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1. PREMESSA 

L’elaborazione di questo progetto è parte integrante del percorso formativo terziario attivato 

dall’ITS AGROALIMENTARE PUGLIA per la creazione di TECNICI SUPERIORI PER LA 

GESTIONE DEL POST-RACCOLTA DELLA FILIERA ORTOFRUTTICOLA. 

La scelta di frequentare il corso deriva dalla mia esperienza da studente universitario in 

scienze e tecnologie alimentari. Ho creduto che il corso potesse ampliare le mie conoscenze 

nel campo alimentare e non mi sono sbagliata. I docenti incontrati, i moduli seguiti e le uscite 

didattiche hanno fatto si che il mio quadro sulle conoscenze del settore agroalimentare si 

ampliasse cosi da poter attribuire una storia ai prodotti alimentari, inquadrandoli in ogni fase 

della filiera alimentare e comprenderne ogni loro trasformazione ed operazione di 

condizionamento; in sintesi il corso mi ha permesso di tracciare il percorso dei prodotti 

ortofrutticoli dal campo alla tavola… “from farm to fork”. 

 

Grazie al conseguimento del diploma avrò la possibilità di svolgere la funzione di tecnico 

dei processi post-raccolta, momento critico e cruciale per i prodotti ortofrutticoli, fase 

importante per la conservazione e per il mantenimento della shelf-life. Questa figura 

interviene proprio nel momento critico attuando opportune misure di conservazione tramite 

la combinazione di diversi fattori quali temperature, tempi, mezzi fisici, chimici e tanti altri, 

avvalendosi di modelli matematici che guideranno il processo di conservazione in 

magazzino. La gestione post-raccolta, inoltre, è molto importante per la conservazione e 

lavorazione di prodotti per il commercio estero, prodotti che necessitano di un ambiente 

idoneo per lo stoccaggio (e.g. celle trattate con ozono) e di un ottimo controllo periodico. 

Il post raccolta perciò non è limitato al semplice conferimento in magazzino del prodotto 

raccolto ma apre una vasta serie di problematiche legate al mantenimento della qualità dei 

prodotti ortofrutticoli. 

 

Il seguente lavoro non avrebbe avuto vita senza le esperienze di tirocinio presso PSB 

Producciòn Vegetal, prima e Giacovelli srl, dopo. 

La scelta delle aziende sede di stage è stata effettuata con lo scopo di riuscire ad 

approcciare tutte le fasi produttive coinvolte nella filiera perciò in Spagna ho avuto modo di 

confrontarmi con il mondo del breeding per la selezione di nuove varietà (servizio alle 

imprese per prodotti con privativa, selezione di varietà autofertili ed immuni a comuni 

patologie come ad esempio la sharka); presso Giacovelli srl, a Locorotondo, ho avuto la 

possibilità di entrare a pieno titolo e in modo attivo nel processo di lavorazione di una delle 
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principali realtà del panorama ortofrutticolo pugliese, di approcciarmi con una realtà più 

grande di quella che pensavo. Azienda all’avanguardia, macchinari innovativi, sistema di 

gestione qualità con personale altamente qualificato, collegamenti e commercio estero, tutti 

elementi utili alla mia formazione di tecnico ed elementi utili a creare attorno a questo 

sistema un concetto di qualità. 

 

In questo scenario, le imprese pugliesi sono riuscite a creare un circolo virtuoso di 

investimenti, innovazione, ricerca applicata e confronto professionale tra operatori del 

settore. In parallelo l’ampliarsi dei mercati di riferimento ha portato a una forte spinta 

tecnologica degli impianti per ottimizzare i processi lavorativi, diminuire il prodotto di scarto 

in lavorazione ,minimizzare eventuali resi e reclami e rendere più agevoli e efficaci le attività 

delle operatrici in linea di lavorazione. 

 

L’elaborato seguente è basato sulla implementazione di un sistema di rilevazione dei difetti 

applicato alla calibratrice ottica UNITEC delle albicocche che si avvale di un software basato 

sulla selezione ottica di rilevazione interna ed esterna del difetto, una nuova tecnologia 

UNITEC “Apricot Vision 3” che permette di scartare i frutti con difetto. 
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2. L’AZIENDA 

2.1 Fondazione e Sviluppo 

La GIACOVELLI srl è nata nel 1986, fondata da Vito Giacovelli, per commercializzare 

prodotti ortofrutticoli di produzione pugliese e dell’arco jonico. 

