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1 PREMESSA
Il presente lavoro è stato realizzato a completamento del percorso formativo del

corso ITS per “Tecnici Superiori della gestione Post-raccolta della filiera ortofrutticola”,

attivato dalla Fondazione ITS di Locorotondo (BA).

Esso è da intendersi come Project Work, svolto durante l’attività di stage presso i

laboratori del Centro di Ricerca, Sperimentazione e Formazione in Agricoltura “Basile

Caramia” (di seguito CRSFA) di Locorotondo (BA). Il CRSFA sorge a pochi passi dal

centro abitato, in S.C. 138 - C.da Marangi n. 26, nell’incantevole sede di Masseria

Ferragnano, Esso è per statuto un’associazione senza scopo di lucro che si occupa di

formazione professionale in agricoltura, e allo stesso tempo persegue finalità di ricerca,

sperimentazione, dimostrazione, divulgazione, formazione pratica ed assistenza

tecnica.

Scopo del lavoro è stato: l’ideazione, per mezzo del Design Thinking, di:

apparecchiature in grado di essere geo-localizzate, supportare tecnologie informatiche

open source e fornire servizi di cloud computing. Tali apparecchiature, inoltre, saranno

equipaggiate con strumentazioni e metodologie d’analisi innovative, in grado di valutare

l’indice di maturazione di nuove varietà di drupacee, rilevare la presenza di difetti in

campo e l’influenza della movimentazione e della cattiva gestione in post raccolta sulla

comparsa di macchie, oggetto di contestazione da parte dei consumatori. L’idea è che

si possa

Raggiungere campi geo-referenziati e coltivati a drupacee con droni in maniera

autonoma;

Effettuare il campionamento e l’analisi dei frutti senza distaccarli dalla pianta geo-

localizzando i droni;

Valutare in maniera non distruttiva i frutti per mezzo di tecnologie NIR e TRS

direttamente in campo;

Valutare correttamente il grado di maturazione dei frutti e determinare con esattezza

l’epoca di raccolta;

Visualizzare a video da remoto, in tempo reale e da parte di qualsiasi dispositivo

elettronico, i report di rilievo, analisi ed elaborazione dati;

Razionalizzare la coltivazione di nuove varietà di drupacee per facilitare i processi di
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approvvigionamento della frutta e dei materiali per la sua lavorazione,

conservazione, imballaggio e trasporto;

Aumentare l’automazione dei processi di selezione e controllo dei frutti, per mezzo di

strumentazioni e tecnologie ad ultrasuoni al fine di alzare il livello qualitativo e la

shelf life dei prodotti;

Fornire servizi di cloud computing e aiutare la filiera ortofrutticola a fare sistema;

Le drupacee sono alberi da frutto appartenenti alla famiglia delle Rosacee,

sottofamiglia Prunoideae, come il pesco, il susino, l’albicocco, il mandorlo e il ciliegio.

Sono conosciute per i loro frutti, chiamati (Fig. n°1 – fonte internet)

tecnicamente drupe (Fig. n°1 ). La drupa è un

vero frutto il cui pericarpo è diviso in tre parti:

esocarpo - sottile e membranoso, mesocarpo - in

genere carnoso, endocarpo - duro e legnoso

(contenente il seme). Il pericarpo in termini

botanici è il prodotto della modificazione

dell'ovario a seguito della fecondazione. Esso ha

la funzione biologica di fornire protezione,

nutrimento e diffusione al seme che contiene. La

sua buccia (epidermide) è lo strato protettivo esterno (esocarpo) e può essere staccato.

Il mesocarpo costituisce la parte intermedia del frutto e quando è carnoso, viene

comunemente chiamato: polpa. Nella drupa l'endocarpo è la porzione più interna ed è

quella che racchiude l'unico seme.

Ma cos'è il Design Thinking?...cosa si intende quando si parla di metodo?...come

ed in quali ambiti si applica?

Tra le tante definizioni disponibili, quella che riassume al meglio la sua essenza,

lo descrive come un metodo per innovare, che crea valore per il consumatore/cliente

finale e riduce i rischi di insuccesso per l’utilizzatore. Oggi lo si identifica con un

complesso processo di pensiero per concepire nuove realtà. E’ un modello sostenibile e

si propone di innovare attraverso l’utilizzo di tecniche creative, partendo

dall’osservazione dello “user” (utente/consumatore) all’interno di un contesto reale. Il

Design Thinking parte dalle persone, ne osserva i comportamenti, ne intuisce i bisogni,

immergendosi nel contesto economico e sociale in cui vivono. E’ un metodo "user-
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centric", che parte dal consumatore/cliente per cogliere un valore e trasferirlo al

prodotto. In tal maniera, partendo "dal basso", si costruisce un modello di business che

funziona. (fig n°2)

Fig. n°2 – fonte internet

L’appr

occio

ai

proble

mi si

basa

sulla

cultur

a del Design e i suoi metodi, per offrire nuovi modelli di processi e strumenti dai costi

contenuti, che aiutino a visualizzare ogni processo creativo, rendendolo di fatto

accessibile ad ogni tipo di organizzazione. All’interno di queste ultime, team

multidisciplinari creati ad arte, grazie al loro coinvolgimento sia emotivo, sia

analitico/sperimentale, coglieranno nuove opportunità, laddove altri vedono solo

problemi. Lavorando in team e coinvolgendo tutti gli attori del processo, dai manager ai

dipendenti, dai clienti ai fornitori, fino ai partner di qualsiasi livello, si valorizzano le

risorse di tutti, per ricavarne preziosi contributi, intuizioni, grazie al dialogo tra loro. Il

