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1.PREMESSA 

 

Il seguente Project Work è stato realizzato con la prospettiva di proporsi in maniera proattiva 

nel contesto professionale della filiera ortofrutticola italiana tramite il Corso ITS VI CICLO 

‘TECNICO SUPERIORE DLLA GESTIONE DEL POST-RACCOLTA DELLA FILIERA 

ORTOFRUTTICOLA. 

Il comparto ortofrutticolo sta vivendo negli ultimi decenni un momento di grande sviluppo 

che ha portato gli operatori della filiera a strutturarsi sempre più e ad arrivare ad assumere 

dimensioni sempre più significative fino ad avere la capacità di gestire rapporti su scala 

internazionale sia in import che in export. 

In questo scenario le operazioni post-raccolta hanno rappresentato e rappresentano la leva 

fondamentale di differenziazione su base qualitativa dei prodotti italiani, sui mercati 

internazionali poiché si è innescato un circolo virtuoso tra investimenti privati, ricerca 

tecnologica applicata e professionisti. 

Il comparto ortofrutticolo grazie a questo fervore e ai volumi che si registrano nelle vendite 

sui principali mercati, è in continua evoluzione e necessita di continui stimoli per mantenere 

inalterata l’attenzione del cliente verso questa categoria merceologica. 

I frutti tropicali rappresentano pertanto un canale di differenziazione di prodotto molto 

significativo per approcciare e fidelizzare nuove fasce di clientela. 

I principali canali di vendita dell’ortofrutta sono in primo piano la Grande Distribuzione 

Organizzata. 

La GDO è in costante crescita sotto l’aspetto della qualità dei prodotti ortofrutticoli creando 

disciplinari di produzione interni, riguardo i loro prodotti a marchio. 

Facendo accurate analisi di settore una delle referenze che sta riscontrando maggior 

successo è la frutta tropicale.  

Uno dei maggiori importatori di frutta tropicale è il Gruppo Orsero S.p.a. di Albenga (SV) ed 

infatti si è ritenuto opportuno approfittare della possibilità di svolgere la seconda fase di 

stage nella filiale pugliese dell’azienda  

  



2.AZIENDA 

 

L’azienda vanta di un pacchetto referenze molto ampio che va, dall’ortofrutta convenzionale 

per poi passare alla frutta esotica e tropicale che la medesima azienda commercializza, dal 

mango all’avocado, papaya, frutto della passione, utilizzando svariati tipi di packaging che 

attirano il consumatore all’acquisto, per poi passare ai frutti di comune consumo come le 

banane e l’ananas.  

Molteplici sono i paesi produttrici di ananas come Costa Rica, Equador, Repubblica 

Domenicana. 

Le varietà di ananas commercializzate dai Fratelli Orsero provengono principalmente dalla 

Costa Rica, paese leader al mondo nella produzione di ananas per qualità e organizzazione 

delle aree dedicate alla coltivazione sia di prodotto convenzionale che di prodotto biologico, 

richiesto da alcune catene distributive.  

La scelta varietale è stata accuratamente definita, in base alle esigenze del cliente finale 

ma non di minore importanza per gli aspetti qualitativi in post-raccolta.  

In relazione agli studi fatti, l’ananas che è risultata migliore a questi test svolti è la varietà 

"MD 2", chiamata anche "extra sweet" (extra dolce) per la loro polpa succosa e zuccherina, 

dal profumo inconfondibile e ricche di sostanze nutritive  

Un ruolo fondamentale per il post-raccolta dell’ananas è anche la logistica, infatti il gruppo 

Orsero dispone di una flotta marina che permette il trasporto via mare attraverso container 

refrigerati per poi arrivare nei porti ed essere dislocata nelle varie piattaforme del gruppo.  