Al fondatore Vito si sono affiancati negli anni i figli 

Piero e Raffaele che hanno dato ulteriore impulso 

allo sviluppo dell’azienda, facendola diventare un 

importante riferimento nell’economia e nello 

sviluppo del settore per il sud ammontando ad un 

fatturato annuo di circa 80 milioni di Euro con oltre 

700 addetti. L’azienda ha sede a Locorotondo, Via 

Carlo di Borbone III. 

 

Tra i prodotti ortofrutticoli commercializzati dall’azienda vi è in primis Uva da tavola, poi 

Agrumi (arance, clementine e mandalate), Albicocche, Ciliegie, Pesche, Nettarine e Fichi.  

Nel comparto ortofrutticolo l’Uva da tavola è uno dei prodotti maggiormente delicati e 

l’azienda nella sua accurata ed attenta gestione ha accumulato un patrimonio di esperienza 

che le consente di affrontare spedizioni non solo ai mercati Italiani ma anche Europei. 

Inoltre, ha allargato il proprio bacino di approvvigionamento di prodotti freschi da paesi esteri 

quali Egitto e Turchia. 

L’azienda Giacovelli è proiettata verso uno sviluppo futuro delle proprie attività grazie alle 

professionalità dei suoi dipendenti, del Sistema Gestione Qualità e dei suoi addetti qualità 

che stanno ulteriormente apportando progettualità ed innovazione alla piattaforma 

produttiva ed alla mission aziendale che resta sempre quella delle massime garanzie e 

gratificazione alla clientela.  

2.2 Sede Operativa 

Lo stabilimento di Locorotondo che ospita gli impianti per il condizionamento, lavorazione e 

conservazione dei prodotti ortofrutticoli da commercializzare si estende su una superficie 

coperta complessiva di 7.500 mq. Inoltre vi sono due piattaforme di stoccaggio e logistica: 

la prima a Conversano con una superficie di 2.800 mq e la seconda a Turi con una superficie 

di 3.800 mq. 

 

Fig.1-Logo dell’azienda 
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Le linee di lavorazione per lavaggio, selezione, calibratura e packaging sono di ultima 

generazione. Nello specifico, la lavorazione delle albicocche avviene per mezzo di un 

impianto UNITEC con selezionatrice ottica e rilevatore dei difetti. 

Le celle frigorifere per la conservazione dell’uva da tavola e dei prodotti ortofrutticoli sono di 

ultima generazione e comprendono: 

• n.  6 celle frigorifere per una capacità totale di 900 Ton. per la conservazione del 

prodotto in atmosfera controllata ad ozono; 

• n. 5 celle ad abbattimento rapido della capacità di 200 Ton. che permettono di 

abbassare la temperatura dei prodotti da +35 C° a +5 C° in sole 4 ore. 

Presso la centrale di condizionamento e conservazione è ubicata un’area destinata a 

deposito di materiali e mezzi utilizzati per la coltivazione. 

L’azienda lavora su una superficie di 1000 ettari, tra campi di proprietà aziendale (180 ettari) 

e campi appartenenti ad altri partner. 

2.3 Sistema di Gestione Aziendale e Normative adottate 

La Direzione Aziendale (DA) garantisce la messa in atto del ‘Sistema Gestione Qualità’ 
(SGQ) e il suo miglioramento continuo, emettendo ed aggiornando periodicamente la 

Politica della Qualità e della Sicurezza Alimentare e gli obbiettivi per la qualità. 

L’azienda Giacovelli srl ha redatto un manuale di autocontrollo al fine di applicare all’interno 

dell’azienda i sette principi di base del sistema di autocontrollo HACCP. 

Sommariamente l’azienda è certificata secondo i seguenti standard e norme: 

• Standard BRC 

• Standard IFS 

• Norma ISO 9001:2008 

• Global g.a.p opzione 1/GRASP 

• Global g.a.p opzione 2/GRASP 

• Tesco Nurture 

• Bio (lavorazione ciliegie) 

• Ohsas 18001 
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• Norma ISO 14001 

2.4 La politica aziendale 

L’azienda è da sempre impegnata per costruire rapporti forti e costruttivi con il mondo della 

produzione e persegue l’obiettivo strategico e prioritario di valorizzare le produzioni 

ortofrutticole dell’area pugliese di tutto l’arco jonico. 

