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1. PREMESSA 

 

La passione verso la Puglia e la consapevolezza delle potenzialità della mia terra, oltre la 

voglia di rimettersi di nuovo in gioco alla ricerca di un progetto serio in cui credere e metterci 

l’anima, mia ha spinto a frequentare il corso ITS sulla gestione del post-raccolta nella filiera 

ortofrutticola.  

L’agricoltura, assieme al turismo negli ultimi anni, rappresenta la spina dorsale 

dell’economia regionale; è questo quello che ho raccontato e documentato sul web in questi 

ultimi anni, a braccetto con l’Assessorato all’ambiente e agricoltura del Comune di 

Rutigliano.  

Da sempre a contatto con le problematiche dell’agricoltura a livello locale e regionale, ho 

voluto riversare il mio interesse nel settore frequentando un corso di formazione terziaria 

che potenziasse le mie conoscenze e allargasse le mie vedute, con la speranza di poter 

proporre in seguito il mio know-how in una realtà aziendale affermata. 

Con questo obiettivo, dopo la proficua esperienza di pre-stage e successiva assunzione per 

i successivi sei mesi presso FRA.VA. srl nel 2017, dove mi sono occupato di assicurazione 

e controllo qualità e la seppur breve parentesi in SOP Società ortofrutticola polignanese, 

dove ho seguito il processo produttivo e il controllo qualità dei vari prodotti ortofrutticoli, 

sono approdato in una delle realtà produttive più grandi del sud Italia, conosciuta non solo in 

Italia, ma anche in tutto il mondo: ORCHIDEA FRUTTA srl. 

Ed è qui che ho deciso di voler applicare la mia specializzazione tecnica; un’azienda leader 

nel settore dell’ortofrutta, che rappresenta il luogo più proficuo dove poter puntare sempre di 

più sull’innovazione e sulla qualità.  

Sviluppare un progetto su come migliorare la qualità del prodotto, attività già declinata 

dell’azienda in tutte le sue sfaccettature (dalla scelta delle tecniche colturali più innovative 

alla cura del prodotto lungo tutta la filiera, dalla scelta delle materie prime migliori 

all’attenzione nel condizionamento dei vari prodotti, dall’innovazione del packaging alle 

tecniche migliori di conservazione e distribuzione) costituisce una delicata sfida poiché 

s’intende migliorare un meccanismo dalle già notevoli performances..  

Ma affrontare sfide è una delle cose che più mi affascina della vita; migliorare la qualità del 

prodotto e dei processi aziendali di ORCHIDEA FRUTTA è il mio prossimo obiettivo. 

Comincerò con la ciliegia, regina dei prodotti dell’azienda, assieme all’uva, che sarà il 

prossimo step. 
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2. L’AZIENDA 

2.1 Storia dell’azienda 

 

 
            foto2.1.A. immagini  interno e esterno ORCHIDEA FRUTTA 

 

ORCHIDEA FRUTTA è specializzata nella produzione e distribuzione di uva da tavola, 

ciliegie, agrumi, pesche, albicocche e carciofi e, per ciascuno di essi, propone un'ampia 

gamma di diverse varietà, pronte a soddisfare le esigenze di ogni mercato. Elevata 

imprenditorialità e radici ben piantate sul territorio fanno di ORCHIDEA FRUTTA un'azienda 

leader nel settore della produzione e lavorazione di frutta e verdura, garantendo ai propri 

clienti un servizio impeccabile e una piena soddisfazione. Grazie al costante impegno 

nell’investire in strutture e impianti, sia in Italia che all’estero, attualmente l'azienda produce 

nelle proprie aree di coltivazione oltre il 20% del fabbisogno di uva da tavola del proprio 

mercato. 

L’azienda, nelle proprie sedi e in quelle dei partner esteri, quali Marocco, Egitto, Grecia e 

Turchia controlla rigorosamente ogni fase del processo operativo, dalla produzione e 

approvvigionamento alle attività di selezione, confezionamento e distribuzione del prodotto 

finite; il è tutto realizzato nel più breve tempo possibile e conservato immediatamente nei 

propri impianti di refrigerazione ad abbattimento rapido della temperatura per garantire 

freschezza, genuinità e sicurezza alimentare, sulle tavole di tutto il mondo.  

La qualità di ogni lotto di produzione e approvvigionamento è garantita da produttori certificati 

Global Gap e dalle certificazioni di conformità rilasciate dai laboratori di analisi, accreditati 

dagli enti più rappresentativi del settore. 

Il reparto R&S è impegnato costantemente nella ricerca di nuove soluzioni sottoponendo ogni 

giorno materiali e prodotti ad ogni tipo di test per migliorare la protezione del frutto, sia 

durante la conservazione che durante il trasporto, per preservare le proprietà naturali e 

garantire una shelf-life più estesa per i propri clienti.  