Il punto di forza che giova nella commercializzazione di queste referenze è stata 

l’acquisizione da parte del gruppo Orsero di piattaforme logistiche del gruppo Fruttital s.r.l. 

che dispone di varie sedi nelle principali città italiane come Milano,Firenze,Roma,Pescara 

e Molfetta.  

L’azienda sede di stage è stata la Fruttital S.r.l. di Molfetta(BA).  

Lo stabilimento di Molfetta è uno dei più grandi centri di maturazione per le banane infatti 

dispone di 12 tunnel per la maturazione è 10 celle per lo stoccaggio di svariati tipi di frutta. 

Il core business dello stabilimento di Molfetta è la vendita di banane ma anche di ananas 

sia a marchio Orsero che a marchio della GDO. 

Figura 1 Logo Gruppo Orsero Figura 2 Logo Fruttital 



Mediante lo stage formativo, di 600 ore ho avuto la possibilità di vedere con i miei occhi 

come opera una grande piattaforma logistica sotto gli aspetti del controllo qualità e anche 

qualche aspetto della commercializzazione.  

Durante i due anni di svolgimento del corso abbiamo approfondito tutte le dinamiche del 

comparto ortofrutticolo (dall’agronomia, alla patologia alimentare cogente alle normative 

volontarie) e vedere le realtà del nostro territorio, dalle operazioni in magazzino, alla 

distribuzione il tutto corredato dalle opportune informazioni di legislazione come operano in 

questo settore con tutte le problematiche e gli sviluppi che la caratterizzano attraverso visite 

nei siti produttivi dei principali players. 

Ad incrementare le conoscenze e le abilità riguardanti questo settore c’è stata una prima 

parte di stage di 200 ore che poteva essere svolta presso aziende nazionali o estere. 

Le 800 ore di stage previste dal percorso formativo sono state effettuate in due momenti 

distinti: la prima fase di stage di cui 200h l’ho trascorsa in Spagna presso l’azienda P.S.B. 

produccion vegetal azienda spagnola che possiede un vivaio per la sperimentazione di 

nuove varietà di drupacee (Albicocche, pesche e nettarine) e uno stabilimento per la 

commercializzazione di questi frutti.  

Le restanti 600 sono state svolte alla Fruttital s.r.l. di Molfetta dove ho redatto il seguente 

project work. 

Questo corso mi ha dato la possibilità di affacciarmi ad un nuovo modo di vedere l’ortofrutta 

in tutte le sue fasi, apportando miglioramenti nella azienda di famiglia la Primo Sole s.a.s. 

con sede a Conversano(BA) 

  



  

Figura 3 Prodotti esotici flowpaccati. Figura 4 I principali prodotti commercializzati  

 

 

Figura 7 Packaging Ananas Orsero Gold calibro 6 Figura 8 Packaging Ananas Orsero Bio 

Figura 6 Ananas Bio Orsero Figura 5 Ananas Orsero Gold 



2.1 STORIA DELL’AZIENDA  
 

La Fruttital Distribuzione S.r.l., con sede ad Albenga (Savona), opera nel settore 

dell’importazione e distribuzione di prodotti ortofrutticoli freschi da diversi decenni.  

Da piccola impresa familiare, nata all’inizio degli anni '60 a Pietra Ligure (Savona) con il 

nome Fratelli Orsero, la società è man mano cresciuta fino a diventare il principale 

distributore di prodotti ortofrutticoli d’importazione in Italia, con un fatturato di circa 280 

milioni di euro. 

Nel 1972, da Pietra Ligure, l’attività viene trasferita nella più capiente struttura di Albenga 

da cui ogni giorno, ancora oggi, vengono serviti tutti i mercati ortofrutticoli all’ingrosso 

d’Italia.  

Negli anni ‘90 viene avviata una politica di espansione sul territorio italiano con la 

costruzione di piattaforme specializzate nella maturazione delle banane e nella lavorazione 

e stoccaggio del prodotto fresco al servizio della Grande Distribuzione Organizzata e del 

mondo dei grossisti. 