In queste zone, le favorevoli condizioni pedo-climatiche, associate alla disponibilità di acqua 

rappresentano ottime premesse per la produzione dei prodotti ortofrutticoli di qualità 

superiore. Qualità che si esprime al massimo grazie all’esperienza e alla competenza dei 

tecnici della Giacovelli srl attraverso un rapporto armonioso tra natura e tecnica. Per 

ottenere questi risultati l’azienda ha sviluppato una politica di approvvigionamento che si 

fonda su: 

• rapporti duraturi con produttori certificati e fidelizzati; 

• pianificazione degli approvvigionamenti e degli interventi culturali; 

• applicazione di disciplinari per la salvaguardia dell’ambiente, salubrità e qualità dei 

prodotti; 

• assistenza tecnica e controlli sistematici alle colture tramite verifiche periodiche in 

campo e controlli in pre-raccolta per definire il momento ottimale per la raccolta; 

• esecuzione diretta della raccolta dei prodotti, così da assicurare la migliore qualità. 

 

Fig.2-Principali standard adottati dall’azienda 
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Questa politica ha portato allo sviluppo di una filiera di prodotti ottenuti con tecniche di 

produzione integrata, che l’azienda destina anche alla fornitura di prodotti a marchio GDO. 

L’azienda adotta un sistema di tracciabilità e rintracciabilità molto sviluppato che assicura 

il monitoraggio del prodotto in tutti i vari passaggi dalla produzione fino al consumatore 

finale. 

2.5 Prodotti di elevata qualità e Costumer Satisfaction 

L’organizzazione aziendale è impegnata per garantire un elevato standard qualitativo del 

prodotto che danno al Cliente e al consumatore le massime garanzie: 

• nelle fasi di coltivazione, con la presenza continua dei tecnici sia per l’assistenza che 

per i controlli; 

• nella fase di conservazione, grazie a impianti frigoriferi all’avanguardia; 

• nella fase di selezione, lavorazione e confezionamento, con l’impegno di personale 

altamente qualificato;  

• con il mantenimento della catena del freddo; 

• con l’impegno costante volto alla RICERCA e SVILUPPO di nuove varietà, in modo 

da garantire soltanto il meglio che il mondo del breeding possano offrire. 

Programmi di valutazione e sviluppo di varietà frutticole sono in corso con i francesi di IPS 

– International Plant Selection e gli spagnoli di PSB – Plant Selection Buffat  che mirano alla 

selezione di varietà di albicocche rosse e bicolore. 

  
Fig.5-Fuego varietà rossa di 

albicocche della PSB, Murcia, 

foto personale 

Fig.6-Rubista varietà rossa di 

IPS, foto dal web. 
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3. IDENTIFICAZIONE DEL PROGETTO  

L’azienda nel periodo che va da Marzo ad Aprile, periodo stabilito per lo stage previsto, è 

impegnata nella lavorazione di drupacee. Le specie di interesse della Giacovelli sono 

Ciliegie, lavorate in un periodo limitato, Albicocche, Pesche e Nettarine. 

Ad ogni tipologia di prodotto viene destinata un’area di lavorazione all’interno dell’azienda.  

I processi produttivi devono attenersi al manuale delle procedure produzione e 

controlli, in ottemperanza alla normativa UNI EN ISO 9001:2008 ed in ottemperanza allo 

standard International Food Standard (IFS Vera.6) e British Retail Consortium (BRC 

Vers.7). 

I manuali di riferimento per le varietà di interesse sono distinti in Procedure Produzione e 

Controlli Ciliegi e Procedure Produzione e Controlli Drupacee, che più in generale 

comprende le fasi produttive di pesche, nettarine e albicocche. 

Il concetto di qualità sul quale si basa l’azienda è un modello ad ampio spettro che 

comprende il controllo di tutti i processi produttivi a partire dal campo sino a garantire un 

prodotto di qualità sulla tavola del consumatore. Per far ciò l’azienda Giacovelli si avvale di 

tecnici specializzati che affiancano le produzioni e mantengono alta la reputazione 

dell’azienda. 