Tutti i prodotti sono valorizzati da un packaging originale, sviluppato e migliorato ogni anno, 

per soddisfare le nuove tendenze di comunicazione ed esigenze di marketing richieste dai 

propri clienti 



 5 

2.2 Descrizione della filiera 

 

La mission di ORCHIDEA FRUTTA è quella di consegnare al consumatore un prodotto 

ortofrutticolo fresco e di qualità eccellente. Il controllo diretto dei frutteti, l’attenta selezione 

dei prodotti, tecnologie avanzate, continua formazione degli operatori e rispetto per gli 

stessi, un dialogo continuo con clienti e fornitori, il pieno rispetto per la terra, che fa crescere 

l'entusiasmo e la passione per quello che facciamo, sono I mezzi che consentono di 

raggiungere il proprio obiettivo. 

Nel corso degli anni, l’attività imprenditoriale dell’azienda è cresciuta: per questo, sono state 

ampliate le aree destinate alla produzione, per assicurare un flusso di forniture continuo e di 

qualità ai vari mercati.  

Per ORCHIDEA FRUTTA qualità significa soddisfare le aspettative dei propri clienti. 

Il presidio dell'azienda inizia dalla produzione nel rispetto totale delle normative alimentari 

dettate dai Reg. CE 852, 853, 854 e 882 (Pacchetto Igiene) sull'HACCP.  

L’azienda controlla rigorosamente ogni fase del processo produttivo, 

dall'approvvigionamento alle attività di selezione, confezionamento e distribuzione del 

prodotto finito. L’Azienda è certificata UNI ISO 9001/2015, BRC, QS, BIO e GLOBAL GAP. 

La qualità di ogni lotto di produzione e approvvigionamento è garantita da produttori 

certificati GlobalGAP. 

 

 

2.3. I numeri dell’azienda 

 

ORCHIDEA FRUTTA crede nel proprio lavoro e nella piena soddisfazione del cliente; per 

questo, seleziona per I propri clienti i migliori prodotti della terra, scelti e seguiti in ogni fase, 

per portare ogni giorno sulle tavole freschezza e genuinità. Questo difficile compito, del 

quale l’azienda e i suoi proprietari hanno voluto farsi carico, è divenuto il cardine di 

un’immagine di serietà e affidabilità. 

La società, nata dall’esperienza decennale dei fratelli Giuliano e continuazione naturale 

della ditta di famiglia, si trova a Rutigliano (Ba), nel cuore della principale zona di 

produzione di uva da tavola, ciliegie, agrumi, carciofi e nettarine. 

 
2.3.A foto prodotti ORCHIDEA FRUTTA 
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La Puglia si connota in tutto il mondo come regione leader per la produzione di questi 

prodotti qualitativamente superiori rispetto agli standard nazionali e internazionali. 

Da oltre 40 anni, i fratelli Giuliano, operano nel settore ortofrutticolo pugliese, occupandosi 

di selezione, confezionamento, refrigerazione e distribuzione dei prodotti ortofrutticoli, 

nell’intento di fornire un prodotto di prima qualità ai più esigenti mercati. 

 
        2.3.B foto linee di lavorazione 

 

L’opificio si estende su una superficie di 20000 mq, di cui la maggior parte coperti e 

interamente climatizzati, dove trovano spazio macchinari all’avanguardia per la lavorazione 

e la conservazione del prodotto, che contribuiscono nel far arrivare a destinazione i frutti 

freschi e genuini, come appena raccolti. 

L’azienda è dotata di un Sistema di Controllo Qualità redatto ai sensi della Norma UNI EN 

ISO 9001/2015, basato sui seguenti standard: 

• IFS (INTERNATIONAL FOOD STANDARD) e BRC (BRITISH RETAIL CONSORTIUM) 

L’organizzazione produttiva di ORCHIDEA FRUTTA ha implementato un sistema integrato 

di gestione della qualità basato sugli Standard Ifs Food e BRC, esteso a tutte le fasi del 

ciclo di produzione: dalla qualifica dei fornitori, al ciclo di produzione e lavorazione dell’intera 

filiera fino alle consegne al cliente, con massima attenzione verso il controllo qualità del 

prodotto, svolto in modo puntale e costante.  

 

• GLOBAL GAP 

Il protocollo individua e definisce le buone pratiche agricole da applicare nel processo di 

produzione primaria. L’azienda, rispondendo anche alle richieste della distribuzione 

europea, ha sempre riconosciuto i requisiti Global Gap come standard da applicare nei 
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processi aziendali e trasmette la cultura delle GAP (Good agricultural practices) alle aziende 

fornitrici e soprattutto nell’azienda agricola di famiglia.  

L’efficiente organizzazione dell’azienda garantisce, nel più breve tempo possibile, la 

distribuzione dei propri prodotti sui principali mercati nazionali e internazionali (Austria, 

Belgio, Canada, Emirati Arabi, Francia, Germania, Olanda, Polonia, Portogallo, Regno 

Unito, Spagna, Sri Lanka, Stati Uniti, Svezia, Svizzera) e per le più importanti insegne della 

GDO italiana e straniera. 

Grazie all’utilizzo di macchinari all’avanguardia, ORCHIDEA FRUTTA preserva la 

freschezza e la genuinità di frutta e verdura, offrendo un prodotto qualitativamente superiore 

e competitivo sul mercato. 