Design Thinking favorisce un ambiente positivo e proattivo, l’emersione spontanea delle

leadership e lo sviluppo del sentimento di lealtà ed appartenenza. All’interno dei gruppi

di lavoro, la presa di coscienza dell’importanza della soluzione da sviluppare e della

complessità del mondo a cui essa fa riferimento, assume un valore professionalizzante

ed educativo, ne aumenta la coesione e la determinazione, creando una sorta di “realtà

aumentata”, dove la visione dei problemi si sposa con il contemporaneo emergere di

potenziali soluzioni innovative, le cui ricadute appaiono da subito chiare. E’ applicabile

a tutti i tipi di problemi, che siano di strategia, di organizzazione, legati allo sviluppo di

nuovi prodotti e/o servizi. Nel caso le soluzioni proposte non soddisfino le aspettative, è

possibile correggerle o pensarne altre, senza perdere mai di vista l’obiettivo: “giungere

sempre alla soluzione vincente”. Questo processo si attiva ogni volta che è necessario

e i migliori risultati si ottengono quando ci si confronta con problemi di natura
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complessa e disponendo di poche informazioni: gli ostacoli vengono interpretati come

opportunità; le conoscenze teorico-didattiche vengono messe in discussione; il mercato

viene impiegato per testare l’efficacia delle soluzioni.
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2 Il Centro di Ricerca, Sperimentazione e
Formazione in Agricoltura – Basile Caramia

2.1 Storia del CRSFA
Fig. n°3 – fonte sito CRSFA

Sin dal 1987, anno della sua fondazione, ad opera degli allora amministratori dell’Opera

Pia dell’Istituto Tecnico Agrario “Basile Caramia”, il centro si occupa di:

Facilitare i rapporti tra mondo produttivo ed enti che si occupano di ricerca e

sperimentazione in agricoltura;

Migliorare la qualità e la produttività delle varietà orto-frutticole locali;

Formare operatori agricoli e tecnici;

Comunicare tempestivamente agli interessati la disponibilità e le modalità di fruizione

di finanziamenti pubblici in campo agricolo;

Garantire formazione continua ai neo diplomati dell’Istituto Tecnico Agrario Statale

(I.T.A.S.) di Locorotondo (BA).

Esso è un’associazione senza scopo di lucro e ne ha ottenuto il riconoscimento
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giuridico con Decreto del Presidente della Regione Puglia n. 65 del 9/02/1994. Dal 9

marzo 2004 è iscritto all’Anagrafe Nazionale degli Enti di Ricerca del Ministero

dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca con codice 55530GBK (Fig. n°3). Le prime

attività svolte dal CRSFA, erano incentrate nella produzione di materiale di

propagazione vegetale per vivaisti. In seguito a delibera n°871 del 23 giugno del 1993

della Regione Puglia, il centro assume la delega per l’attività di premoltiplicazione di

agrumi, drupacee, olivo e vite.

Esso persegue finalità di ricerca, sperimentazione, dimostrazione, divulgazione,

formazione ed assistenza tecnica ed in particolare tra i molteplici obiettivi statutari, si

impegna a:

Migliorare tecniche e materiale di propagazione di interesse vivaistico;

Qualificare geneticamente e dal punto di vista sanitario germoplasma di interesse

agrario;

Salvaguardare la biodiversità, mediante l’attuazione di progetti, mirati al recupero, alla

conservazione e alla valorizzazione di ecotipi delle specie autoctone pugliesi.

Grazie al supporto economico e alla collaborazione di svariati soci, l’ente si è dotato

nel corso degli anni di diverse strutture adatte allo scopo. L’acquisto delle più moderne

strumentazioni, ha permesso di realizzare laboratori di analisi agroalimentari ed

agroambientali e di condurre analisi di tipo chimico microbiologico su acque

d’irrigazione, terreni ad uso agronomico, oli, parti fogliari dei vegetali, etc.. Attualmente

il centro è dotato anche di un laboratorio per l’analisi fitopatologica delle colture.

L’assunzione di personale qualificato, gli è valso infine l’attribuzione di svariate

certificazioni di processo, l’accreditamento da parte del Servizio Fitosanitario Regionale

a svolgere “analisi fitosanitarie” di malattie causate da batteri, funghi, fitoplasmi (MLO’s)

viroidi, virus e nematodi e innumerevoli riconoscimenti professionali. Data la molteplicità

delle funzioni ad esso ascrivibili, il CRSFA ha suddiviso la sua organizzazione interna

per macro aree, aventi compiti di:

Amministrazione;

Formazione;

Fornitura di servizi;

Ricerca e sviluppo;

Direzione e coordinamento;
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Recupero e conservazione del germoplasma.
Esse sono coordinate, amministrate e dirette, infine secondo il seguente organigramma (Fig.

n°4):

Fig. n°4 - fonte sito del CRSFA
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2.2 Futuro del C.R.S.F.A.
Le scelte effettuate dai dirigenti del CRSFA, sono sempre risultate vincenti ed

orientate alla sperimentazione, all’innovazione e fornitura di servizi agli attori della filiera

ortofrutticola italiana. La formazione professionale, gestita dalla Fondazione I.T.S. -

Area Nuove Tecnologie per il Made in Italy – Sistema Alimentare – Settore Produzioni

Agroalimentari, di cui il CRSFA è socio, è una delle attività al centro di un processo di

trasformazione, che la condurrà in futuro a sviluppare percorsi formativi e creare nuove

figure professionali con un bagaglio di competenze trasversali, molto ricercate dalle

imprese. Sulla scia di quanto fatto in passato il CRSFA si propone in futuro di

continuare ad offrire servizi sempre più mirati e rivolti ad una platea di imprenditori

privati ed enti pubblici dinamici, che vedano di buon occhio l’agricoltura targata 4.0 e ne

vogliano sfruttare le potenzialità. Per descrivere bene di cosa si tratta e quale sarà

l’impegno futuro da parte del CRSFA in merito, bisogna partire dal principio, ovvero

dall’inizio del ventesimo secolo, quando l’agricoltura era un sistema produttivo ad

elevato impiego di manodopera, chiamata anche “Agricoltura 1.0”. Ad essa seguì

l’Agricoltura 2.0 a metà anni cinquanta, altresì identificata con la famosa “rivoluzione

verde”. L’impiego di fertilizzanti chimici e fitofarmaci permise un aumento elevato della

produttività, ma procurò conseguenze a dir poco disastrose sull’ambiente. La fase 3.0 –

