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1. INTRODUZIONE 

 

Il presente progetto nasce dalla sempre costante ricerca di ottimizzazione dei vari processi 

produttivi per verificare la reale sostenibilità degli stessi in un comparto come quello ortofrutticolo 

caratterizzato da un’elevata incidenza di scarto del prodotto lavorato e dall’elevato costo della 

manodopera. Tale problema assume caratteri esponenziali in aziende di grandi dimensioni, in 

cui anche la minima percentuale di scarto si traduce in migliaia di euro di perdite. E dunque si 

ritiene indispensabile analizzare la situazione della più grande azienda di esportazione 

ortofrutticola pugliese, O.P.Giuliano srl con sede operativa a Turi (Bari), per cercare di stabilire 

dei criteri di selezione dettati dalla calibratrice ottica delle ciliegie, fiore all’occhiello dell’azienda. 

Le finalità di questo progetto rispecchiano a pieno gli scopi della Fondazione ITS, che opera 

sulla base di piani triennali con i seguenti obiettivi: 

➢ Assicurare, con continuità, l’offerta di tecnici superiori a livello post-secondario in 

relazione a figure che rispondono alla domanda proveniente dal mondo del lavoro 

pubblico e privato; 

➢ Sostenere le misure per l’innovazione e il trasferimento tecnologico alle piccole e medie 

imprese; 

➢ Diffondere la cultura tecnica e scientifica e promuovere l’orientamento dei giovani e delle 

loro famiglie verso le professioni tecniche; 

➢ Stabilire organici rapporti con i fondi interprofessionali per la formazione continua dei 

lavoratori. 

L’importanza del ruolo della Fondazione è riconosciuta da molte aziende che operano nel 

settore ortofrutticolo, in particolare quelle associate all’APEO (Associazione dei Produttori ed 

Esportatori Ortofrutticoli) che mettono a disposizione le proprie strutture e conoscenze per 

ospitare lezioni e corsi pratici sulle principali tecnologie legate al post raccolta di frutta e verdura. 

Lo stesso approccio è stato constatato nell’azienda Giuliano srl, la quale ha apprezzato 

l’iniziativa di tale progetto ed ha collaborato attivamente per il conseguimento degli obiettivi 

preposti. 
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2. AZIENDA 

 

2.1 Storia dell’azienda 

 

La Giuliano Srl è una delle più importanti aziende pugliesi nel campo della lavorazione e 

commercializzazione di prodotti ortofrutticoli. Tutti i prodotti vengono acquistati dal campo, per 

poi essere lavorati e commercializzati con il marchio aziendale. 

L’azienda ha sede legale a Rutigliano (BA) e sede operativa a Turi (BA), due tra le zone più 

vocate per la produzione di uva da tavola e ciliegie. 

Con la Giuliano Srl, che nasce nel 2000, i fratelli Giuliano intendono proseguire e sviluppare il 

loro impegno nel settore ortofrutticolo, che in passato aveva avuto in Puglia Fruit, il riferimento 

societario e commerciale. I Giuliano sono impegnati nel settore ortofrutticolo dagli anni ‘60, e 

sono a ragione veduta considerati tra i promotori dello sviluppo della moderna coltivazione 

dell’uva da tavola in Puglia. 

La storia dell’azienda testimonia il costante impegno per: 

➢ la ricerca dell’innovazione, 

➢ la specializzazione, 

➢ l’apertura verso i mercati più esigenti. 

 

Oggi la Giuliano Srl è specializzata principalmente nella commercializzazione di uva da tavola, 

ciliegie, carciofi, agrumi, pesche, nettarine e percoche. Il 50% della produzione viene esportato 

(Unione Europea, Canada, USA, Federazione russa e paesi arabi). Nel processo produttivo 

vengono utilizzati i più moderni sistemi di selezione, confezionamento, conservazione dei 

prodotti che garantiscono il mantenimento di elevati standard qualitativi. 

Parte delle produzioni commercializzate provengono dalle aziende agricole di famiglia, dislocate 

in area vocate e strategiche della Puglia, che consentono di avere disponibilità di prodotti a 

maturazione precoce e tardiva. Quasi 1000 ettari di uva da tavola, pesche, albicocche, agrumi, 

meloni, cocomeri e verdure certificati secondo gli standard delle buone pratiche agricole 

“GLOBALG.A.P.” e “Nurture”. 

La Giuliano Srl fa parte, come socio fondatore, del Consorzio “SanLucar Group” – con sede in 

Spagna – che ha lo scopo di promuovere e commercializzare i propri prodotti ortofrutticoli 

nell’Unione Europea, in particolare Austria e Germania, e in nuovi mercati. 