 
2.3.C calibratice e linee di lavorazione 

 

L’opificio è dotato dI impianti di refrigerazione di ultima generazione, un Hydrocooler per 

l’abbattimento rapido della temperatura, una calibratrice ottica per la lavorazione di ciliegie e 

una per le nettarine, che, insieme a un packaging innovativo, allungano la shelf-life dei 

prodotti commercializzati, senza alterarne caratteristiche fisiche e organolettiche. 

Tutti gli investimenti nell’innovazione sono orientati a una politica di sostenibilità della 

produzione, che consenta di produrre nel massimo rispetto dell’ambiente e di ridurre il più 

possibile il consumo di risorse. 

Un modernissimo macchinario per il trattamento delle acque di lavorazione e igienizzazione 

della frutta consente di gestire al meglio le risorse idriche, preservando un bene prezioso 

come l’acqua. 

ORCHIDEA FRUTTA ha deciso di migliorare ulteriormente la sua produzione proprio 

attraverso l’installazione di un nuovo impianto di lavorazione e confezionamento delle 

ciliegie, che va a perfezionare la già efficiente organizzazione aziendale. 
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L’impianto, realizzato dall’ICOEL, in collaborazione con la neozelandese Compac Sorting 

Equipment, permette di lavorare in maniera altamente automatizzata migliaia di quintali l’ora 

di ciliegie. 

La parte più innovativa del macchinario è sicuramente il sistema InVision di Compac, che 

realizza un vero e proprio identikit di ogni singola ciliegia: mentre ruota all’interno di un 

carrellino di trasporto, ciascun frutto è sottoposto a circa 60 fotografie, 30 a colori e 30 a 

infrarossi, che lo analizzano in ogni sua minima e differente angolazione. 

Il software InVision, attraverso valori legati ad algoritmi, determina per ogni ciliegia il 

softness, ovvero il grado di morbidezza, utile per avere una scrematura del prodotto da 

prima categoria a maturo, e il brightness, ovvero il grado di lucentezza, utile per avere una 

scrematura in base al colore. 

Alla fine di questa fase, ciascuna ciliegia è divisa in base al calibro, alla morbidezza e al 

colore. Infine, viene individuato ogni tipo di difetto del prodotto, che può così essere 

indirizzato su un’uscita dedicata alla non commercializzazione. 

Grazie a questo sistema, ORCHIDEA FRUTTA è in grado di consegnare un prodotto 

uniforme di qualità eccellente, su misura delle esigenze dei clienti. 

Un altro processo innovativo, fiore all’occhiello di ORCHIDEA FRUTTA, è il trattamento 

delle acque di lavorazione della frutta: un sistema che produce acqua osmotizzata e 

igienizza il prodotto, tramite il dosaggio di opportuno sanificante, consentendo di avere un 

prodotto con valori di carica batterica totale pari a zero, lieviti e muffe estremamente bassi. 

Questo processo permette di ottenere un prolungamento della shelf-life del prodotto, 

preservandone le caratteristiche organolettiche, donando anche un’immagine più pulita e 

brillante del frutto. 

Da diversi anni, ORCHIDEA FRUTTA è impegnata in un processo di continua evoluzione 

che l’ha portata a diventare un punto riferimento per le aziende ortofrutticole del sud est 

barese. L’utilizzo di tecniche di produzione integrata, associate alle GAP (Good Agricultural 

Practices) sono il punto di partenza per garantire elevati standard di sicurezza alimentare e 

protezione dell’ambiente. Ad esempio, per combattere la lobesia, utilizza il metodo della 

confusione sessuale, tecnica che permette di ridurre il numero dei trattamenti fitosanitari per 

il controllo dell’insetto, tra i più pericolosi patogeni per l’uva da tavola.  

Si effettuano concimazioni con la tecnica delle micro dosi, per ottimizzare l’assorbimento da 

parte delle piante, ridurre le perdite e l’inquinamento della falda. Il sistema di fertirrigazione 

ottimizza la somministrazione dei fertilizzanti, senza perdite di nutrienti e di acqua, grazie 

alla loro migliore distribuzione al terreno e la loro precisa localizzazione vicino all'apparato 

radicale delle colture; 
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ORCHIDEA FRUTTA è impegnata con l’Università degli Studi di Bari nella ricerca di nuovi 

metodi di gestione dei terreni, mediante l’utilizzo d’inerbimenti spontanei o controllati con 

prati annuali o perenni. 

Tramite questo sistema, si è ottimizzata la gestione dei suoli, azzerando, quasi, la 

lavorazione del terreno, ottenendo una risposta migliore da parte della pianta, in termini di 

stress da lavorazione e apportando una riduzione del consumo di gasolio, con importanti 

ripercussioni sulla produzione di anidride carbonica. 

 

 

2.4 Il futuro dell’azienda 

 

Negli anni, l'azienda ha saputo interpretare perfettamente i mutamenti di un mercato 

nazionale e internazionale sempre più esigente e, grazie al proprio sguardo proiettato verso il 

futuro, è riuscita a mantenere alta la sua competitività in linea con le nuove richieste di 

efficienza, flessibilità e innovazione.  