Agricoltura di Precisione – è apparsa nella metà degli anni novanta del secolo scorso,

resa possibile grazie innanzitutto all’utilizzo di strumenti di geolocalizzazione satellitare

per guidare il lavoro delle macchine agricole. Oggi l’implementazione della guida

geolocalizzata ha raggiunto livelli altissimi, al punto che: l’adozione di queste

tecnologie, inizialmente ostacolate dagli elevati costi delle strumentazioni necessarie e

dai bassi costi dei fertilizzanti chimici, si sta affermando sempre di più e ribaltando gli

equilibri a suo favore. Se all’agricoltura di precisione si aggiunge il termine “smart”, si

può ritenere a ragione di parlare della sua versione 4.0. L’Agricoltura 4.0 è chiamata

anche smart o digital, proprio per sottolineare, quanto le tecnologie utilizzate, siano

collegate ad internet e all’uso di computer, alla condivisione di dati e informazioni non

solo tra macchine, ma anche tra gli operatori di settore, è ormai realtà (Fig. n°5). Se di

successo parleremo in futuro, lo dovremo all’implementazione degli strumenti più idonei

alla raccolta di dati all’interno della filiera; allo sviluppo di hardware e software per la

digitalizzazione ed elaborazione dei numeri a disposizione; alle competenze della forza
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lavoro.

Fig n°5 – fonte internet

In questo contesto si inserisce la sfida, che il CRSFA lancia al mondo

agroalimentare per il futuro, ovvero coniugare tecnologia ed innovazione nel modo di

gestire la filiera e farlo pensando che la soluzione passa attraverso la formazione di

nuove figure professionali e l’utilizzo del Design Thinking. Per far ciò, il Centro,

attraverso la Fondazione I.T.S., sta già impegnando molte risorse in un progetto

intitolato: “ITS 4.0”, che consentirà agli studenti dell’ITS e agli imprenditori, di

avvicinarsi ai temi del 4.0 e gestire fianco a fianco il processo di innovazione,

mediante un nuovo programma formativo-professionale (annualità 2018/2020), che

si occuperà di Design Thinking e gestione di strumenti ed attrezzature altamente

tecnologiche, usati per l’agricoltura di precisione, al fine di affrontare al meglio i

problemi di oggi e superare le sfide del futuro.
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3 PROGETTO

3.1 Definizione del progetto
Per la definizione del progetto, oggetto di trattazione, è stato necessario costituire un

team per l’applicazione del metodo proposto dal Design Thinking, composto dal dott.

Giuseppe Maggi della Fondazione ITS, dal dott. Pasquale Venerito (tutor aziendale),

dal dott. Alessandro Chiarelli (tutor corsisti ITS), dal sottoscritto sig. Francesco Recchia

(stagista), dal sig Giorgio Olive (stagista) del CRSFA e dal Sig. Aristide Bianchi

(Responsabile Qualità) della “Giacovelli s.r.l.”. Durante una serie di incontri, nei quali si

è discusso di come la Fondazione ITS e il CRSFA, siano al centro di una

trasformazione digitale, che porterà la filiera agroalimentare italiana alla sua versione

4.0, si è anche affrontato il tema dell’importanza delle drupacee nel panorama

ortofrutticolo pugliese. Nel merito, si è discusso di quanto nuove varietà, pur suscitando

grande appeal verso i consumatori, per forma, consistenza della polpa e soprattutto

grazie alla piacevolissima sovra colorazione della buccia, non ne soddisfino altrettanto

adeguatamente il palato e siano oggetto di contestazione. E’ questo il caso di

numerose varietà di albicocche, immesse sul mercato di recente e di cui, i produttori e

le aziende addette alla loro lavorazione e commercializzazione (di seguito Packing

House), inclusa la GDO (grande distribuzione organizzata) da una parte: lamentano

problemi di gestione, mentre i consumatori dall’altra: non si sentono appagati dalle loro

qualità organolettiche. Infatti seppur si mostrano piacevoli da vedere, resistenti alle

lavorazioni ed al trasporto per lunghe tratte o adatte alla frigoconservazione in fase di

post-raccolta, etc., tali varietà mostrano incongruenza tra grado di colorazione della

buccia e maturazione del frutto. I tentativi fatti sino ad ora, di correlare la colorazione

dell’epidermide al loro grado di maturazione come previsto per le varietà standard di

albicocche, attraverso l’impiego di scale colorimetriche o peggio, ripiegando

sull’esperienza degli agricoltori, sono risultati poco affidabili o del tutto inappropriati.

Fig. n°6 – fonte personale

Tutto ciò è dovuto alla notevole sensibilità alle

radiazioni elettromagnetiche (luce solare) e alla

veloce degradazione della clorofilla contenuta sulla
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parte esterna della drupa con conseguente sviluppo di sostanze carotenoidi (Fig n°7),

(Fig. n°7 – fonte internet)

estrinsecate attraverso una intensa ed

uniforme colorazione rossa dei frutti. Ciò

contrasta con lo scarso sviluppo di

sostanze aromatiche (aldeidi, esteri, etc) e

con la lenta degradazione delle

componenti chimiche, che determinano

l’acidità (Fig. n°8) e il successivo

innalzamento del grado zuccherino in fase di maturazione.

(Fig. n°8 – fonte internet)

Ad influenzare quest’ultima fase, sono le condizioni

pedoclimatiche del luogo in cui si trova la pianta, che ha

dato origine ai frutti, le tecniche e pratiche agronomiche

adottate in fase d’impianto, allevamento e fruttificazione

della stessa, variabilità e andamento delle condizioni

climatiche (temperatura, umidità, sbalzi termici, etc.).