3.1 Scelta e scopo del progetto 

La varietà protagonista del seguente progetto è l’albicocco, Prunus Armeniaca. Le molteplici 

varietà dell’albicocco e la loro commercializzazione sono un punto di forza per l’azienda sia 

a livello commerciale che qualitativo. Questa scelta deriva dal ruolo di Adetto al controllo 

qualità area albicocche che mi è stato attribuito durante il periodo dello stage aziendale. 

L’areale pugliese è una zona che gode di condizioni pedo-climatiche favorevoli alla 

coltivazione del Prunus Armeniaca con un calendario di maturazione che si estende da 

aprile a fine luglio, coprendo così un’intera stagione garantendo stabilità economica, ampia 

domanda e buona remunerazione dei prodotti commercializzati. 

La rete commerciale delle albicocche si estende tra Italia, Germania, Svizzera, Belgio e 

Francia. 

Per preservare la qualità dei frutti durante il trasporto è necessario garantire la catena del 

freddo attraverso opportuni mezzi di trasporto refrigerati e monitorati attraverso un ryan così 
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da rilevare posizione e temperatura costantemente al fine di evitare che la catena del freddo 

si interrompa o subisca variazioni rilevanti di temperatura tali da provocare alterazioni alla 

qualità dei frutti.  

Questa fase prevede a monte un lavoro di accurata selezione. La merce controllata e 

confezionata dalle operatrici deve presentarsi sana; non è ammessa la presenza di 

lacerazioni, marciumi e difetti non ammessi (in relazione alle specifiche del cliente). 

Per agevolare il lavoro delle operatrici e per diminuire il numero di resi e reclami dovuti alla 

non conformità della merce in arrivo al cliente, la Giacovelli Srl si avvale di una catena di 

selezione dove manodopera e tecnologia si fondono sinergicamente per minimizzare la 

presenza di frutti con difetto nelle lavorazioni e minimizzare lo scarto sui nastri della linea di 

lavorazione.  

La nuova tecnologia applicata alla calibratrice delle albicocche è un software di ultima 

generazione che permette di massimizzare il numero di lavorazioni, riducendo lo scarto e 

selezionando i frutti per dimensione, colore, stato di maturazione e difetto. 

“APRICOT VISION 3” è il nome del software della Unitec che ci permette di rilevare difetti 

interni ed esterni. 
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4. PRUNUS PERSICA: CARATTERIZZAZIONE DELLA SPECIE 

L'origine dell'albicocco (Prunus 

armeniacaL.) è triplice: cinese, centro-

asiatica, iranocaucasica, tutte zone dove la 

specie è diffusa. In Italia si trova 

principalmente nelle regioni meridionali. 

L’albicocco è una pianta perenne 

appartenente alla famiglia delle Rosaceae, 

sottofamiglia delle Prunoideae, genere 

Prunus. 

E’ una pianta di grandezza media, tenuta 

sotto i 3,5 metri. Ha una chioma a ombrello, 

tronco e rami sottili e leggermente contorti. Ha foglie ellittiche, lisce e sottili con punte 

acuminate. 

 I fiori sono singoli, ma sbocciano a gruppetti e hanno 5 sepali e 

petali, molti stami eretti e variano dal bianco puro ad un lieve 

rosato. Preferisce zone dal clima temperato e asciutto. Ha 

fioritura precoce e perciò è più soggetto a danni da ritorni di 

gelate, nel periodo primaverile. La fioritura può durare 25-30 

giorni da fine febbraio a fine marzo. Le cultivar usate sono auto-

compatibili ma quasi mai se ne usa una sola;  l'impollinazione è 

entomofila ,con fenomeni di cleistogamia nelle auto-compatibili tuttavia non è possibile 

produrre senza impollinatori. 

Necessita di 250-1200 UF (fabbisogno in freddo) che, se non soddisfatto comporta anomalie 

fiorali ed elevata cascola delle gemme. La pianta accumula ore di freddo a partire dalla 

caduta delle foglie. 

La maturazione del frutto avviene da Maggio a Luglio. 

4.1 Tecniche colturali 

L’albicocco si adatta a molti ambienti grazie a combinazioni cv/portinnesto. 