L'utilizzo di materiali ecosostenibili e sistemi produttivi rispettosi dell'ecosistema, consentono 

di raggiungere standard qualitativi di assoluta eccellenza, proponendo sempre prodotti 

pregiati, adatti a regalare sensazioni gusto-olfattive uniche. 

Viste le politiche stringenti della GDO, che mira a “massificare” il prodotto fornito per renderlo 

il più uniforme possibile a quello degli altri fornitori, in linea con i capitolati aziendali, il rischio 

è quello di creare un prodotto di qualità si, ma anonimo.  

Il desiderio di ORCHIDEA FRUTTA è quello di emozionare il proprio cliente, ed è per questo 

che vuole entrare nelle case dei propri clienti con un prodotto “riconoscibile”, così da essere 

ricordati ancora più a lungo. 

Attraverso uno storytelling emozionale ORCHIDEA FRUTTA proverà a emozionare il proprio 

cliente, che sarà il volano per creare nuovo business. Sarà poi il cliente l’endorser che 

obbligherà I buyer della GDO e, non solo, a fornirsi dei prodotti con il marchio ORCHIDEA 

FRUTTA. E si sa, il cliente paga e va accontentato! ORCHIDEA FRUTTA è pronta a 

soddisfare e a emozionare i propri clienti. 
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3. Identificazione del progetto e analisi del processo di lavorazione 

 

L’importanza di commercializzare un prodotto sempre fresco e appetibile, con una shelf-life 

prolungata, così da permettere una vita di scaffale sempre più lunga e un colpo d’occhio non 

indifferente, spinge le grandi aziende a sperimentare nuove tecniche di conservazione e a 

testare prodotti innovative che aiutano il prodotto ad avere quell’aspetto “sempre fresco”: 

ORCHIDEA FRUTTA non è da meno in questo  

Nel paniere di prodotti dell’azienda, una parte importante lo occupano sicuramente le drupacee, 

e particolarmente le ciliegie. Dopo l’uva da tavola, le ciliegie per volumi di commercializzazione, 

occupano proprio il secondo posto; a questo prodotto, viene posta molta attenzione durante i 

processi di conferimento, condizionamento e conservazione, proprio per l’importanza che 

ricopre ma anche per la delicatezza stessa della ciliegia. 

Già nella fase di conferimento, che mantiene gli stessi tratti salienti di quello che succedeva nei 

mercati in passato, dove era il produttore che portava il prodotto presso il venditore, la ciliegia 

viene scaricata con cura in bins di plastica, poi sanificati dopo ogni conferimento, per evitare 

danni fisici e contaminazioni crociate. Il prodotto, catalogato per varietà e in maniera grossolana 

per colore (in base a questo cambia il grado di maturazione), viene spostato in produzione ed 

entra nell’hydrocooler; attraverso un getto di acqua a 0° per 15 minuti, si agisce sulla 

temperatura interna del frutto, per abbassarla, così da preservare meglio la qualità della ciliegia 

e facilitarne la lavorazione e la conseguente conservazione. Il prodotto raffreddato entra in cella, 

se deve essere conservato, oppure viene immesso nella calibratrice ottica; la ciliegia, immersa 

in acqua sanificata, così da liberarla da eventuali patogeni contratti in campo, viene selezionata 

tramite un visore ottico a raggi infrarossi, in base a colore, calibro e grado di durezza. Tutte 

queste operazioni fanno intendere l’importanza che riveste il prodotto per ORCHIDEA FRUTTA; 

Conservare al meglio un prodotto così delicato, ma allo steso modo così prezioso, capace di 

ingolosire qualsiasi cliente, è una delle sfide più difficili  da affrontare ogni giorno per avere un 

prodotto di alta qualità. 

 

 

3.1 L’importanza del packaging..dalla conservazione alla vendita  

 

In ORCHIDEA FRUTTA, per migliorare la conservazione del prodotto, oltre a garantire 

temperatura e umidità sempre ideali, vengono utilizzati strumenti per allungare la shelf life della 

ciliegia. A seconda del cliente e della destinazione, “l’oro rosso di Puglia” viene conservato in 

buste in PE, forate e non, per permettere una conservazione ottimale, preservando le 

caratteristiche organolettiche del prodotto; il prodotto che non viene confezionato per la vendita, 
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finisce in cella di conservazione, sistemato in casse in plastica con all’interno una busta di PE 

antifog, che permette al prodotto di avere il giusto scambio di gas con l’ambiente esterno. 

Una così semplice busta può fare davvero la differenza nella conservazione del prodotto; 

attraverso l’utilizzo di questo packaging, si allunga la shelf life del prodotto, garantendone 

freschezza e aspetto. Un prodotto così curato non può che essere commercializzato in un 

packaging d’effetto; la comunicazione visiva, attraverso le proprie confezioni, è un altro delle 

caratteristiche peculiari per ORCHIDEA FRUTTA.  