Esse condizionano lentamente, in modo più o meno

favorevole, il processo di maturazione e al contrario di

quanto potrebbe incidere una sola giornata di sole sulla

colorazione dell’epidermide, non incidono altrettanto

proporzionalmente nell’attivazione e svolgimento di tutti

i processi chimici e fisici, che intrinsecamente ci fanno

apprezzare un prodotto, quando lo mangiamo. Infatti si

riscontra spesso uno scompenso temporale tra la

sovra-colorazione della buccia e la maturazione dei frutti, che di fatto implica

l’impossibilità di rapportare linearmente la loro colorazione tipica alla maturazione. Ciò

induce in errore i produttori, i quali riscontrano difficoltà nel determinare con esattezza

l’epoca di raccolta e il numero di stacchi da effettuare in campo.

Le Packing House dal canto loro, sono coinvolte sia in qualità di produttori, in quanto

nella maggioranza dei casi sono strutturate in modo da avere anch’esse dei campi

dedicati alla coltivazione di ortofrutta, sia in qualità di acquirenti. Esse, oltre a quanto

a) acido tartarico; b) acido malico;
c) acido lattico; d) acido citrico;
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già evidenziato, affrontano quotidianamente sempre maggiori problemi nella gestione

della materia prima e della merce contestata, in seguito alla presenza di macchie, delle

quali non si trova traccia all’accettazione della merce e che quindi si sospetta derivino

da un errata gestione della conservazione. A nulla sono valsi i tentativi, fatti sino ad ora,

di proporre soluzioni, dettate dalla necessità del momento, come ad esempio

incrementare la percentuale di campionamenti in ingresso all’opificio o scegliere

strategicamente di sostituire la fase di selezione e cernita manuale con una

completamente automatizzata. Allo scopo, l’acquisto di calibratrici ottiche, rappresenta

potenzialmente una fonte di dati e informazioni, in grado di essere elaborate e usate a

proprio vantaggio ma l’esborso economico fatto, non ha ripagato in questo senso. Infatti

la tecnologia NIR (Near Infra Red) impiegata dalla maggioranza delle case costruttrici di

questo tipo di macchinari, mostra limiti nell’applicazione e la miriade di dati e

informazioni generate, non sono condivise con le altre aree aziendali.

Alla luce della complessità e moltitudine di cause alla base dei problemi emersi in

questa fase e dell’inefficacia delle soluzioni adottate, il team di addetti alla

sperimentazione del metodo Design Thinking, ha ritenuto di dover procedere nella

ricerca di una metodica analitica non distruttiva e innovativa, che consentisse di

superare l’impasse del momento e di soddisfare il gradimento degli attori.

La “Giacovelli srl”, identificata come una delle aziende più dinamiche e orientate

all’innovazione, è l’esempio perfetto di quanto la rivoluzione del 4.0 potrebbe fare.

Elaborando correttamente la moltitudine di dati raccolti in campo da macchinari agricoli

o attrezzature di nuova ideazione e monitorando in tempo reale fasi fenologiche delle

piante e la maturazione dei frutti, si giungerebbe infine, a gestire meglio la coltivazione

delle fruttifere, con ricadute positive sia in termini di quantità che di qualità dei prodotti.

Una gestione simile delle informazioni, potrebbe aiutare i produttori a ottimizzare le

risorse a loro disposizione e i preposti della “Giacovelli srl” ad adeguare il piano di

lavoro (giornaliero, settimanale, etc) della linea di lavorazione delle materie prime,

implementare il layout aziendale, ridurre le scorte di merce e materiali e selezionare i

fornitori. Il vantaggio che ne deriverebbe, sarebbe infine una maggiore efficienza di tutto

il processo mentre la condivisione tra i diversi attori della filiera (ad esempio: tra clienti e

fornitori) delle informazioni in loro possesso, garantirebbe maggiore sicurezza,

tracciabilità ed ottimizzazione dei costi al suo interno.
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3.2 Pianificazione del Progetto
I limiti strutturali e tecnologici della gran parte delle Fig. n°9 – fonte internet

realtà imprenditoriali private e degli enti pubblici italiani,

le carenze formative dei giovani diplomati e laureati in

merito ai temi del “Problem Defining” e “Problem

Solving” (Fig. n°9), sono da tempo, oggetto di studio da

parte di funzionari del Ministero dell’Istruzione,

dell’Università e della Ricerca (di seguito MIUR). Di

questo e di come cercare soluzioni valide, ne hanno

parlato, durante una serie incontri promossi dal MIUR,

alcuni docenti dell’’università “Ca’ Foscari” di Venezia ai

rappresentanti degli Istituti Tecnici Superiori di tutta

Italia. Allo scopo è stato descritto loro e suggerito di

utilizzare il metodo proposto dal Design Thinking. Inoltre

gli è stato chiesto, di far realizzare agli studenti dei

bienni post diploma, progetti relativi ai propri settori di

competenza; che gli consentirà insieme agli

imprenditori, di gestire fianco a fianco il processo di

innovazione, che li proietterà verso l’orizzonte del 4.0.

In questo scenario, si è inserita l’attività di stage

presso il CRSFA ed è iniziata con la costituzione del

team sperimentale delegato all’applicazione del metodo

proposto.

In seguito si è provveduto a pianificare il lavoro da

svolgere, sulla base delle indicazioni ricevute dal dott.

Maggi durante gli incontri di cui sopra. Fondamentali

nella conduzione dell’attività di pianificazione, sono

risultati: lo studio della struttura e dei principi cardine su

cui si fonda il metodo e rispettare i tempi di consegna e

presentazione degli elaborati, ad una commissione

valutatrice a margine degli incontri successivi.