L’azienda è, inoltre, socio fondatore del “Club EMAS ed Ecolabel Puglia”, associazione di 

promozione sociale nata a dicembre 2011 che punta a rafforzare la visibilità delle certificazioni 
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ambientali, di sistema e di prodotto, sviluppandone una loro maggiore capacità comunicativa, 

ovvero ad attivare e sviluppare relazioni tra il sistema regionale delle organizzazioni certificate 

ed i possibili interlocutori aumentandone le informazioni e la consapevolezza. 

L’azienda aderisce, anche alle seguenti norme volontarie: 

• registrazione EMAS (certificato n. IT-000599 emesso dal Comitato Ecolabel – Ecoaudit in 

data 28 febbraio 2007 e periodicamente rinnovato); 

• certificazione UNI EN ISO 14001:2004 (certificato n. CERT-906-2004-AE-BRI-SINCERT 

rilasciato da DNV GL); 

• certificazione GLOBALG.A.P. v. 4.0 (Option 2) (numero di registrazione CMi 

039/148/000/2/V404 GGN4049929724358 rilasciato da NSF Certification) e conformità al 

Modulo G.R.A.S.P. v. 1.1 (verifica annuale effettuata da RINA-Agroqualità); 

• certificazione SA 8000:2008 (certificato n. SA-985 rilasciato da RINA); 

• certificazione di conformità allo stoccaggio, confezionamento e commercializzazione di 

prodotti biologici ai sensi del Regolamento CE n. 834/2007 (certificato prot. CZ/CC01062 

rilasciato da CCPB). 

 

 

Figura 1 – Le certificazioni dell’azienda Giuliano 
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Figura 2 – Organigramma dell’azienda Giuliano 
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2.2 Descrizione della linea produttiva delle ciliegie 

 

I principali prodotti trattati dall’azienda sono: albicocche, agrumi, carciofi, ciliegie, pesche, 

nettarine e percoche, uva da tavola. 

Vi sono poi alcuni articoli marginali trattati esclusivamente per il mercato locale, quali fichi, 

fragole, cocomeri e meloni. Il ciclo di lavorazione è di 12 mesi l’anno, con le variazioni stagionali 

riportate in tabella 1.  

 

PRODOTTI COMMERCIALIZZATI PERIODO DI LAVORAZIONE 

CILIEGIE DA MAGGIO A LUGLIO 
 

ALBICOCCHE DA MAGGIO A SETTEMBRE 
 

PESCHE NETTARINE PERCOCHE DA MAGGIO AD AGOSTO 
 

UVA DA TAVOLA DA GIUGNO A GENNAIO 
 

AGRUMI DA OTTOBRE A MARZO 
 

CARCIOFI DA OTTOBRE AD APRILE 
 

 

Tabella 1 – Prodotti lavorati dall’azienda Giuliano srl con i relativi periodi di lavorazione 

 

Di seguito verrà trattata la linea produttiva delle ciliegie (figura 3), poiché il seguente progetto è 

incentrato sulle lavorazioni e tecnologie di questo frutto. 

Dopo il conferimento in azienda il prodotto viene pesato, verificato dal punto di vista qualitativo e 

pallettizzato per essere trasportato in hydrocooler. La merce giunge dalla campagna con una 

temperatura media di 25 gradi e dopo il passaggio dall’hydrocooler per 15 minuti sotto un getto 

di acqua fredda, raggiunge una temperatura media di 4-5 gradi. Fase successiva è la 

calibrazione meccanica, quindi il prodotto conforme viene confezionato, etichettato e preparato 

per la spedizione. 

In base alle esigenze ad alle disponibilità, una parte del prodotto dopo essere stata raffreddata e 

calibrata va in frigoconservazione, mentre l’eventuale prodotto non conforme viene declassato. 
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Figura 3 – Diagramma di flusso del processo di produzione delle ciliegie 
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2.3 Politica aziendale per la qualità 

 

Direzione della Giuliano Srl ha attuato un programma di interventi per migliorare ulteriormente il 

proprio Sistema aziendale secondo quanto previsto dalle normative: 

• UNI EN ISO 9001:2008 

•  UNI EN ISO 14001:2004 

• SAI SA 8000:2014 / G.R.A.S.P. /SEDEX ETI CODE 

• OHSAS 18001:2007 

• Regolamento CE n. 1221/2009 (EMAS III) 

• Standard internazionali British Retail Consortium Versione 7 

• International Food Standard Versione 6 

• GlobalG.A.P. Opt. 2. 