 

 
3.1.A-B-C esempi di packaging ORCHIDEA FRUTTA 

 

Con un packaging curato nella forma e nei materiali, il prodotto arriva sui vari mercati, pronto a 

conquistare ance la clientela più esigente. 

In base a cliente e destinazione, cambia anche il tipo di packaging: 

 

• Cassetta in cartone ondulato con prodotto sfuso per i mercati italiani; 

• Cestini in PET con flowpack in cassa in cartone ondulato o casse CPR per la GDO; 

• Cassetta cartone e busta in PE per i mercati esteri 

Che il packaging sia in PET e PE nel caso di contenitori in plastica con o senza film protettivo 

o cartone ondulato, la scelta dei materiali e dei fornitori è indirizzata verso il top di gamma. 

 

 

3.2 Normativa di riferimento 

 

Il testo MOCA-GMP consolida il Regolamento CE n. 1935/2004 (MOCA Quadro) e il 

Regolamento CE n. 2023/2006 (GMP) con le modifiche dal 2004 al 2017 e viene supportato dal 

D.Lgs. 29/2017, disciplina sanzionatoria per la violazione degli obblighi dei Regolamenti 

MOCA, GMP e altri.  

I "MOCA (materiali e oggetti a contatto con gli alimenti) sono tutti 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.).  
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La disciplina europea di riferimento è il Regolamento CE n. 1935/2004, che stabilisce i requisiti 

generali cui devono rispondere tutti i materiali e oggetti in questione, mentre misure specifiche 

contengono disposizioni dettagliate per i singoli materiali (materie plastiche, ceramiche etc). 

Laddove non esistano leggi specifiche, gli Stati membri possono stabilire misure nazionali; in 

particolare, il regolamento stabilisce che tutti i materiali e oggetti devono essere prodotti 

conformemente alle buone pratiche di fabbricazione e 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.  

 

Il Regolamento CE 2023/2006 sulle buone pratiche di fabbricazione dei materiali e degli oggetti 

destinati a venire a contatto con prodotti alimentari, norma "GMP - Good Manufacturing 

Practices" è la norma prevista dal Regolamento quadro. Il Decreto Legislativo 10 febbraio 

2017, n. 29 regola la disciplina sanzionatoria per la violazione degli obblighi derivanti dal 

Regolamento CE n. 1935/2004 (MOCA) e il Regolamento CE n. 2023/2006 (GMP). 

Con il Decreto legislativo 29 del 10/02/2017 vengono introdotte importanti novità nel 

regolamento per i materiali da imballaggio e una maggiore severità sanzionatoria in caso di 

inadempienza alle normative Comunitarie di riferimento per la sicurezza dei prodotti alimentari 

e il packaging, in merito alla gestione e ai materiali destinati al contatto con gli alimenti (Reg. 

CE 1935/2004 e Reg CE 2023/2006). 

I materiali e le modalità di lavorazione degli stessi per la produzione del packaging dovranno  

essere scrupolosamente controllati e sempre conformi alle direttive comunitarie.  

La Comunità Europea si è espressa, infatti in termini di ” buone pratiche di fabbricazione” con 

un apposito regolamento che traccia le linee guida da seguire per gli operatori del settore (Reg 

CE 2023/2006), al fine di salvaguardare la piena sicurezza della salute umana. 

Il decreto introduce elementi normativi fondamentali all’implementazione del livello di sicurezza 

dei prodotti alimentari e all’efficienza dei controlli, garantendo all’Italia una perfetta aderenza 

alle linee guida tracciate dalla Comunità Europea. 

Il nuovo regolamento per i materiali da imballaggio prevede l’obbligo per le aziende produttrici 

di materiali destinati al confezionamento dei generi alimentari, di comunicare all’autorità 

sanitaria competente, l’ubicazione dei propri stabilimenti in modo da consentirne le opportune 

verifiche e i controlli. Si inaspriscono le sanzioni per le violazioni sull’etichettatura dei MOCA, 

che deve rispondere a determinati criteri, quali: 
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• riportare la dicitura: “per contatto con i prodotti alimentari” o il simbolo “per alimenti“ 

• riportare istruzioni chiare per il corretto impegno da parte del consumatore 

• riportare tutte le informazioni sul fabbricate e il venditore 

• riportare tutti i dati indispensabili alla rintracciabilità del prodotto in caso di ritiro. 

 

Il decreto legge è in vigore dal 2 aprile 2017 

 

 

3.3 Dall’ innovazione alla qualità, passando per il packaging tecnico 

 

La forma mentis acquisita durante il corso ITS e la ricerca dell’innovazione per la qualità del 

prodotto mi hanno portato a conoscere l’azienda CARTARREDO e all’incontro dei fratelli 

Centrone, due persone lungimiranti in quanto a ricerca e sviluppo.  

Grazie alla loro disponibilità e alla mia voglia di sperimentare, ho avuto la possibilità di scoprire 

gli innovativi prodotti per la conservazione dei prodotti ortofrutticoli dell’azienda cilena PACLIFE   

È stato semplice mettere in contatto queste tre aziende, già eccellenze nel settore del packaging 

e dell’ortofrutta e concertare dei test sui loro prodotti. In questo mio lavoro mi soffermerò 

sull’analisi dei risultati ottenuti provando una busta di conservazione per ciliegie. 