Oggi Fruttital Distribuzione è presente direttamente a Molfetta, Bologna, Cagliari, Firenze, 

Fondi, Milano, Roma e Verona, dove commercializza oltre 200 prodotti, per un totale di 

270.000 tonnellate all’anno.  

La clientela della Fruttital è composta per il 47% da grossisti e per il 53% dalla Grande 

Distribuzione Organizzata.  

Riteniamo che proprio quest’ultimo canale possa dare spinta e dinamicità alla conoscenza 

e diffusione dei prodotti esotici, raggiungendo infatti in modo costante e puntuale il 

consumatore finale.  

Grazie alla commercializzazione della frutta esotica il consumatore ha l’opportunità di 

conoscere e portare sulla propria tavola prodotti ortofrutticoli non presenti nella comune 

produzione nazionale ed europea, ampliando così la possibilità di scelta e accostandosi a 

sapori nuovi che fino a qualche anno fa non erano di comune uso. 

La Fruttial ha sempre creduto nel potenziale di questi frutti tropicali, sia in termini di 

caratteristiche nutrizionali che di interesse da parte di una società sempre in continua 

evoluzione sull’aspetto del mangiar sano. L’incremento della richiesta di prodotti esotici ha 

inoltre un riflesso positivo sullo sviluppo economico delle nazioni produttrici creando reddito 

e sostegno alle popolazioni locali. 



 

  

Figura 9 Schema delle attività principali del gruppo Orsero  



2.2 PROSPETTIVE DELL’AZIENDA  

 

Come prospettive per il futuro, l’azienda Fruttital mira a migliorare e implementare nuove 

referenze che potrebbero essere richieste dalla grande distribuzione organizzata.  

L’obbiettivo principale è di selezionare la frutta migliore presente sui mercati e distribuirla 

alle catene della GDO tenendo presenta anche all’aspetto del packaging che attrarre il 

consumatore ad acquistare i prodotti aumentandone così l’affidabilità del brand Orsero.  

L’azienda cerca sempre di essere presente sul mercato offrendo ogni giorno la massima 

qualità per i prodotti venduti, infatti seguono dei disciplinari di produzione forniti da ogni 

catena distributiva che tutelano la qualità del prodotto a marchio, infatti lo stabilimento di 

Molfetta dispone di certificazioni di processo come BRC, IFS.  

Uno dei progetti studiati è quello di implementare nel catalogo delle referenze la frutta di IV 

gamma destinato al reparto dei freschissimi. 

La IV gamma è destinata ad un consumatore che prima di tutto ricerca la qualità, e la abbina 

alla richiesta di un servizio extra: un prodotto fresco e genuino, dall'utilizzo più pratico e 

immediato che gli permette di consumare anche fuori casa la frutta fresca come appena 

tagliata."  

A fianco dell'importazione di ananas convenzionale, negli ultimi anni sta prendendo piede 

la richiesta di prodotto "crownless" ovvero senza corona di foglie. Oltre ad una sostanziosa 

richiesta da parte dei mercati del Nord Europa, dove questa richiesta non è una recente 

novità, nell'ultimo periodo si è registrato un aumento dei volumi commercializzati soprattutto 

in Italia, Spagna e Francia. 

   

Figura 11 Packaging IV gamma  Figura 10 Logo e frutta mista di IV gamma 



2.3 L’AZIENDA IN NUMERI  

 

Da oltre 50 anni il Gruppo Orsero è leader nell’Europa mediterranea per l’importazione e la 

distribuzione di prodotti ortofrutticoli. 

Ogni anno commercializza oltre 500.000 tonnellate di frutta selezionando solo la frutta e la 

verdura migliore, nel momento giusto, in ogni angolo del pianeta, grazie a una rete di oltre 

1.500 fornitori in oltre 70 paesi. 