L’obiettivo principale del Design Thinking è quello di
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fornire a chiunque una risorsa fondamentale per prendere decisioni cruciali, abbattendo

drasticamente i rischi ad esse connessi. Il suo principio di funzionamento si ispira alle

tecniche e agli strumenti utilizzati dai designer nello sviluppo di progetti innovativi: si

tratta del processo creativo con il quale il designer parte da un problema la cui

soluzione è sconosciuta e giunge allo sviluppo di un’idea creativa ed originale che

risponde perfettamente al bisogno individuato. Funziona perché abbina alla fase

creativa quella scientifica di analisi ed interpolazione dei dati, al fine di soddisfare i

criteri su cui si fonda (Fig. n°10):

Identificazione di una soluzione innovativa ad un problema, che soddisfi il gradimento

del mercato o degli attori;

Garantire la sostenibilità economica della fase di progettazione;

Realizzare prodotti, servizi, etc., che siano redditizi per gli investitori.

Fig. n°10 - fonte internet

A differenza dei metodi classici il Design

Thinking non è scomponibile in attività

elementari. Per raggiungere gli obiettivi, il

processo propone di progettare, sviluppando

soluzioni parziali, frutto dell’aggregazione di

attività simili/omogenee, chiamate “fasi”. In

ogni fase le attività spesso si sovrappongono,

le decisioni prese, mutando nel tempo,

permettono di valutare puntualmente lo stato

di avanzamento del progetto e i risultati

raggiunti. Questi ultimi saranno sempre

oggetto di discussione all’interno del gruppo di

sviluppo del progetto e saranno decisivi

nell’implementazione o nell’accantonamento dello stesso. Il processo si concluderà con

l’identificazione di una soluzione ideale, che contiene in se i requisiti fondamentali di

“desiderabilità”, “fattibilità” e “redditività” richiesti dal metodo. Le fasi previste dal

metodo sono cinque ed esattamente: (Fig. n°11):

Identificazione del problema e quindi dell’obiettivo;
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Identificazione del contesto (Dati e attori chiave);

Esplorazione e ricerca delle opportunità;

Ideazione, prototipazione, test e validazione;

Implementazione.

Fig. n°11 – fonte internet

La metodologia manageriale del Design Thinking, basata sui principi del design

strategico, aumenta esponenzialmente la capacità delle organizzazioni (aziende

pubbliche e private, organizzazioni no profit, amministrazioni pubbliche, ecc.) di

prendere decisioni efficaci e redditizie, di migliorare l’organizzazione e i processi anche

tra partner (es.: fornitori e clienti), portando benefici evidenti a tutte le parti in causa. Per

design strategico, si intendono tutte le caratteristiche peculiari e i tratti distintivi del

Design Thinking, idonei a diventare una base condivisa, per approcciare alle cose in

maniera efficace. In generale si può affermare che il metodo, deve sposarsi con

l’ambiente di utilizzo, attualizzandosi, cogliendo per tempo i cambiamenti e adattando

ad essi la propria filosofia. In tutto questo è fondamentale il ruolo del design, in quanto

in grado di recepire e diffondere, i segnali di cambiamento della società, della cultura,

del mercato e della tecnologia e di comunicare in modo comprensibile ed eloquente la

necessità di cambiamento.
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3.2.1 Identificazione del problema e quindi dell’obiettivo

Il processo di design thinking, come già detto, Fig. n°12 – fonte

internet

è da intendersi come un sistema di

sovrapposizione di spazi piuttosto che una

sequenza ordinata di steps. E' da notare come

esso possa sembrare caotico a coloro i quali vi si

cimentano per la prima volta, ma è altrettanto vero

che: durante la vita del progetto, i partecipanti

incominciando a sviluppare soluzioni parziali,

finiscono sempre col dare un senso al processo,

fino a veder prendere forma i risultati (Fig. n°12).

In prima istanza, al fine di calare e attualizzare

il Design Thinking all’interno della filiera ortofrutticola pugliese, si è provveduto ad

eseguire un indagine “desk” delle sue caratteristiche e dei problemi che affronta. Di

grande aiuto nella identificazione del problema e dell’obiettivo, sono stati: l’accesso alle

pubblicazioni di settore via web; l’osservazione del contesto dal vivo; la consultazione di

riviste e giornali. La visione di un elaborato del Prof Catalano (Allegato n°1) ha funto da

stimolo nella ricerca di ulteriori fonti informative e da ispirazione per l’analisi del caso di

studio. Dopo aver costituito dei gruppi di lavoro e assegnato ad ognuno compiti

specifici, si è giunti al “review della letteratura”. Durante questa fase, si è svolta

un’attività di studio del materiale raccolto, che ha portato alla produzione di elaborati

sintetici, in seguito archiviati. Tale attività è stata propedeutica alla realizzazione di una

sintesi grafica; Su fogli formato locandina sono stati riprodotti graficamente, in modo

semplice, chiaro e ben articolato dal punto di vista logico, cosa accade all’interno della

filiera agroalimentare e verso dove sta andando. (Fig. n°13).

Fig. n°13 – fonte personale
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Dall’analisi del materiale è emersa una realtà dove, la maggior parte delle aziende

sono a conduzione familiare e la produzione avviene in campi di proprietà. La gestione

è affidata prevalentemente a persone in età avanzata quasi esclusivamente di sesso

maschile, con l’impiego di mezzi, attrezzature e tecniche colturali da Agricoltura 2.0.

Alle donne sono affidati in genere compiti di raccolta e lavorazione delle materie prime.

In media, l’estensione dei campi e di circa 1 Ha e sono distribuiti in maniera

frammentata. Lungo il litorale costiero e sui promotori a ridosso di questo, ci sono quelli

considerati per condizioni pedoclimatiche e per la disponibilità di acqua, particolarmente

adatti alla coltivazione di piante da frutto, ulivi, vigneti di uva da tavola e orticole ma

soggetti ormai al manifestarsi di malattie da quarantena. Fanno da contraltare alle

migliaia di piccoli appezzamenti di terra, grandi estensioni terriere di proprietà di

aziende locali, che si occupano di lavorazione e commercializzazione di prodotti

agroalimentari. La coltivazione dei campi in questo caso, avviene con l’ausilio di

consulenti, con il conseguente aggravio dei costi di gestione. L’impiego di tecnologie

all’avanguardia e di mezzi automatizzati, insieme alla fertirrigazione delle colture,

garantiscono le performance ma richiedono l’impiego di personale esperto e qualificato

per in media dodici ore al giorno. A questi ultimi infatti è affidato il duplice compito di

effettuare il monitoraggio del buon andamento della gestione agronomica in campo e

l’estrapolazione di informazioni utili dai report effettuati in azienda, con notevole

impiego di tempo e risorse psico-fisiche. Tutte le informazioni sono riportare agli

interessati telefonicamente o su materiale cartaceo e archiviate successivamente in

faldoni; Ciò richiede spazi fisici e limita l’accessibilità ai dati. L’indagine ha evidenziato

inoltre che: le aziende in questione conservano una gestione di tipo familiare e con i

titolari a capo, ai quali spetta l’onere di prendere tutte le decisioni importanti, in quanto

ritenuti i massimi conoscitori delle materie prime e delle leggi del mercato ortofrutticolo.