In seguito sono riportate alcune varietà di portinnesti consolidate per l’albicocco: 

Fig.3- Particolare di un ramo di albicocco 

Fig.4-Fiore di albicocco 
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• MIRABOLANO DA SEME (Semenzale diPrunuscerasifera), rimane ancora un 

portinnesto largamente utilizzato, induce elevata vigoria ma lenta entrata in 

produzione, frutti di pezzatura media.  

• MIRABOLANO 29/C (Selezione clonale di Prunuscerasifera – USA) risultati positivi 

ottenuti in diversi ambienti pedologici su numerose cultivar saggiate, buona 

adattabilità ai vari tipi di terreno. Conferisce alle piante vigoria elevata, precoce 

entrata in produzione, buona efficienza produttiva e pezzatura. 

• MRS 2/5 (Selezione diPrunuscerasifera - Italia) conferisce elevata e costante 

produttività, buona pezzatura dei frutti, buona affinità con le cultivar di albicocco 

coltivate. 

• ISHTARA-FERCIANA buon rinnovo vegetativo ed un discreto sviluppo del tronco. 

Buona adattabilità, anche in terreni pesanti ed irrigati,  precoce entrata in produzione 

e buone rese. 

• MONTCLAR-CHANTURGE Induce elevata vigoria e precoce entrata in produzione. 

 

Le forme di allevamento diffuse sono il vaso a tre branche (sesto 5 x 3-4 m), vaso semilibero 

a 4-5 branche (sesto 4,5 x 3 m), vaso ritardato a fusetto (sesto 4,5 x 2 m) per impianti ad 

alta densità, comunque la specie preferisce il volume, non la forma appiattita. Il terreno deve 

essere di medio impasto 

L’irrigazione, spesso assente, è auspicabile nella quantità di 2000m3/ha in maggio-

settembre. Essa deve essere effettuata dalla tarda primavera e per tutta l´estate, limitandola 

durante la maturazione dei frutti. Per la concimazione è da ricordare che è una pianta che 

richiede molto N (azoto), il quale però non va dato in abbondanza poiché produrrebbe molto 

legno e debole, perciò si distribuisce in 4-5 volte in modo che la pianta lo distribuisca 

equilibratamente. Elementi principali: N (100 kg), K (170 kg ogni 10 t di albicocche prodotte), 

Ca, Bo, P (40 kg), in produzione. 

Come per altre specie la potatura dell'albicocco si basa sull’habitus di fruttificazione 

(decidere se produrre su dardi, rami misti, rami anticipati) ed anche sull'habitus vegetativo 

acrotono (i rami tendono a svilupparsi in altezza). Trattandosi di una drupacea quindi, il 

numero delle gemme a fiore sui rami dell'anno va equilibrato dopo la differenziazione. Da 

non dimenticare che l'operazione di diradamento va eseguita alla fase dell'indurimento del 

nocciolo; dopo 20-30gg non si ottengono risultati. L´ albicocco non sopporta drastiche 

potature. Va quindi potato poco, per non favorire la gommosi, l’intervento si realizza in 
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febbraio-marzo, eliminando totalmente i succhioni sviluppati sulla parte alta della chioma e 

i rami più grandi posti all’interno per favorire il soleggiamento dei frutti. 

4.2 Avversita’ 
Principale malattia è la Sharka (PlumPox Virus), ritenuta la più pericolosa malattia delle 

drupacee, tanto che in Italia è stata dichiarata malattia da quarantena a lotta obbligatoria 

per cercare di eradicare il suo insediamento nelle aree indenni. Le piante colpite da sharka 

producono frutti scadenti, non commercializzabili e, nel giro di qualche anno, muoiono o 

vanno incontro a gravi deperimenti. Questa virosi si trasmette attraverso la moltiplicazione 

vegetativa di piante infette (materiale di vivaio e innesti) e tramite varie specie di afidi. Il 

materiale di propagazione è il mezzo di diffusione del virus più importante su lunga 

distanza e per questo sono estremamente importanti il controllo e la certificazione del 

materiale vivaistico. Prunus Armeniaca è , inoltre, suscettibile agli attacchi fungini. Tra le più 

importanti crittogame annoveriamo quelle dovute al genere Monilia (spp. laxa e fructigena) 

e al Coryneum beijerinckii o meglio conosciuto come Corineo. 