Le attività rientrano in un progetto unico inerente la garanzia circa l’eticità del proprio ciclo 

produttivo ottenuta attraverso il rispetto dei diritti dei lavoratori, lo sviluppo della cultura della 

qualità e della tutela ambientale non solo all’interno della struttura aziendale ma anche e 

soprattutto all’esterno, in modo da coinvolgere sempre più i clienti e i fornitori/produttori che 

interagiscono con lo stabilimento. 

Prioritario è il coinvolgimento dei produttori nel perseguimento di obiettivi comuni, quali 

l’applicazione alle tecniche colturali dei principi di buone pratiche colturali, di sicurezza e di 

rispetto dei diritti dei lavoratori e l’eventuale certificazione secondo il protocollo GlobalG.A.P. ed 

SA 8000. 

Contemporaneamente, l’attenzione deve essere sempre focalizzata ai requisiti del prodotto, al 

fine di garantire la salubrità degli stessi, la qualità, il rispetto dei requisiti legali, l’attuazione di 

processi di lavorazione atti a garantire il rispetto delle specifiche degli stessi. 

L’azienda si impegna nei confronti dei clienti al fine di offrire prodotti conformi alle specifiche 

richieste, legali e sicuri. 

La Direzione continua costantemente, attraverso l’autovalutazione e gli audit di terza parte, a 

perseguire l’obiettivo di migliorare le modalità di lavorazione dei prodotti e la qualifica delle 

produzioni, al fine di eliminare il verificarsi di non conformità di sistema o di risolvere con 

prontezza ed efficacia le eventuali problematiche. 
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La struttura produttiva aziendale è ulteriormente riorganizzata ed è gestita in maniera razionale, 

le funzioni sono sottoposte a sessioni di addestramento programmate che, con cadenze definite, 

contribuiscono a incrementare il livello di professionalità e di sensibilità dell’organico da tempo 

ben addestrato ed attento alle problematiche qualitative ed igieniche. 

I fornitori aziendali sono qualificati in ottemperanza a quanto previsto dalle norme volontarie cui 

l’azienda aderisce e secondo requisiti specifici per tipologie di prodotti/servizi forniti. 

 

2.4 L’azienda in numeri 

 

All’interno dell’area, di complessivi 77.124 mq, si trovano il fabbricato industriale e gli uffici per 

un totale di 27.181 mq coperti. Tra questi 8.388 mq sono dedicati alle celle, 8.313 all’area 

lavorazione e confezionamento, 3.147 mq a zona deposito, 2.292 mq a porticato e vani tecnici, 

1.216 mq agli uffici e 640 mq a spogliatoi e servizi. 

Nel 2016 si è avuta la realizzazione di un nuovo deposito destinato a contenere i vuoti avente le 

dimensioni di circa 3150 mq (123,04 x 25,58 m) e di un ricovero–ristoro per camionisti. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4,5,6 –Particolare dello stabilimento della O.P. Giuliano srl: uffici, zona lavorazione, cella 
frigorifera 
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Il fatturato dell’azienda è stabile, con un valore che si aggira sui 70 milioni di Euro di fatturato 

(figura 7). Il decremento degli ultimi anni è dovuto principalmente alle avverse condizioni 

climatiche che hanno influenzato sia le rese produttive che la stabilità sanitaria delle colture. 

 

 

 

Figura 7 – Andamento del fatturato aziendale dal 2011 al 2015 (Reportaziende, 2018) 
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3. DEFINIZIONE DEL PROBLEMA E IDENTIFICAZIONE 

DELLE PRINCIPALI CRITICITÀ 

 

3.1 La calibratrice ottica UNITEC 

L’OP Giuliano srl possiede la calibratrice ottica Unitec con l’innovativa tecnologia Cherry Vision 

2.0, l’esclusiva tecnologia Unitec per la rilevazione della qualità interna ed esterna delle ciliegie. 

Infatti permette di rilevare: calibro, colore, difetti interni, difetti esterni, morbidezza, assenza o 

meno di gambo.  

Tutto ciò è reso possibile dai brevetti esclusivi dell’azienda, ovvero un sistema di allineamento 

delle ciliegie che consente l’ingresso ordinato dei singoli frutti all’interno della macchina e la 

visione con rotazione mediante la quale la drupa viene osservata e fotografata da tutte le 

angolazioni possibili per la rilevazione di possibili problemi qualitativi (figura 8). Inoltre, 

contemporaneamente all’acquisizione di oltre cinquanta fotografie scattate per singola ciliegia, 

entra in gioco il sistema ad infrarossi che ne consente l’identificazione di problematiche interne 

alla drupa, invisibili dall’esterno. (figura 9) 

 

Figura 8 – I brevetti esclusivi Unitec 

 

Figura 9 – Confronto di visione con occhio umano e con Cherry Vision  
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Nella figura 10 sono mostrati i principali difetti che si possono riscontrare nelle ciliegie, che 

possono essere rilevati dalla calibratrice. 

