

AUMENTO SHELF LIFE 

RICICLABILE  
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9.3 L’EPS 
Un nuovo materiale di imballaggio da poco introdotto nel mercato è l’EPS. EPS è l'acronimo di 

Polistirene Espanso Sinterizzato e indica l'ultima frontiera nel settore dell'imballaggio per 

l'ortofrutta.  Le sue caratteristiche rendono il trasporto e la conservazione dei prodotti 

ortofrutticoli, anche nelle condizioni più proibitive, più semplice e molto meno rischioso per la 

formazione di funghi e batteri (figura 19)  

 

(fig.19 confronto EPS con altri packaging) 

La capacità di assorbire gli urti, la stabilità igroscopica e la tenuta della temperatura, inoltre, 

fanno dell'EPS un alleato eccezionale della logistica e della filiera ortofrutticola                                                                                                                                                                             

Le perle di PS espandibile vengono pre-espanse, generalmente per mezzo di vapore a 

temperatura superiore a 90°C, nel cosiddetto pre-espansore. In questo, le perle, a seguito della 

vaporizzazione dell'agente espandente, si rigonfiano fino a 2050 volte il loro volume iniziale. In 

questo processo si forma, all'interno delle perle, una struttura a celle chiuse, fondamentale per il 

successivo impiego come isolamento termico. Il grado di espansione, che dipende 

essenzialmente dalla durata del trattamento termico nel pre-espansore, determina la massa 

volumica apparente dei manufatti e quindi tutte le loro caratteristiche fisiche. Le perle pre-

espanse devono stazionare un certo tempo in sili arieggiati. Con il raffreddamento i residui di 

espandente e di vapore acqueo condensano nelle singole celle. La depressione che così si 

forma viene annullata dall'aria che si diffonde all'interno delle celle; in questo modo le perle pre-

espanse raggiungono la stabilità necessaria per le fasi successive. Le perle pre-espanse e 

stabilizzate possono ora essere trasformate in manufatti o semilavorati, a secondo delle forme 

ed esigenze richieste. Le cassette sono adatte per la lunga conservazione nelle celle di 

stoccaggio robuste ma anche ultraleggere e riciclabili al 100%, perché non contengono altri 

materiali da separare, a loro interno, con grande ritorno in termini di sostenibilità ecologica e 

prestandosi perfettamente all’economia circolare.  
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L’utilizzo di contenitori isotermici in EPS migliora la conservazione dei prodotti allungando la 

shelf- life degli stessi. La frutta e la verdura conservate nelle scatole in EPS mantengono un 

livello di vitamina C più elevato rispetto ad altri materiali. (fig.20) 

 

                                           (Fig.20 Percentuale di vitamina c) 

 

 

 

 

Scheda riassuntiva degli aspetti negativi e positivi dell’imballaggio in EPS 

 

 PRO CONTRO 

EPS 

ASSORBE GLI URTI POCO UTILIZZATO  

RESISTENZA TEMPERATURA   

RICICLABILI    

LEGGERE   

AUMENTO VITAMINA C   

FACILITA' DI STAMPA   
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10. CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI  
 
Il packaging si sta sviluppando velocemente con l’aiuto della tecnologia e l’innovazione che 

permette la creazione di nuovi materiali di imballaggio ma anche di nuove tecniche di 

conservazione; l’obiettivo finale è garantire un imballaggio che abbia un impatto ambientale 

basso, che sia economico e garantire al prodotto una durata commerciale molto lunga. 

La prima analisi è stata effettuata su metodi alternativi l’anidride solforosa che consiste 

nell’aggiunta di oli essenziali naturali nel cartone ondulato, ma anche nella tecnologia di 

conservazione MAP (sacchetti ad aria modificata). Sul cartone ondulato non ci sono studi che 

hanno testato l’aumento della shelf life sull’uva da tavola, ma ci sono molti studi su oli essenziali 

nella tecnologia di conservazione MAP che hanno aumentato la shelf life così da ridurre gli 

sprechi. La soluzione sarebbe sovrapporre i due studi ed eseguire delle prove pratiche durante il 

periodo della commercializzazione dell’uva da tavola.  

La seconda analisi è stata effettuata sul nuovo materiale di imballaggio, ovvero il polistirolo. 

Esso ha buone probabilità di essere introdotto sul mercato poiché è molto versatile, consistente, 

una buona resistenza agli urti e per quanto riguarda la shelf life del prodotto è nella norma, 

anche superiore ad altri tipi di materiali. 

Il progetto ha confermato come il mondo del packaging sia diventato un settore di grande 

importanza per la commercializzazione dei prodotti ortofrutticoli, assumendo una posizione più 

importante dell’alimento stesso. 

A conclusione di questo progetto l’azienda ha colto l’occasione di osservare nuovi metodi 

alternativi alla SO2 e un nuovo materiale di imballaggio da mettere in pratica in piena stagione di 

raccolta, cosi da fornire all’azienda una gamma di prodotti sempre più ampia, con modalità di 

conservazione diverse, aumentando la shelf life e la sostenibilità ambientale. 
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