Le leggi del mercato, come descritto in fase di definizione del progetto, influiscono
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anche sulle scelte, che fa la ricerca e non sempre sono scelte ponderate. Infatti l’aver

costituito nuove varietà di drupacee, ha determinato il dover affrontare nuovi e seri

problemi. Lo hanno imparato a proprie spese, tutti gli attori coinvolti. Partendo dai

produttori, per finire agli amministratori delle Packing House, tutti sono concordi

nell’affermare che tra la colorazione di queste nuove varietà e il loro stadio di

maturazione non c’è una correlazione lineare. Uno dei momenti critici si identifica con la

determinazione dell’esatta epoca di raccolta. Se collocata in modo errato, essa può

pregiudicare una intera stagione produttiva. Tale rischio è più elevato per le nuove

varietà di pesco, nettarine ed albicocco che tendono infatti ad assumere un’intensa

colorazione dell’epidermide quando il rapporto zuccheri/acidi e la consistenza della

polpa rendono i frutti ancora non idonei al consumo. I prodotti agroalimentari

presentano aspetti del tutto particolari circa la definizione, la misura, l’ottenimento e la

garanzia di un dato livello qualitativo (Cavicchi, 2002).

La qualità viene descritta dal punto di vista igienico-sanitario (presenza di residui di

fitofarmaci, di tossine naturali e micotossine ma anche di contaminazione

microbiologica), alimentare (valore dietetico e nutrizionale), organolettico (consistenza,

aroma e sapore) ed estetico (dimensione, forma, colore e presenza di difetti),

avvalendosi di strumenti analitici.

I parametri misurabili possono essere valutati sulla base di criteri di tipo visivo,

oppure di tipo analitico. I criteri di tipo visivo (forma, colore, dimensioni, presenza di

difetti) vengono determinati in maniera non distruttiva, ma non sono in grado di fornire

informazioni sufficienti per una corretta classificazione qualitativa, poiché non riescono

a definire gli aspetti organolettici, salutistici ed igienico-sanitari che non possono essere

scissi dal concetto di qualità. Di conseguenza, un’attendibile valutazione della qualità

dei frutti non può prescindere dall’applicazione di criteri analitici diretti (Cavicchi, 2002);

Quelli utilizzati comunemente per i frutti, indicati come “tecniche distruttive", sono la

durezza della polpa (determinata con il penetrometro), il contenuto di zuccheri

(misurato con il rifrattometro), l’acidità (misurata mediante titolazione), il pH (misurato

mediante ph - metro). Questi indici presentano numerose limitazioni, poiché sono

onerose economicamente e possono essere applicati solo ad un numero ristretto dei

campioni, causa delle perdite economiche legate alla sottrazione di prodotto dal

mercato (Fig. n°13). La limitazione imposta dai costi e dal tempo necessario ad eseguire
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le analisi di tipo distruttivo, rappresenta un limite operativo e all’impiego del metodo

certamente non trascurabile, aggravato dalla necessità di spostarsi continuamente per

raggiungere i frutteti per eseguire i campionamenti. La scelta dei campioni da

esaminare, presenta alcune difficoltà, sia che si operi in pieno campo, che in una

struttura di lavorazione e conservazione del

prodotto: tale problematica è legata alla

variabilità dello stadio di maturazione e della

qualità dei frutti presenti sulla pianta ed è

riconducibile alla posizione del frutto nella

chioma. Di conseguenza, la

determinazione di standard qualitativi uniformi

per le partite di frutti da immettere sul mercato

richiede un’attenta opera di

campionamento, resa più complessa dal limitato

numero di campioni analizzabili, causa delle

perdite economiche legate alla

sottrazione di prodotto dal mercato. L’e

laborazione dei rapporti di prova richiede tempo, in quanto si esegue solo a conclusione

del campionamento e ad analisi ultimate. La trasmissione dei risultati inoltre non

sempre è supportata da strumentazioni digitali. All’ammontare dei costi di gestione e

produzione, complessivamente alti, contribuiscono anche l’impiego di automezzi e

mezzi agricoli, necessari per poter espletare tutte le attività di verifica e controllo

necessari a garantire la salubrità (compilazione registri di campagna) a la tracciabilità

dei prodotti. Le dimensioni ridotte dei campi da destinare a frutteti e la morfologia dei

nuovi areali su cui impiantare, insieme all’elevato costo, non giustifica l’acquisto di

macchinari per la raccolta meccanizzata, mentre la razionalizzazione della

movimentazione nel post-raccolta, distribuzione fisica dei reparti all’interno degli opifici,

del layout aziendale e della logistica, non sembra preoccupare gli operatori di settore. A

smentire questa linea di condotta in merito alla gestione della merce in post raccolta, in

letteratura ci sono diverse citazioni fra cui quella di Brusewitz & Bartsch del 1989 e che

recita: “uno dei principali problemi di decadimento qualitativo dei frutti è rappresentato

dal danneggiamento potenziale derivante da urti, che determina un considerevole

Fig. n°13 – fonte internet
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danno economico. L’esplicazione di questo fattore di non-qualità è strettamente legato

al verificarsi di eventi sollecitativi o impatti meccanici, operati nelle fasi di raccolta

manuale e nella selezione post raccolta”.