 

 

Figura 10 

 

I principali vantaggi che la tecnologia Unitec offre ai propri clienti sono: 

• Delicatezza: Il frutto è lavorato in modo non invasivo e nel rispetto delle sue 

caratteristiche. 

• Tracciabilità: Registra le informazioni necessarie al fine della tracciabilità. 

• Versatilità: Grande versatilità con tecnologia multianalitica. 

• Massimo riempimento: Riempimento medio della linea fra il 70 e il 90%, pari a 0,6/0,7 

ton/ora per linea. 

• Separazione gambi: Separa i gambi nel rispetto dell’integrità di frutti e gambi. 

• Produttività elevata: Un impianto con CHERRY VISION 2 Unitec Technology lavora fino a 

30 frutti al secondo. 

 

Di seguito è illustrato (figura 11) il processo produttivo dell’innovativa calibratrice ottica, 

mediante un diagramma di flusso che ne indica i vari step. 
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Figura 11 – Operazioni consequenziali della calibratrice ottica Unitec 
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3.2 Soglie di classificazione 

 

La calibratrice ottica Unitec fonda i suoi criteri di selezione sulla base di soglie di classificazione, 

mediante le quali l’operatore sceglie tutte le caratteristiche qualitative necessarie a soddisfare 

tutte le esigenze dei vari clienti ed evitare problemi legati alla qualità del frutto. 

Le soglie di classificazione utilizzate sono: 

• Soglie di peso 

• Soglie di diametro minimo 

• Soglie di diametro massimo 

• Soglie di colore medio 

• Soglie di colore percentuale 

• Soglie di difetto di condizione 

• Soglie di difetto di forma 

 

Nelle soglie di peso e di diametro si inserisce un numero di intervalli (di peso o di diametro) che 

viene deciso dal cliente in base alle esigenze di lavorazione. E dunque la classe 1 corrisponderà 

all’intervallo minimo di peso o di calibro. Per esempio per quanto concerne il peso corrisponderà 

ad un intervallo tra 0 e 100 grammi. Per quanto concerne il diametro, la soglia impostabile indica 

la dimensione minima in pixel ottici (po) che deve avere un frutto per appartenere alla classe 

selezionata. Il metodo tradizionale per modificare le soglie impostate per la regola è agire sui 

pulsanti + e - posti a lato del valore di soglia per aumentarlo o diminuirlo. 

Se si desidera modificare la classe in modifica perché si sono trovati al suo interno frutti troppo 

piccoli rispetto alla dimensione desiderata, si potrà agire sul pulsante di correzione veloce 

"RIMUOVI frutti piccoli", operazione chiave per le economie aziendali poiché significa ridurre a 

percentuali bassissime l’incidenza di frutti sottocalibro nelle linee di lavorazione aventi una 

classe di calibro definita. (figura 12) 

 

Figura 12 – Schermata di configurazione di diametro 
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La classe di colore medio viene definita da una tonalità H minima ed una H 

massima, basata su una delle 3 scale colorimetriche utilizzabili dalla macchina: Standard, Frutti 

Rossi o Frutti Gialli. Chiaramente per le ciliegie utilizziamo quella relativa ai frutti rossi. L a soglia 

impostabile per la regola indica il valore minimo di H che deve avere un frutto per appartenere 

alla classe selezionata, altrimenti viene considerato della classe precedente.  

 

Figura 13 – Scale colorimetriche usate dalla calibratrice ottica 

 

Per quanto concerne le ciliegie, le tonalità utilizzate e richieste dai vari canali commerciali sono: 

Bianco, Rosso, Granata, Nero. La calibratrice è regolata in maniera tale che ogni uscita abbia 

non solo una omogeneità di calibro, ma anche di colorazione.  

Talvolta in presenza di partite di ciliegie non totalmente conformi alle esigenze aziendali per un 

determinato cliente, esiste la possibilità che tra le linee di lavorazione compaia un’alta 

percentuale di frutti non conformi in termini di colorazione e dunque in tal caso interviene 

l’operatore riducendo o aumentando la percentuale di tonalità richiesta. 