La Monilia laxa si manifesta in campo, in prossimità della raccolta, durante la conservazione 

, la distribuzione infine nelle case dei consumatori. 

I frutti sono suscettibili all'infezione di M. fructigena durante l'intero arco del loro sviluppo. 

L'attacco si manifesta esternamente attraverso un'area di color bruno-schietto, 

rotondeggiante, dal contorno ben definito e di rapido accrescimento. Su tali macchie, dopo 

qualche giorno, compaiono dei cuscinetti di color nocciola, disposti in circoli concentrici, 

formati dalle fruttificazioni conidiche del parassita. I frutti colpiti e completamente marci, 

dopo qualche tempo rimpiccioliscono assumendo una consistenza legnosa, dando origine 

alle cosiddette mummie, che sovente restano sulla pianta fino alla primavera seguente. 

Il Corineo, invece, è un fungo che tende a manifestarsi quando le condizioni sono caldo-

umide. Sulle foglie compaiono macchie di colore violaceo che poi anneriscono e disseccano, 

lasciando dei buchi. Sui frutti si possono notare macchie simili di aspetto necrotico dalle 

quali trasudano sostanze gommose. Sui rami queste macchie rossastre tendono a 

penetrare nella corteccia determinando delle vere e proprie lesioni, da cui fuoriesce 

abbondante essudato gommoso.  

Sui frutti in accrescimento le macchie assumono un aspetto di pustolette erompenti, su quelli 

maturi macchie rossastre circondate de alone brunastro.  
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Attacchi gravi di questo genere portano ad una caduta anticipata della produzione della 

pianta, oltre all'insediamento di funghi saprofiti e gommosi parassitaria. 

Altro pericolo per l’albicocco è l’oidio o mal bianco (Podosphaerat ridactyla, Oidium 

passerinii) e le innumerevoli batteriosi che possono attaccarla: Pseudomonas syringae, 

Agrobacterium e Xantomonas. 

Altre possibili avversità sono gli afidi e i piccoli invertebrati che colpiscono questo frutto. 

L’afide verde del pesco (Myzus Persicae) si manifesta sulla pagina inferiore delle foglie 

subito dopo la fioritura. Le foglie colpite si mostrano come accartocciate e la pianta può 

indebolirsi a causa della sottrazione di linfa. L’afide farinoso invece (Hyalopterus pruni), 

che vive sempre sulla pagina inferiore della foglia, produce una sostanza zuccherina detta 

melata che comporta un aumentato rischio di provocare fumaggini al frutto in stato di 

maturazione. Tuttavia il rischio maggiore legato agli afidi è la trasmissione vettoriale di virus. 

Oltre le avversità biotiche , dobbiamo annoverare quelle abiotiche e i danni meccanici dovuti 

alla raccolta. 

Se per le avversità biotiche si può intervenire prevenendo danni da patogeni e fitofagi, non 

sempre è possibile intervenire per bloccare i fenomeni metereologici che possono recar 

danno alle piantagioni. 

Grandine, pioggia , vento, gelate e bruciature da sole sono i danni piu ricorrenti delle 

albicocche. Questi possono alterare qualsiasi parte della pianta a partire dai rami ad arrivare 

al frutto. Gelate precoci possono alterare l’andamento vegetativo della pianta mentre gelate 

tardive posso danneggiare i frutti già formati sull’ albero. La grandine invece può alterare la 

superficie esterna del frutto o danneggiare internamente la polpa. I raggi solari possono 

esser la causa di fenomeni di disidratazione o di bruciature sull’epidermide, pioggia e vento 

possono esser la causa del fenomeno di rugginosità, cracking, lesioni, macchie cicatrizzate 

e deformazioni. 

4.3 Raccolta 

Particolare attenzione è da dedicare al momento della raccolta. Questa deve essere 

effettuata nel giusto periodo di maturazione. Il frutto non deve essere troppo verde neanche 

sovramaturo: i frutti raccolti troppo verdi, infatti, tendono a macchiare e difficilmente 

raggiungono il giusto grado zuccherino poiché vengono interrotti troppo presto i fenomeni 

fisiologici di conversione degli acidi in zuccheri; i frutti troppi maturi, invece, potrebbero non 
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essere idonei poi alla vendita poiché tenderebbero a marcire durante il trasporto in azienda 

considerate le alte temperature stagionali e le manipolazioni che potrebbero intaccare la 

polpa. 