CARTARREDO è un’azienda di rilievo presente nel sud Italia e voluta dai fratelli Nicola e 

Domenico Centrone, specializzata nella progettazione e produzione del packaging per il settore 

dell’ortofrutta e affini. 

            
                                                 3.3.A logo CARTARREDO su linea di lavorazione 

 

Sempre al passo con i cambiamenti e le richieste del mercato, partendo dalla progettazione fino 

alla consegna definitiva del prodotto finale, l’azienda dispone di tecnologie altamente avanzate 

che permette loro di soddisfare dalle piccole richieste al dettaglio fino a ordini di dimensioni 
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elevate, al fine di soddisfare ogni singola esigenza dei clienti. CARTARREDO si circonda dei 

partner migliori per potenziare e aumentare la propria gamma di prodotti; è così che è nata la 

partnership con PACLIFE, azienda cilena che produce packaging innovativi per il 

confezionamento di prodotti ortofrutticoli.  

 

 
                3.3.B foto articolo su PacLife per la rivista REDAGRICOLA 

 

PACLIFE ha sviluppato una nuova tecnologia, brevettata e prodotta in Cile: il confezionamento 

in atmosfera modificata dinamica con aggiunta di zeolite, capace di assorbire l’umidità presente 

nella busta 

È in questo contesto che si inserisce il mio lavoro: studiare la fattibilità del progetto di inserire il 

packaging PACLIFE nel sistema produttivo di ORCHIDEA FRUTTA per quanto riguarda la 

conservazione delle ciliegie. 
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4. PIANIFICAZIONE DEL PROGETTO 

4.1 Scouting tecnologico 

 

Nonostante la ciliegia sia un prodotto estremamente delicato, grazie alle tecniche di 

conservazione, il prodotto riesce a mantenere tutte le sue caratteristiche di aspetto e gusto.  Per 

questo, ORCHIDEA FRUTTA commercializza migliaia di quintali di ciliegie destinati anche a 

clienti esteri.  Per soddisfare le esigenze dei clienti esteri, sempre molto esigenti, molto attenti 

alla qualità e all’aspetto, senza dimenticare gli aspetti di sostenibilità ambientale e rigore nel 

packaging e nelle consegne, diverse sono le tecniche di conservazione utilizzate per garantire 

un prodotto sempre fresco e dall’aspetto impeccabile. 

Nel caso delle ciliegie, in base alla varietà e al suo grado di maturazione, in base al cliente e alla 

sua destinazione finale, in base al fatto se il prodotto viene subito commercializzato o staccato in 

cella, ORCHIDEA FRUTTA utilizza diversi tipi di buste per conservare il prodotto: 

 

- busta in PE microforata Carton Pack; 

- busta Decco MAGIC BAG  

- busta LIFEPACK di AIPEK. 

 

 

4.1.1 Busta microforata in PE 

 

In caso di sosta breve in fase di stoccaggio in cella o distanze medio-brevi di trasporto, la busta 

microforata in PE è quella più utilizzata. La ciliegia, in base anche al tipo di lavorazione, viene a 

contatto direttamente con il packaging che, essendo microforato, permette lo scambio di gas con 

l’esterno, regolando lo scambio dei gas, trattenendo il freddo della cella frigorifera (o del 

camion), così da mantenere fresco il prodotto,  

 

 

4.1.2  Busta Decco MAGIC BAG 

 

Decco MAGIC BAG è un M.A.P. (Modified atmosphere packaging) che, grazie alle peculiari 

caratteristiche del film plastico: 
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– ritarda la maturazione; 

– ritarda il deterioramento ed il disfacimento dei tessuti; 

– crea al suo interno un’atmosfera modificata in grado di ridurre i funghi patogeni 

– garantisce freschezza naturale, senza rilasciare alcun residuo.  

Magic bag è un prodotto totalmente sicuro sia per gli operatori che per i consumatori. 

 

 

4.1.3 Busta LIFEPACK di Aypek 

 

 

  4.1.3.A busta LIFEPACK di Aypek 

 

La busta LIFEPACK di Aypek è una busta fatta in polimeri plastici utilizzata per la 

conservazione delle ciliegie 

Grazie allo speciale trattamento antifog le buste  

– dissipano l’umidità contenente nel packaging stesso creato con lo sbalzo termico  tra 

interno/esterno 

–  regolano lo scambio gasssoso tra I frutti e l’esterno 

I vantaggi sono:  

• presenza scarsa di umidità nella busta, che ne impedisce così la formazione di muffe e 

patogeni; 

• grazie a queste condizioni il prodotto appare più turgido e fresco e visivamente più 

appetibile. 