Firma i migliori prodotti con il marchio di proprietà F.lli Orsero, sinonimo di frutta di qualità 

Extra Premium ed espressione della tradizione e della passione di una grande azienda 

familiare italiana. 

Dagli stabilimenti del gruppo partono oltre 100 autotreni di frutta e verdura ogni giorno, 

destinati ai principali supermercati e grossisti dell’Europa. 

Con oltre 100 clienti nella grande distribuzione più di 5.000 clienti tra i grossisti tradizionali, 

e una presenza quotidiana in oltre 20 stand di mercato ortofrutticolo, Il Gruppo Orsero 

il player di riferimento in tutti i mercati del Sud Europa. 

Esaminando i dati relativi alle importazioni di ananas a marchio nel 2016, i valori 

specifici rimandano a 25.000 tonnellate, commercializzate prevalentemente in Italia, 

Spagna, Francia, Nord Europa, Portogallo e Grecia. "Nel 2016 grazie alla forza distributiva 

del Gruppo, insieme agli investimenti in marketing e in comunicazione, stiamo registrando 

una crescita ulteriore rispetto al 2016; la stima è quella di raggiungere quota 43.500 

tonnellate, con un incremento del 74% rispetto all'anno precedente." 

 

Figura 12 I due Macro settori del Gruppo Orsero 



3 IDENTIFICAZIONE DEL PROGETTO 

3.1 OBBIETTIVI 

 

Le ultime statiche mostrano come la referenza ananas abbia subito un incremento 

significativo delle vendite negli ultimi anni. 

L’ananas Comosus è uno dei frutti tropicali più ampiamente conosciuto e commercializzato 

in tutto il mondo rappresenta una delle fonti economiche e di sostentamento di molti paesi. 

I quantitativi mondiali di produzione si aggirano intorno ai 25 milioni di tonnellate.  

l'ananas è ampiamente utilizzata grazie al suo sapore dolce con retrogusto acidulo, l’utilizzo 

può variare da fresco o spremuto.  

Ottima fonte di vitamine, minerali e sostanze nutritive ed è ricco di antiossidanti. gli ananas 

sono delle infruttescenze costituite da gruppi di bacche che crescono entro il secondo anno 

di coltivazione e vengono raccolte un anno dopo. 

In questo lavoro verranno presi in considerazione tutti gli aspetti tecnici riguardanti la filiera 

degli ananas, soffermandosi in particolare sulle problematiche del post raccolta e sulle 

tecniche di conservazione per il mantenimento in magazzino per mirare a una ottimizzazione 

dei processi di conservazione e al conseguente l’incremento della shelf-life per il 

consumatore finale. 

 

  

Figura 13 Proprietà benefiche dell’ananas Figura 14 Prodotto a marchio COOP con relative 
informazioni sulla tracciabilità del prodotto. 



4.PIANIFICAZIONE DEL PROGETTO 

 

Per l’implementazione del presente lavoro si è partiti dallo studio particolareggiato dei 

processi produttivi per poi passare alla definizione di quelle che potevano essere le strategie 

più efficaci da attuare a livello tecnico e processuale secondo le esigenze di FRUTTITAL e 

dello stabilimento di Molfetta in particolare, per rallentare i processi di deterioramento.  

Facendo delle ricerche su alcuni studi effettuati sulla conservazione dell’ananas, è stato 

trovato del materiale interessante che riguarda la modifica di parametri sensibili come la 

Temperatura e l’umidità relativa che possono migliorare la shelf-life del prodotto e essere 

oggetto di studio per la pianificazione del progetto, che successivamente è stato oggetto di 

sperimentazione. 