 

Una classe di colore percentuale viene assegnata in base alla percentuale rilevata sul frutto di 

una o più determinate gamme di tonalità H-L-S chiamate Perc(n), riferite alla scala colorimetrica 

standard utilizzata per il colore medio. Il programma di lavoro decide di quante definizioni di 

colore vanno rilevate le percentuali, quindi un frutto per appartenere ad una classe deve 

contenere contemporaneamente le quantità di colore specificate per ogni definizione. 

La classificazione avviene in modo sequenziale ad esclusione: se un frutto non soddisfa i primi 

criteri di appartenenza ad una classe, si passa a controllare se soddisfa quelli della successiva e 

così via. 
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Per quanto riguarda la soglia di difetto di condizione, il sistema di rilevazione difetto assegna un 

valore di difettosità secondo diverse regole, ad ogni frutto rilevato, pertanto un frutto, per 

appartenere ad una classe di difetto (prima, seconda, terza, no picciolo) deve contenere un 

punteggio di difettosità maggiore del valore di soglia impostato per la regola. Quando un frutto 

ha valori di difettosità inferiore alle soglie impostate per tutte le regole attive, è di Prima Qualità, 

ovvero non ha difetto, mentre maggiore è il valore di difettosità assegnatogli dalle regole, più 

sarà evidente il difetto nel frutto. 

Il numero ed il tipo di regole a disposizione per definire una classe di difetto dipende dal frutto in 

lavorazione e dal programma di lavoro in uso. 

Le regole di difetto di condizione sulle quali poggia l’intera selezione sono: 

• Senza Picciolo,  

• Macchia,  

• Macchia Marrone,  

• Esterno (spaccature, nasello, frutti doppi) 

• Macchia Nera,  

• Parziale (difetti interni, identificati grazie alla tecnologia infrarossi) 

• Globale ((difetti interni, identificati grazie alla tecnologia infrarossi)) 

Ogni regola difetto è dedicata all'individuazione di una certa quantità di un 

determinato tipo di difetto, e ne assegna un punteggio in pixel (px) in base alla dimensione 

rilevata. 

Nell'immagine 14 sotto riportata si ha un esempio delle regole di difetto assegnate ad una classe 

e delle loro rilevazioni sul lotto in transito. Nella classe di difetto II stanno lavorando le regole, 

Esterno, Localizzato e Globale, mentre sono disabilitate le regole Macchia Nera e totale. 

In questa classe la macchina sta posizionando il 2.6% del lotto in transito, ovvero la somma 

delle percentuali rilevate da ogni regola attiva.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figura 14 - Un esempio di regole di difetto assegnate ad una classe 
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Nelle soglie di difetti forma è possibile realizzare una classificazione del frutto in base alla forma. 

Vengono definite 4 classi di forma: muffa, spurs, gemello, prima. 

Se un frutto non soddisfa le condizioni di appartenenza alla prima classe, si passa a verificare le 

condizioni di appartenenza alla classe successiva; se anche queste condizioni non sono 

soddisfatte si passa alla classe successiva, fino a controllare tutte le classi presenti in tabella.  

A ciascuna di questa classe verrà assegnato un parametro, al soddisfacimento del quale il frutto 

verrà classificato in base alla forma. 

 

 

3.3 Criticità della calibratrice 

 

La calibratrice ottica, seppur molto dettagliata in ogni suo aspetto tanto da sembrare “perfetta” 

agli occhi dell’utente, presenta delle criticità molto spesso difficili da risolvere. Ciò è legato a 

situazioni casuali in cui la ciliegia può trovarsi quando è introdotta nella macchina oppure è 

legato alla caratteristica varietale e dunque risultando estremamente difficile intervenire. 

Nel primo caso si fa riferimento alla presenza di residui fiorali all’attacco del frutto al peduncolo 

(figura 16), che dunque viene rilevato dalle molteplici fotocamere come una macchia e pertanto 

oggetto di selezione e scarto. Il residuo florale è solamente adagiato sulla drupa, quindi 

manualmente l’operatore può rimuoverlo ma chiaramente, considerati i volumi che il macchinario 

sviluppa, l’operazione risulta tanto difficile quanto dispendiosa in termini economici. 

Sempre relativo al primo caso, un altro motivo di scarto potrebbe essere la presenza di 

peduncoli rotti e ripiegati verso il basso (figura 17). Quando la parte apicale del peduncolo, rotta, 

entra in contatto con l’epicarpo della drupa, viene scambiato dalle telecamere come un difetto 

classificato nella regola “Esterno” e dunque in tutto ciò che riguarda difetti estetici quali rotture 

dell’epicarpo, segni marcati, ecc. 