 

 

4.2 Il metodo PACLIFE  

 

Consapevole delle richieste e delle esigenze dei mercati di prolungare la shelfl-life di frutta 

e verdura, PACLIFE ha sviluppato  una nuova tecnologia brevettata e prodotta esclusivamente 

in Cile il confezionamento in atmosfera modificata dinamica. con l’aggiunta nella matrice 
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polimerica di additivi inorganici e sintetici, come la zeolite, un minerale capace di assorbire gas 

quali etilene, gas precursore principale della maturazione dei frutti. 

 

 
4.2.A logo PacLife 

 

Questa tecnologia integra altri elementi tecnlogici, come il mix dei polimeri utilizzati, capacie di 

portare la permeabilità della busta tre volte superior a quella di una biusta di plastica comune. 

Oltre agli additivi che disperdono l'umidità, la miscela polimeri plastici permette una minore 

concentrazione di condensa all'interno del packaging, riducendo al minimo l’acqua libera al suo 

interno. 

Questa tecnologia, assieme a processi ben strutturati di condizionamento della frutta, come il 

raffreddamento della polpa con hydrocooling e la refrigerazione in cella, permette di ottenere 

condizioni sicure in post raccolta.  

 

4.2.B il metodo Paclife 

 

La busta PACLIFE, grazie a un'interazione dinamica del frutto con l’ambiente esterno, 

garantisce la migliore condizione per il frutto, senza stress fisico-climatici, riducendo 
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l'oscuramento enzimatico, mantenendo la consistenza, preservando le carattestiche chimico-

fische  e l'aroma della  frutta per lungo tempo. 

Dopo la chiusura della busta PACLIFE, la frutta o la verdura continua a respirare, riducendo la 

concentrazione di ossigeno e aumentando l'anidride carbonica al suo interno. In questo modo si 

ottiene un'atmosfera di equilibrio all'interno del packaging, prolungando la vita del prodotto, pur 

mantenendo il suo sapore e le sue caratteristiche organolettiche. La tecnologia caratterizzata 

dall'alta permeabilità delle nostre borse, con polimeri plastici adatti a ogni specie di frutta e 

verdura, è completata con l'aggiunta di assorbitori di etilene nella matrice polimerica, per 

annullare quasi interamente l'azione di questo ormone, che catalizza la senescenza e la 

maturazione dei frutti e verdure. L'azienda vanta numerosi test sulle sue materie plastiche e 

risultati importanti sulle esportazioni in mercati lontani, come per esempio quello cinese. 

 

 

4.2.1 I prodotti PACLIFE 

                     

                            4.2.1.A telo copribins PacLife                                                                                                4.2.1.B film per flowpack PacLife 

 

PACLIFE, in base al prodotto, produce diversi tipi di packaging che, però, utilizzano la 

medesima tecnologia: un atmosfera modificata passiva, combinata alla presenza di zeolite, che 

assorbe l’etilene. I prodotti sono: 

- telo copribins macroforato, capace di trattenere il freddo ottenuto con 

l’abbattimento della temperatura del prodotto; 

- buste micro e macroforate in polimeri plastici; 

- film per confezionamento (flowpack) 

Anche i benefici sono gli stessi per tutti i prodotti: 

- riduzione della perdita di peso  

- riduzione della disidratazione del frutto, conservando il suo aspetto naturale e la 

sua freschezza  

- mantenimento del turgore e della freschezza del frutto. 
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4.2.2 Verifica di fattibilità dell’introduzione del packaging PacLife in ORCHIDEA FRUTTA 

 

Considerati i pro del packaging PacLife, considerato il fatto che la busta andrebbe a sostituire 

un prodotto simile nella forma e nell’utilizzo all’interno di ORCHIDEA FRUTTA, di concerto con i 

tecnici PacLife si è passati a visionare: 

- le caratteristiche del prodotto ciliegia 

- il flusso del prodotto stesso 

- i metodi di conservazione   

- i mercati di riferimento 

- le possibili criticità del flusso produttivo e del prodotto in sé 

Vista la campagna “corta” della varietà Ferrovia, quest’anno soggetta a maturazione anticipata, 

visto alcuni giorni di calore che ne hanno accorciato la shelf-life, visti i principali mercati esteri 

serviti da ORCHIDEA FRUTTA e viste le distanze che solitamente sono medio-brevi per le 

ciliegie, abbiamo individuato un prodotto di colore rosso acceso/rosso mogano, già abbastanza 

maturo, che soddisfa le esigenze del target di colore, per varietà, colore e maturità. 

 

 

4.3 Il protocollo PacLife 

 

In base al prodotto disponibile, in base alle esigenze dei clienti esteri (si è considerato il mercato 

tedesco, più esigente, con più volumi e con la distanza più lunga), di concerto con i tecnici 

PacLife è stato stilato un protocollo da seguire per le prove da effettuare.  

Sostanzialmente, sono stati messi a confronto due prodotti: 

 

- la busta LIFEPACK di AYPEC, utilizzata solitamente da ORCHIDEA FRUTTA per 

la lunga conservazione in cella; 

- la busta PacLife; 

 

Le ripetizioni per campione di packaging utilizzato per la prova sono state 8; è stato scelto come 

imballaggio primario una cassetta in cartone ondulato 30x40 cm, al posto della solita gabbia in 

plastica utilizzata per la conservazione in cella, dove sono stati messi in conservazione 3 kg di 

ciliegie contenuti nelle buste in questione (LIFEPACK e PacLife).  