  

GIORNO 
ANANAS A T. NON 

CONTOLLATA 

ANANAS A T. 
CONTROLLATA  

  T. C° U.R  BRIX  T. C° U.R  BRIX  
26 7,5 72% 12,6 7,3 75% 13,6 
27 7,5 73% 12,5 7,2 75% 13,8 
28 7,6 73% 12,4 7,2 76% 14 
29 7,7 74% 12,4 7,4 76% 14,2 
30 7,7 75% 12,3 7,5 76% 14,3 
31       7,6 77% 14,2 
32       7,6 78% 14,4 
33       7,5 79% 14,3 
34       7,4 79% 14,5 
35       7,7 80% 14,4 
36       7,8 81% 14,5 
37       7,8 80% 14,6 
38       7,9 80% 14,6 
39       8 80% 14,8 
40       8,1 81% 14,7 
41       8,2 82% 14,8 
42       8 82% 14,8 
43       8,1 82% 14,7 
44       8 82% 14,8 
45       7,9 83% 14,5 

Figura 15 Tabella che mostra la differenza di shelf-life,tra 
ananas stoccata a T. non controllata e ananas a T 
controllata. 

Figura 16 Immagine che dimostra le varie colorazioni 
dell’ananas a varie Temperature, alcuni trattate con 
cere normali, altri trattati con un prodotto chiamato Sta-
Fresh® 2952 



 

4.1 L’ANANAS   

 

L'Ananas che tutti conosciamo è il frutto della specie Ananas Comosus, della famiglia delle 

Bromeliacee.  

L’ananas Comosus è una pianta erbacea che può raggiungere un'altezza compresa tra 1 e 

1,5 metri. 

Le foglie sono lunghe, strette, appuntite e dai margini seghettati, possono arrivare fino ad 1 

m di lunghezza e sono disposte, alla base della pianta, in maniera circolare, formando una 

rosetta fitta che può superare 1.5 m di diametro  

Inoltre un ciuffo di foglie, sebbene più corte e dalla forma più tozza, è presente anche alla 

sommità del frutto.  

Le infiorescenze dell’Ananas sono composte da numerosi fiori di colore blu, solitamente, 

autosterili.  

L'impollinazione è un evento raro, effettuato da insetti pronubi, ma anche da Colibrì; tuttavia, 

anche in assenza di fecondazione, ogni fiore si sviluppa in frutto (partenocarpia).  

Nella realtà, l'Ananas, è formato da moltissimi frutti saldati tra di loro che, insieme alla spiga, 

vanno a formare l'infruttescenza carnosa che tutti conosciamo. 

Il range ottimale di crescita è compreso tra 18° e 32°C, mentre lunghi periodi con 

temperature costantemente sotto i 10° C causano l'arresto vegetativo, causando un ritardo 

nella produzione e frutti dal sapore notevolmente più acido  

L’ananas si sviluppa senza un grande fabbisogno di acqua, sono infatti sufficienti 50 mm di 

acqua al mese, per un normale sviluppo della pianta. 

Il suolo ottimale per la coltivazione dell’ananas deve essere acido (pH 5-6) e ben drenante, 

sono sconsigliati terreni con ph superiore a 7. 

Sono da evitare i terreni pesanti e compatti, infatti, l'asfissia radicale (mancanza di ossigeno 

nel terreno), favorisce gli attacchi dei patogeni presenti nel terreno.  

 

  

Figura 17 Fase iniziale dell’infiorescenza Figura 18 Fase finale dell’infiorescenza Figura 19 Piante di ananas  

http://ilgustodellanatura-blog.blogspot.it/2015/09/che-cose-limpollinazione-e-cosa-serve.html


4.2 LA RACCOLTA DELL’ANANAS  

 

L'ananas è un frutto altamente deperibile; quindi lo stadio di maturazione del frutto è 

importante nel determinare la qualità del prodotto e dei tempi di raccolta.  

Al momento della fruttificazione è fondamentale coprire i frutti per proteggerli da bruciature 

per evitare danni dovuti al sole.  

Il colore della frutta è un buon indicatore della maturazione dei frutti; man mano che il frutto 

matura, la buccia esterna cambia gradualmente da verde a giallo. 