Le criticità aumentano quando lo scarto è legato ad una caratteristica varietale. Il caso in 

questione è quello delle ciliegie “Ferrovia” che oltre a presentare la caratteristica forma di cuore, 

ha un peduncolo molto lungo la quale flessibilità lo porta ad entrare in contatto con la drupa e 

dunque ad essere classificato come scarto perché rispondente ai parametri rilevati dal 

macchinario stesso relativi alla soglia di difetto (figura 18). 
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Figura 14 – 15: Linea con scarto 

Figura 16 – Residuo fiorale su ciliegia Figura 17 – Peduncoli rotti 

Figura 18 – I peduncoli lunghi e flessibili della cultivar Ferrovia 
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4. PIANIFICAZIONE DELL’INTERVENTO 

 

4.1 Setting dei parametri 

 

La pianificazione dell’intervento è basata sulla regolazione dei parametri, ampiamente illustrati 

nel capitolo precedente, relativi alle soglie di classificazione. L’aumento o la diminuzione di tali 

paramenti dipende dal prodotto in entrata nella calibratrice, pertanto siccome la maggior parte 

della produzione di ciliegie proviene da zone limitrofe allo stabilimento di O.P. Giuliano per un 

raggio di circa 30 km è opportuno considerare l’andamento climatico che svolge un ruolo chiave 

nella qualità in entrata delle ciliegie. 

La ciliegia è una drupa molto suscettibile all’andamento climatico, presenta un epicarpo molto 

sottile e delicato che in seguito ad eventi piovosi con la successiva bagnatura prolungata 

possono portare ad un fenomeno chiamato “cracking”. Questo è solo l’inizio di un processo di 

degradazione della qualità poiché in seguito alla rottura dei tessuti epidermici si instaurano 

parassiti che portano allo sviluppo di muffe e marciumi.  

Negli ultimi anni il miglioramento genetico ha portato dei risultati molto positivi in termini di 

resistenza al fenomeno del cracking, ma non ha risolto del tutto le problematiche legate alla 

estrema delicatezza di questo frutto.  

 

La cultivar di riferimento della O.P. Giuliano srl, nonché fiore all’occhiello delle vendite 

dell’azienda, è la Ferrovia. È una cultivar a maturazione medio-tardiva con pianta a medio-

elevato vigore, autosterile e di media produttività. Il frutto si presenta di medie dimensioni con 

forma cuoriforme, colore di fondo rosso intenso vinoso e sovraccolore di tipo punteggiato. La 

polpa è di buone qualità gustative, colore rosa, consistenza e succulenza media. Questa varietà 

risulta mediamente suscettibile al cracking, con una buona resistenza alle manipolazioni e 

medio-scarsa sensibilità alla monilia dei frutti. 

Nell’annata 2018 però, ha subito diversi problemi in seguito a diversi giorni di pioggia intensa e 

successivo periodo con temperature superiori ai 30°C. Questo ha portato ad un imbrunimento 

interno del mesocarpo (figura 19), difficilmente rilevabile dall’occhio umano ma facilmente 

riconoscibile come difetto dalla tecnologia Unitec mediante la regola “Globale” che basa la sua 

decisione su onde infrarosse che penetrano nel frutto e ne identificano il difetto.  

Esternamente, in corrispondenza della parte imbrunita, il frutto appare morbido tendente alla 

deliquescenza se conservato per diversi giorni.  
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Figura 19 – Imbrunimento interno di Ferrovia 

 

Pertanto di fronte a questo problema, è stato opportuno regolare la calibratrice ottica per evitare 

da un lato la presenza sulle linee di lavorazione di frutti fortemente compromessi e dall’altro 

l’eccessivo scarto che avrebbe inficiato sulle economie aziendali. Ciò è avvenuto rispettando i 

parametri fissati dalla legge. 

 

Dal punto di vista normativo le ciliegie rientrano nelle norme di commercializzazione generale 

relativo al Regolamento di esecuzione (UE) n. 543/2011 della Commissione del 7 giugno 2011 

recante modalità di applicazione del regolamento (CE) n. 1234/2007 nei settori degli ortofrutticoli 

freschi e degli ortofrutticoli trasformati. Di seguito le disposizioni relative alle tolleranze di qualità. 

• Categoria «Extra» : È ammessa una tolleranza complessiva del 5 %, in peso, di frutti non 

corrispondenti alle caratteristiche della categoria, ma conformi a quelle della  categoria I. 

All'interno di tale tolleranza non oltre lo 0,5 % del totale può essere costituito da prodotti 

che soddisfano le caratteristiche della categoria II. 