Attualmente la gran parte dell’ortofrutta locale è esportata, dove storicamente la si

vende a prezzi migliori di quelli nazionali e con caratteristiche qualitative in linea con i

gusti dei mercati e degli standard internazionali legati ai prodotti, alle loro tecniche di

coltivazione e ai processi di lavorazione. Ciò fa registrare, la richiesta di personale

qualificato e con competenze trasversali, da assumere presso le aziende di settore. Ai

candidati si richiede di: saper gestire l’esorbitante mole di dati necessari alla

valutazione dei frutti, insieme alla conduzione delle lavorazioni e alla conoscenza delle

operazioni di conservazione delle merci in post raccolta, gestire le indicazioni di norme

e sigle inerenti le certificazioni di prodotto-processo, nonché in materia di igiene e

tracciabilità. Ciò accade anche in virtù del fatto che molte aziende hanno incautamente

acquistato negli ultimi anni macchinari e progettato di automatizzare le linee di

lavorazione, senza provvedere a formare il personale interno. A conferma di quanto

detto, spesso a corredo dei macchinari acquistati, esse hanno ricevuto software

dedicati e in genere proprietari, che pochissime persone sanno usare e dei quali

riescono a sfruttarne a pieno le potenzialità. Il loro utilizzo è essenzialmente funzionale

alla mera conduzione delle operazioni per cui sono stati progettati ed è condizionato

dall’impossibilità di interfacciarsi e comunicare con altri software. Nonostante la sua

importanza, nella gran parte delle aziende di settore, non esiste una funzione ICT

(information e communication tecnology) con a capo una figura dirigenziale, mentre si

possono incontrare dipendenti con mansioni di “Responsabile della produzione” e della

“gestione qualità e certificazioni”.

Sviluppando empatia con tutti i collaboratori aziendali, fornitori e clienti, sono stati

somministrati loro questionari e fatto domande aperte su: come vivono il proprio lavoro,

i rapporti con la proprietà e cosa cambierebbero. Il rapporto empatico ha reso tutto

molto più semplice da riscontrare e facile da analizzare. Come in tutti gli approcci

guidati dalle emozioni umane, l’empatia implica l’instaurazione di una forte affinità e la

pervasione dei sentimenti altrui. Il contatto fisico ed emotivo in questa fase è

necessario. Ciò non significa solo indossare i panni di qualcun altro ma prima ancora

riuscire ad abbandonare i propri. Lo spogliarsi dai preconcetti e dai giudizi, rende gli
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attori coinvolti più esposti, ma molto più permeabili alla comprensione. Mantenere il

corretto distacco inoltre aiuta nell’esplorazione ed identificazione di quello che si sta

cercando. Perciò ascoltando le risposte, non ha sorpreso, verificare che: in molti hanno

evidenziato, quanto sia difficile reperire informazioni e scambiarsi dati in caso di

necessità. Ad esempio nella rincorsa all’impianto di nuove varietà di albicocche poco o

niente si è fatto nel suggerire di farlo con criterio. Infatti la coltivazione casuale di alcune

varietà, implica che si abbiano problemi legati alla loro abbondanza, con ripercussioni

negative anche sui guadagni per i coltivatori. Di contro l’indisponibilità di altre, implica

problemi di approvvigionamento e il lievitare dei costi di gestione lungo tutta la filiera.

L’osservazione dei lavoratori all’opera inoltre, ha mostrato mancanza di linearità e

razionalizzazione dei flussi, il che comporta il ripetersi e il sovrapporsi di attività

giornaliere, accumulo di stress, prolungamento degli orari di lavoro e somatizzazione.

L’organizzazione societaria aziendale, in genere di tipo verticistico relega ai soli

proprietari la titolarità di prendere decisioni, sulla base delle necessità o delle

opportunità del momento, investendo poco tempo e risorse in attività di management

strategico, marketing e ricerca e sviluppo. Infatti in poche dispongono di un brand

conosciuto per la vendita dei propri prodotti o si consorziano per ottenere più potere

contrattuale o condividere informazioni utili, disegnando una filiera agroalimentare

locale dalle tinte chiaro scure, composta da aziende che preferiscono farsi concorrenza

e gestire in proprio produzione e vendita, scollegate e quindi vulnerabili, orientate al

mercato ma strutturalmente impreparate ad affrontare la globalizzazione dello stesso.

In estrema sintesi, si rende necessaria una rivoluzione all’interno della filiera locale,

che traguardi il 4.0 e che risolva i problemi di:

Comunicazione tra gli attori e condivisione delle informazioni in formato digitale;

Archiviazione dei dati;

Gestione consapevole della coltivazione di nuove varietà di drupacee;

Campionamento in campo e in azienda dei frutti;

Miglioramento delle tecniche che conducono ad una corretta conoscenza delle

caratteristiche intrinseche di queste ultime e determinazione dell’esatta epoca di

raccolta;

Frammentazione dei campi;

Mancanza di personale qualificato e con competenze trasversali;
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Razionalizzazione, distribuzione e gestione delle risorse lungo tutta la filiera;

Movimentazione, lavorazione e conservazione dei prodotti;

Organizzazione aziendale e di filiera;

Impreparazione nell’affrontare i problemi e cogliere le opportunità.
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3.2.2 Identificazione del contesto (Dati e attori chiave)

In questa fase si è giunti all’identificazione degli attori chiave all’interno del contesto

agroalimentare pugliese, caratterizzato dalla presenza di piccole realtà imprenditoriali

agricole e grandi aziende, con fatturati in crescita che superano in alcuni casi anche i

100.000.000 di euro, dedite alla produzione, lavorazione e commercializzazione di

ortofrutta. Esse ottengono buoni margini di guadagno, grazie alla disponibilità di merce,

alla qualità dei prodotti (certificazioni di qualità) ma soprattutto all’orientamento al

mercato.