Altri indici di qualità della frutta includono dimensioni, forma, fermezza e prima di essere 

confezionate un operatore addetto al controllo qualità verifica se ci sono scottature, crepe, 

lividi, macchie marroni, o danni agli insetti.  

Un modo affidabile per stabilire la maturità dei frutti è determinare il grado "brix" del frutto. Il 

minimo è di 12º Brix e 1% di acidità massima esso è stato stabilito dal CODEX e FAO nel 

commercio internazionale per garantire l'accettazione del consumatore. 

La raccolta dell’ananas principalmente va eseguita in base alle esigenze di colorazione e 

maturazione che si vuole ottenere.  

Il frutto viene raccolto a mano, con l’utilizzo di ausili meccanici (nastro trasportatore) per poi 

essere posizionati o in casse forate per permettere il passaggio dell’aria o essere 

direttamente stivate su dei carrelli.  

Tali frutti raccolti possono essere accumulati su strade per il trasferimento su camion o 

caricati direttamente per le sedi centrali per il commercio. 

Una volta raccolti i frutti sono suscettibili alle scottature e pertanto non dovrebbero essere 

esposti alla luce diretta del sole per più di un'ora.  

I frutti per il mercato del fresco vengono raccolti senza corone e un breve peduncolo 

attaccato.  

Successivamente possono subire dei trattamenti come ceratura ed essere trattati con 

fungicida per ridurre alcune patologie come la putrefazione nera 

I principali problemi che influiscono sulla qualità dei frutti di ananas sono i danni dovuti a 

lividi durante il carico, il trasporto, e lo scarico.  

Il trasporto fino a 2 giorni non richiede refrigerazione; tuttavia la qualità del frutto viene 

mantenuta e migliorata se refrigerata dopo il prelievo. I frutti devono essere refrigerati a 

temperature comprese tra 7 °C e 12 °C se devono essere trasportati per più di 3 giorni. 



  

Figura 20 Operatori che controllano la merce in 
confezionamento  

Figura 21 Operatori che posizionano le ananas sul nastro 
trasportatore. 

Figura 22 Tabella dimostrativa delle varie colorazioni dell’ananas.  Figura 23 Diagramma che illustra le principali fasi del 
prodotto ananas 



4.3 LAVORAZIONE E CONFEZIONAMENTO   

 

L’ananas che viene raccolto in campo(farm) viene portato nelle centrali di lavorazione dove 

subisce i vari processi di lavorazione e confezionamento  

Come primo step il prodotto viene lavato, e immerso in soluzioni con fungicidi o acqua 

clorata, questo trattamento ha anche lo scopo di eliminare eventuali insetti presenti sul 

frutto.  

Successivamente gli ananas vengono orientati sotto un tunnel dove viene spruzzata una 

cera ad uso alimentare su corpo del frutto, questa procedura viene effettuata per prevenire 

la perdita di acqua dal frutto e migliorare l’aspetto estetico.  

Poi si passa all’asciugatura del frutto e confezionamento del prodotto in cartoni ondulati 

resistenti allo schiacciamento.  

Il prodotto viene confezionato in base al calibro del frutto, che in questo caso e il numero di 

pezzi all’interno del cartone che hanno varie grammature. 

Durante la manipolazione dal raccolto, spesso si verificano danni da compressione a causa 

di un confezionamento errato o di un sovraccarico dovuto a schiacciamento per errato 

stivaggio dell’imballaggio.  

Lo schiacciamento dei frutti è uno dei fenomeni che si possono verificare in post-raccolta, 

esso produce la fuoriuscita di liquido zuccherino, che con le dovute temperature inizia un 

processo di fermentazione e la carne danneggiata appare leggermente paglierina e diventa 

grigio piombo col passare del tempo. 