I campioni sono stati chiusi con ganci in plastica e, impilati per 4, sono stati posti su un pallet e 

posizionati in cella a una temperatura di circa 2° C costanti, con un’umidità relativa del 95%. 

Al di là di un controllo visivo fatto in cella a metà del progetto, i campioni non sono stati spostati 

e sono rimasti a temperatura costante.  
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A fine prova, è stato preso il peso di ogni campione, confrontato con quello all’inizio e 

selezionate 100 ciliegie come numero indicativo per campione. Su questo quantitativo sono stati 

considerati i parametri dell’intero campione.  

Nonostante i tempi ristretti e lo stato di maturazione molto avanti, i risultati sono stati 

interessanti; l’ATM modificata passiva creata nel packaging, assieme all’azione della zeolite, ha 

permesso una migliore conservazione della ciliegia. 

 

4.3.1 Schema del protocollo PacLife 
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4.4. Analisi dei risultati 

 

 

                     4.4.A tabelle di comparazione campioni packaging LIFEPACK vs. PacLife 

 

Nonostante lo stato di maturazione 

abbastanza avanzata, caratteristica che 

comunque non pregiudica la qualità del 

prodotto (infatti non ci sono stati resi e 

contestazioni in azienda per questo tipo di 

prodotto) il test è stato portato a 

compimento con risultati importanti, che 

potranno essere valutati in vista della 

prossima campagna cerasicola. 

 

 
        4.4.B ciliiegie in busta PacLife 
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                                                    4.4.A campione in busta PacLife 

 

• Il peso dei campioni PacLife è rimasto invariato nei 21 giorni di test; si è registrato un 

leggero calo peso (0,3 % totale su 8 campioni) nel caso dell’altro packaging. 

• La presenza di O2 è del 0.1 più alta nel packaging PacLife, cosa che fa respirare 

meglio il prodotto. 

•  La presenza di Co2 è del 0.1-0.2 più bassa nella busta Paclife, così da non 

permettere al prodotto di andare in anosssia. 

• La presenza di peduncolo verde e turgido è uguale in entrambi i packaging, su un 

campione di 100 ciliegie. 

 

 
                       4.4.B campione di 100 ciliegie in packaging PacLife 

 

• Si abbassa la percentuale di peduncoli bruni nel packaging PacLife (36% vs 48%). 

• Lo staccamento del peduncolo è avvenuto in percentuali più alte nella busta PacLife 

(14% vs. 8%). 
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                           4.4.C campione di 100 ciliegie in packaging PacLife 

 

• Il 49% del campione nella busta PacLife aveva una polpa dura, contro il 40% della 

busta LIFEPACK. 

• Il 33% del campione aveva una polpa molle, con LIFEPACK si arrivano a percentuali 

del 40%. 

• I marciumi sono del 17% nel packaging PacLife, del 20% nella busta LIFEPACK. 

                  
           4.4.C-D–E ciliegie alla rinfusa in packaging PacLife 

 

È chiaro come, il prodotto, con la giusta quantità di O2 per respirare, e la giusta quantità di Co2  

per non precipitare nella senescenza fisiologica, si conserva meglio nella busta PacLife; a 

beneficiarne è il peduncolo, che si imbrunisce meno e la polpa, che rimane più dura.
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5. CONCLUSIONI 

 

 

5.A-B ciliegie in busta PacLife e post conservazione 

 

Nonostante il buon metodo di conservazione ottenuto da ORCHIDEA FRUTTA con la busta 

LIFEPACK di Aypek, che si rivela il packaging più utilizzato dall’azienda per la lunga 

conservazione delle ciliegie, con la busta PacLife si sono riscontrati risultati interessanti, 

supportati anche dai risultati di test paralleli svolti con altri strumenti/packaging PacLife. 

Infatti, grazie all’intesa con i tecnici dell’azienda cilena, ho avuto modo di testare anche un 

telo copripedana da porre sui bins dopo la raccolta delle ciliegie e un film per realizzare 

confezioni di cestini con flowpack. 

 Con entrambi i prodotti, la qualità della ciliegia è stata visibilmente migliore; a partire dalla 

colorazione verde acceso e dal turgore del peduncolo, fino alla polpa più dura del frutto 

stesso.   

Tutti i prodotti PacLife sono trattati con zeolite, elemento che permette di ridurre il tasso di 

umidità e quindi la formazione di muffe e marciumi; il mix di polimeri plastici, invece, permette 

il giusto scambio gassoso interno/esterno, così da mantenere il prodotto nell’atmosfera ideale 

per conservarsi senza cadere in senescenza. 

Misurata la qualità del prodotto, considerata la serietà dell’azienda, sicuramente si procederà 

a fare dei test con una busta simile anche per la conservazione dell’uva da tavola e, 

verosimilmente, la prossima campagna delle ciliegie verrà supportata nella conservazione a 

lungo termine con il packaging PacLife. 
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