• Categoria I : È ammessa una tolleranza complessiva del 10 %, in peso, di frutti non 

corrispondenti alle caratteristiche della categoria, ma conformi a quelle della categoria II. 

All'interno di tale tolleranza non oltre l'1 % del totale può essere costituito da prodotti che 

non soddisfano né le caratteristiche della categoria II, né i requisiti minimi, oppure da 

prodotti affetti da marciume.  
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• Categoria II : È ammessa una tolleranza complessiva del 10 %, in peso, di frutti non 

rispondenti né alle caratteristiche della categoria né ai requisiti minimi. All'interno di tale 

tolleranza i prodotti affetti da marciume non superano il 2 % del totale. 

 

Quindi, tenendo conto del regolamento europeo e delle problematiche qualitative riscontratesi in 

questa campagna cerasicola 2018, una parziale soluzione al problema è stata quella di 

aumentare la percentuale di frutti scartati per la regola “Globale” e diminuire al tempo stesso la 

percentuale di frutti scartati per le regole relative a difetti estetici e di calibro che sono state 

nettamente inferiori rispetto alle prime.  

Una ulteriore distinzione è stata fatta in base alla tonalità di colore delle ciliegie poiché quelle 

granata risultavano essere più suscettibili al difetto rispetto a quelle rosse, raccolte 

maggiormente sulla tenuta. 

Questa evidenza è stata approfondita da molteplici prove di shelf life, di cui se ne parlerà nel 

capitolo successivo relativo alla valutazione d’impatto. 
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5. ANALISI DELLA FATTIBILITÀ E VALUTAZIONE DI IMPATTO 

 

5.1 Prove di shelf-life 

 

Al fine di valutare l’operato della calibratrice ottica 

Unitec, è stato ritenuto opportuno effettuare delle prove 

di shelf life sul top di gamma della O.P. Giuliano, ovvero 

il “Fior Fiore Coop”.  

L’obiettivo è stato quello di osservare nel tempo la 

qualità delle ciliegie soggette a calibrazione e selezione 

secondo i criteri illustrati nel capitolo precedente. 

La scelta è ricaduta sulle ciliegie di colorazione granata, 

dove sono stati rilevati maggiori problemi qualitativi. 

Sono state valutate due tesi: 

TESI 1: Una cassa CPR con 9 cestini da 300 gr netti a 

temperatura ambiente; 

TESI 2: Una cassa CPR con 9 cestini da 300 gr netti in 

frigo a 2°C 

 

06/06/2018 – giorno 0 (zero) 

TESI 1  

Dal punto di vista qualitativo la situazione è la seguente (fig. 20) 

- Frutti con spacco: 23,7 grammi (7,5 %) 

- Frutti morbidi e con macchia marrone 72,4 grammi (22,8%)

Figura 20 
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07/06/2018 – giorno 1 

TESI 1 

Dal punto di vista qualitativo la situazione è la seguente  

- Frutti con muffa: 12,2 grammi (3,7 %) (fig.21) 

- Frutti imbruniti internamente con macchia marrone 72,4 grammi (22%) (fig.22) 

- Frutti con sintomi iniziali di macchia marrone e imbrunimento 58,6 grammi (17,8%) 

(fig.23) 

 

 

  

TESI 2 

Dal punto di vista qualitativo la situazione è la seguente  

- Frutti morbidi e imbruniti internamente con macchia marrone o ammaccati: 106,6 grammi 

(33,7 %) (fig.5ì24) 

- Frutti con spacco 11,5 grammi (3,6%)  

- Frutti con sintomi iniziali di macchia marrone e imbrunimento interno 57 grammi (18%)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 21 Figura 22 Figura 23 

Figura 24 
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08/06/2018 – giorno 2 

TESI 1 

Dal punto di vista qualitativo la situazione è la seguente  

- Frutti con muffa 34,7 grammi (11,1%) (fig.25) 

- Frutti morbidi e imbruniti severamente con macchia marrone o ammaccati: 77,5 grammi 

(24,9 %) (fig.26) 

- Frutti con sintomi iniziali di macchia marrone e imbrunimento: 81,7 grammi (26,2%) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TESI 2 

Dal punto di vista qualitativo non è stata rilevata presenza di muffa seppur fossero presenti frutti 

con microlesioni.  Maggiore, invece, la presenza di imbrunimento legato a macchia marrone e 

ammaccature: 

- Imbrunimento in fase avanzata 47,9 gr (15%) (fig. 27) 

- Imbrunimento in fase iniziale 88,5 gr (27%) (fig. 28) 

 

 