 

 
Figura 24 Metodo di trasporto in centrale di confezionamento  

Figura 26 Fase di ceratura dell’Ananas 

Figura 25 Fase di immersione in acqua clorata o con 
aggiunta di fungicidi  

Figura 27 Fase di confezionamento prodotto  



4.4 ARRIVO E STOCCAGGIO IN PIATTAFORMA  

 

L’ananas dallo stabilimento dove viene lavorata per arrivare in Italia viene caricata su dei 

container refrigerati.  

E’ importante sapere la settimana di raccolta detta week, perché si può applicare il processo 

FIFO (First in First Out) 

La durata del viaggio è di circa 20 giorni, dove i container arrivano principalmente nel porto 

di vado Ligure(SV) e all’arrivo vengono effettuati dei controlli per esaminare il carico, allo 

svincolo del terminal la merce viene distribuita nelle varie piattaforme Fruttital presenti in 

Italia.  

Ogni pedana ha un registratore di temperatura (Temptale) che monitora la temperatura di 

viaggio.  

E’ importante questo perché la durata del trasporto essendo lunga deve essere verificata in 

quanto sbalzi di temperature possono compromettere la qualità del prodotto.  

Una volta arrivato in piattaforma viene controllata la temperatura dell’ananas e viene 

effettuato un controllo qualitativo.  

Le temperature ottimali per lo stoccaggio devono essere tra i 7 e 12 °C con umidità relativa 

del 70-90%, dove viene conservata per circa 20-25 gg 

Una volta effettuato il controllo qualità e aver riscontrato che la merce non presenta 

patologie problematiche viene fatta stoccare in cella con altri tipi di frutta per esigenze di 

magazzino. Nel caso al controllo risulti qualche pallet con problemi di lieve entità ma che 

possono compromettere la conservabilità e la qualità, viene messo in altre aree della zona 

di stoccaggio e viene apposto un segnale per indicare che deve essere la prima referenza 

che deve essere venduta per limitarne i danni. 

Per quanto riguarda merce che presenta problematiche più gravi al pallet viene apposto un 

cartello di “NON CONFORMITA’” e viene stoccato in un area dedicata ai prodotti non 

conformi.  

In post-raccolta sono molteplici le problematiche che si possono riscontrare, e per tutelare 

la qualità del prodotto e cercare di limitarne i danni, si e ricorso all’utilizzo di alcuni 

accorgimenti che nella maggior parte delle volte hanno avuto un discreto successo. 

Uno dei danni che si può verificare in post-raccolta è il danno da freddo, dove il frutto 

presenta una colorazione marrone tendente all’arancione.  

Secondo alcuni studi l’utilizzo di atmosfera modificata può diminuire i danni da freddo ma in 

questo caso non era attuabile perché ci devo essere dei sistemi di stoccaggio particolari che 

l’azienda Fruttital non ne dispone. 



Un’altra alterazione che possiamo verificare in post-raccolta è la translucenza, dove 

all’esterno il frutto si presenta senza difetti ma se sezioniamo il prodotto si nota un colore 

della carne un po’ chiaro con rammollimento della stessa.  

Questo fenomeno tende a produrre del saccarosio che fa aumentare la senescenza del 

prodotto la formazione di cattivi odori, la suscettibilità al danno meccanico.  

Uno dei metodi non invasivi che sono stati sperimentati dall’università della California per 

vedere questo tipo di problema e la visione ai raggi x di un ananas sezionato.  

Altre problematiche che si possono riscontrare all’arrivo di un carico di ananas sono i frutti 

con presenza di scottature e si presentano con macchie marroni.  

Il marcime nero (back root) è un'altra patologia che si può verificare in post-raccolta.  

L’ananas viene attaccato dal fungo Ceratocystis paradoxa e si presenta con una macchia 

di colore nero e la polpa diventa scura. 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 33 Ananas sezionate con varie differenze interne di 
colorazione. 

Figura 32 Ananas colpita da Saccharomyces spp. 