Per queste problematiche bisognerebbe sensibilizzare il personale dedito alla raccolta. 

L’albicocca è un frutto molto deperibile e delicato, perciò bisognerebbe maneggiarlo con 

cura evitando di causare lesioni al frutto, ammaccature, cicatrici e riporre le albicocche negli 

opportuni bin o casse senza che i frutti si danneggino per contatto urtando gli uni con gli altri 

o con le pareti dei contenitori.Per questo motivo si stanno sviluppando nuovi sesti di 

impianto nanizzanti, per evitare che i frutti vengano lanciati dall’alto negli opportuni 

raccoglitori e per facilitare la raccolta da arte dell’operatore. 
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5. PIANIFICAZIONE DEL PROGETTO 

5.1 Descrizione della calibratrice 

La linea di calibrazione albicocche dell’azienda è costituita da 15 uscite, atttorno alle quali 

le operatrici sono impegnate nel lavoro di selezione e confezionamento. 

La calibratrice viene alimentata da uno svuota bin o manualmente su una rulliera che 

confluisce poi il prodotto sui nastri di selezione. 

La calibratrice è una delle macchine di ultima generazione UNITEC. 

Il sistema di calibratura tradizionale è stato implementato con una nuova tecnologia NIR. 

La necessità di implementare il sistema di calibrazione e selezione tradizionale nasce 

dalla presenza sul mercato di nuove varietà di albicocche, individuando con estrema 

delicatezza i parametri necessari alla loro corretta classificazione: dimensione con faccette 

rose, grado di maturazione, difetti esterni ed interni. 

La tecnologia di calibratura e selezione Unitec permette di valorizzare adeguatamente il 

prodotto e di individuare nuovi percorsi commerciali. Questo sistema permette anche la 

riduzione degli sprechi e dei costi di lavorazione. 

 

La calibratrice è dotata di un rilevatore ottico (UNICAL 300) un sensore che permette alla 

macchina di dividere i frutti sversati nell’impianto in base al colore, alla dimensione, al 

grado di maturazione.  

Fig. Nastri di calibrazione, impianto 

Unitec 
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I frutti vengono selezionati per colore e grado di maturazione distinti in quattro colorazioni, 

(parametri di riferimento della macchina ma che non corrispondo alla maturazione 

fisiologica del frutto): 

• Verde-verde 

• Verde 

• Giallo 

• Rosso 

5.2 Rilevazione dei difetti: “apricot vision 3” 

APRICOT VISION  3 Unitec Technology è l’esclusiva tecnologia Unitec per la rilevazione 

della qualità interna ed esterna delle albicocche offrendo un esclusiva selezione della 

qualità tramite l’applicazione di un software alla macchina calibratrice. 

Il software infatti ci permette di rilevare: calibro, peso, colore, difetti interni, difetti 
esterni, morbidezza, grado di maturazione. 

 

Essendo un software di ultima tecnologia non assicura attendibilità del 100%, per questo il 

software viene continuamente aggiornato e monitorato dai tecnici della Unitec per poter 

incrementare la selezione ottica del difetto. 

I parametri su cui si basa la selezione del difetto sono attualmente 7: 

• Danno scuro 

• Danno rotondo 

• Danno  

• Difetto puntuale 

• Difetto globale  

• Macchia nera  

• Danno polpa 
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6. CONSIDERAZIONI FINALI E RISULTATI OTTENUTI 

Il sistema Unitec Vision Apricot 3 è utile ai fini del miglioramento della qualità; contribuisce 

al miglioramento delle capacità delle operatrici eliminando il difetto in massa in modo tale 

da incrementare e velocizzare il lavoro manuale di confezionamento. 

 

Con questo nuovo sistema abbiamo riscontrato un numero inferiore di resi al fornitore 

rispetto agli anni precedenti. 

Il sistema, però, è in continua evoluzione. Periodicamente vengono effetuati test per la 

rilevazione di nuovi parametri. 

L’attendibilità della macchina è attualmente del 70 %; i parametri possono essere 

impostati in base all’esigenza dell’azienda. 
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