Figura 27 

Figura 25 

Figura 26 

Figura 28 
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09/06/2018 – giorno 3 

TESI 1 

La drupa presenta una colorazione dell’epicarpo rosso granata, con una maggiore opacità 

rispetto al giorno 0. Si iniziano a notare raggrinzimenti da senescenza e deliquescenza. Il 

peduncolo ha una colorazione verde tendente al chiaro, differente da quello del giorno 0 che 

invece era leggermente più scuro, ma poco differente rispetto al giorno 1. (fig. 29) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- Frutti con muffa: 18,0%  

- Frutti morbidi e imbruniti severamente con macchia marrone o ammaccati: 30,9 %  

- Frutti con sintomi iniziali di macchia marrone e imbrunimento:  29,1%  

 

TESI 2 

Il frutto appare più turgido e più brillante/lucido rispetto a quello mantenuto a temperatura 

ambiente e non si notano pertanto raggrinzimenti. (fig. 30) 

 

Dal punto di vista qualitativo non è stata 

rilevata presenza di muffa seppur fossero 

presenti frutti con microlesioni.  Maggiore, 

invece, la presenza di imbrunimento legato a 

macchia marrone e ammaccature: 

- Imbrunimento in fase avanzata: 17% 

- Imbrunimento in fase iniziale: 29% 

 

 

 

 

Figura 29 

Figura 30 
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11/06/2018 – giorno 5 

TESI 1 

I frutti presentano una evidente presenza di muffa soprattutto nella parte superiore della 

vaschetta. La putrefazione del prodotto provoca cattivi odori (di fermentazione) ed è stata 

riscontrata, insieme alla marcescenza, soprattutto nella zona sottostante della vaschetta in cui 

c’è un minor contatto di aria e una propensione maggiore allo sviluppo di fermentazioni 

anaerobiche. Si riscontra anche percolato. (fig. 31) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vista l’elevata percentuale di scarto, lo studio helf life della TESI 1 riguardante il prodotto 

conservato a temperatura ambiente si  può ritenere concluso. 

 

TESI 2 

Le ciliegie hanno perso la brillantezza iniziale, ma sono comunque turgide per almeno la metà 

dei  frutti in questione (fig. 32). La maggior parte dei peduncoli si presenta ancora verde, ma 

tendente al secco. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dal punto di vista qualitativo più del 90% dei frutti presenta ammaccature/imbrunimenti : 

- Imbrunimento in fase avanzata  58,69 gr (20%) 

- Imbrunimento in fase iniziale 104,1 gr (35%) 

Figura 31 

Figura 32 
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13/06/2018 – giorno 7 

TESI 2 

I frutti si presentano più opachi rispetto al giorno 6 e mostrano un leggero raggrinzimento. Il 

colore del peduncolo invece non è variato molto. (fig. 33) 

Evidenti sono i problemi qualitativi con ammaccature e inizio di imbrunimenti interni per la quasi 

totalità dei frutti. Si notano, per la prima volta, frutti con muffa. (fig. 34) 

 

Per questo motivo riteniamo conclusa lo studio della shelf life della tesi 2 riguardante ciliegie 

Ferrovia conservate in cella frigorifera. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 33 

Figura 34 
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6. CONSIDERAZIONI FINALI E CONCLUSIONE 

 

L’utilizzo della calibratrice ottica ha rivoluzionato il mondo dell’ortofrutta, andando a rendere 

quasi perfetta qualsiasi tipologia di lavorazione che sia richiesta dai clienti e dai consumatori.  

L’azienda ha incrementato di un 15% i volumi, con prezzi medi anche superiori rispetto agli altri 

anni e con una riduzione della manodopera impegnata sulle linee di lavorazione.  

I risultati migliori si ottengono con un prodotto già sano in partenza, il cui scarto è limitato a 

percentuali bassissime, ma in seguito ad andamenti climatici sfavorevoli e quindi con la 

presenza di frutti già con deficit iniziali, si notano i difetti di questa macchina “perfetta”. 

 Oltre all’errore nel considerare scarto i frutti con residui fiorali, peduncoli rotti e peduncoli lunghi, 

la macchina non è in grado del tutto di autoregolarsi di fronte a tali problemi, ma c’è bisogno di un 

attento e costante controllo umano che eviti i problemi legati al troppo scarto o, al contrario, al 

troppo prodotto tra le linee di lavorazione.  

Per questo motivo è indispensabile attenersi alle percentuali dettate dai regolamenti europei e 

utilizzare al meglio lo scarto prodotto con vendite dirette a fruttivendoli o altri operatori del settore. 
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