Figura 35 Danni da freddo Ananas  Figura 34 Lieve forma di scottatura che si presenta con 
piccole macchie di colore rosso. 

Figura 31 Rilevatore di temperatura di 
trasporto(TempTale4) apposto su un pallet di ananas 

Figura 28 Marciume nero(Blak root) 

Figura 30 Rilevamento della temperatura del prodotto al 
momento del ricevimento in piattaforma  

Figura 29 Ananas che presenta una malformazione. 



 

4.5 APPLICAZIONE DELLE PROCEDURE  

 

Visto le problematiche riscontrate in post-raccolta, è stata approvata la decisione di 

apportare delle metodiche per migliorare la shelf life del prodotto effettuato alcune procedure 

applicative che in alcuni casi si sono verificate positive. 

Come prima fase di sperimentazione è stata dedicata una cella di stoccaggio predisposta 

con drive-in solo esclusivamente per l’ananas, dove era possibile modificarne i parametri di 

temperature e umidità relativa, in base alle nostre esigenze, seguendo le ricerche fatte in 

precedenza da alcuni studi sul medesimo prodotto. 

La seconda fase è stata la scelta di utilizzare una corsia preferenziale per il passaggio dallo 

scarico del prodotto all’ingresso in cella per non creare eccessivi sbalzi di temperatura non 

alterandone le caratteristiche qualitative. 

Avendo studiato gli opportuni cambiamenti da effettuare in fase di stoccaggio e avendo tutti 

gli strumenti utili all’applicazione delle dovute procedure, all’arrivo del primo carico di 

Ananas, controllando lo stato qualitativo della merce e non avendo rilevato anomalie di 

natura fisiologica è iniziata la fase di sperimentazione dello stoccaggio in cella dedicata.  

Notando che l’ananas precedentemente stoccato, avendo un prodotto esente da qualsiasi 

alterazione, si conservava in maniera ottimale fino al venticinquesimo giorno di stoccaggio 

i parametri di temperature e umidità relativa sono stati modificati dopo il ventiseiesimo giorno 

di stoccaggio.  

Eseguendo le dovute procedure e modificando i parametri di conservazione, si è riusciti ad 

avere una curva di mantenimento tale da accertare che eseguendo nella maniera corretta i 

determinati parametri si può ottenere un incremento della shelf-life del prodotto che va dai 

8-12gg. 

E’ stata riscontrata con le tecniche di stoccaggio sperimentale la differenza di colorazione 

più brillante e consistenza dal prodotto molto più alta rispetto al prodotto stoccato con le 

tecniche normali, che presenta una colorazione più scura e meno brillante, con una durezza 

molto inferiore. 

È un dato da non sottovalutare dato che ne va a migliorare la gestione delle scorte e un 

aumento di capacità di stoccaggio per un periodo maggiore rispetto agli standard.  

 

  



 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 36 Cella di stoccaggio con drive in Figura 37 Software di gestione della cella frigorifera.  

Figura 38 Prodotto stoccato da quasi 40gg con la modifica dei parametri di T e 
Umidità relativa, presenta una colorazione più brillante rispetto al prodotto 
stoccato con le procedure tradizionali.  

Figura 39 Prodotto stoccato da 30gg con le procedure tradizionali che presenta 
una colorazione più scura e durezza inferiore rispetto al prodotto in cella dedicata.  



 

5.CONSIDERAZIONI FINALI E CONCLUSIONI  

 

Alla fine della sperimentazione si è notato che apportando dei cambiamenti a livello di 

monitoraggio degli indici di stoccaggio e dedicando celle esclusivamente per determinati tipi 

di frutti, si possono migliorare alcuni aspetti critici del post-raccolta.  

Grazie a questo, ne giova l’organizzazione aziendale dal punto di vista della gestione delle 

scorte, e minimizzando il rischio di eventuali resi da parte dei clienti e perdite di prodotto per 

errato stoccaggio.  
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