Tra tutte; quelle che lavorano drupacee, ricoprono un ruolo chiave. Il loro peso

economico ed occupazionale nel comparto è di rilievo; dispongono inoltre di una

struttura aziendale discretamente organizzata, capitali da investire e una visione

manageriale orientata al consolidamento e all’espansione della propria posizione

all’interno del mercato di riferimento. Storicamente, tra le più rappresentative c’è la

“Giagovelli srl”, di proprietà dei fratelli Piero e Raffaele Giacovelli, con sede a

Locorotondo (BA). Come la maggioranza delle concorrenti, è strutturata in modo

verticistico e ha terreni di proprietà. L’estensione di questi ultimi è di circa 500 Ha,

coltivati ad agrumi, uva da tavola e fichi. Il suo fatturato è di circa 65.000.000 di euro e

inferiore rispetto ai suoi principali competitors ma comunque in crescita negli ultimi anni.

La qualità dei prodotti commercializzati, ha permesso alla Giacovelli srl di consolidare la

sua posizione all’interno del mercato ortofrutticolo e la proprietà punta ad incrementare

la produzione e allineare il fatturato a quello della concorrenza.

Una grossa mano potrebbe arrivare in questo senso, proprio dalla possibilità di

coltivare nuove varietà di albicocche in areali non interessati da malattie come la

“Sharka”. Se pur con prospettive incoraggianti la produzione di talune varietà

presentano, come già detto, difficoltà nella gestione in campo e all’interno degli opifici a

causa dell’impossibilità di calcolarne con esattezza l’epoca di raccolta e per la

comparsa di macchie, dovute alle caratteristiche stesse dei frutti e alle tecniche di

conservazione, le quali diventano oggetto di contestazione da parte della GDO o

disprezzo da parte dei consumatori.

Contestualmente si è valutata l’importanza della scienza nell’aumento del livello

quanti-qualitativo delle produzioni ortofrutticole e soprattutto nell’implementazione di

metodologie d’analisi strumentali, classificate come non distruttive. Infatti l’attività
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svolta, si è da subito incentrata sulla ricerca di case costruttrici e fornitrici di

strumentazioni analitiche, per applicazioni di laboratorio e da utilizzare direttamente in

campo (DA-Meter) o sulle linee di lavorazione dei frutti (calibratrici ottiche). Si è

addivenuti anche grazie alla visita della fiera internazionale dedicata al settore “Fruit

Logistic” a Berlino (D), che queste manifestazioni ricoprono un ruolo fondamentale

nell’incontro tra offerta e domanda di materiali, servizi macchinari e tutto quello che

occorre al comparto. Tali strumentazioni, opportunamente tarate e gestite per mezzo di

software, consentono di selezionare in maniera automatizzata per categoria

commerciale, colorazione dell’epidermide e difettosità il 100% della merce. Il principio di

funzionamento si basa sull’utilizzo di radiazioni luminose del vicino infrarosso (di

seguito NIR) generate da una sorgente luminosa e l’assorbimento o riflessione di

queste da parte dei frutti, al fine di calcolare la concentrazione di alcune sostanze e

determinarne il grado di maturazione o la presenza di difetti. Il confezionamento dei

prodotti inoltre è ancora largamente affidato alle mani esperte di operaie e poco

automatizzato. Proseguendo nell’attività di identificazione e studio del contesto, si è

anche tenuto conto della distribuzione degli appezzamenti di terreno, destinati alla

coltivazione di albicocco in Puglia. Si è verificato che il possesso della terra da parte di

aziende dedite soprattutto ad attività di import-export, è giustificato dalle caratteristiche

del territorio pugliese, il quale conferisce tipicità ai suoi prodotti, per cui si reputa

necessario avere in proprio una parte della produzione.

In generale all’interno del comparto seppur da tempo siano presenti forme di

associazionismo a scopo commerciale, quali: “l’Associazione Produttori Esportatori

Ortofrutticoli” (APEO) o cooperative come il “Centro Ortofrutticolo Mediterraneo” (COM

srl) e i rapporti tra aziende siano buoni, si percepisce la tendenza a farsi concorrenza e

nel complesso scarsa propensione all’aggregazione.
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3.2.3 Esplorazione e ricerca delle opportunità

In un contesto come quello appena descritto, ci si è resi conto che sarebbe

opportuno promuovere strategie di sviluppo, che coinvolgano tutti gli attori e che li

obblighino a prendere decisioni importanti in una visione di lungo periodo. Dai qui la

necessità di intraprendere nuove strade, come quella rappresentata dal Design

Thinking, diventato negli ultimi anni, una metodologia ricorrente e sempre più diffusa.

Individuare strategie di sviluppo comuni, permetterebbe di fare sistema e renderebbe il

comparto più competitivo.

L’influenza di casi di studio presenti in letteratura, accanto alla nascita di aziende di

consulenza, ha indotto molte multinazionali ad adottare il processo proposto dal Design

Thinking e ad introdurre la cultura dell'innovazione nella propria organizzazione.

Nell’allegato n°2 vengono riportati casi, descritti attraverso le parole degli interessati,

che raccontano cosa gli ha portati ad adottare il Design Thinking e i vantaggi generati

da questo processo. Con le loro esperienze hanno mostrato come i pensieri induttivo

(basato su fatti direttamente osservabili) e deduttivo (logica e analisi, tipicamente

basato su prove passate), usati per analizzare e trovare soluzioni, partendo da dati

certi, siano sostituibili dal Design Thinking. Essi hanno parlato di come: accantonando

competenze e ruoli, esaltando la democraticità del metodo, è possibile giungere ad una

soluzione efficace, partendo dalla intangibilità dei dati a disposizione, sino a giungere

all’imponderabilità dei risultati, mettendo in rilievo il pensiero e l'immaginazione

“abduttiva” (ragionamento con una conclusione soltanto verosimile). Sposando a pieno

l’esaltazione di costoro nei confronti del pensiero abduttivo e facendosi influenzare dai

loro racconti, si è convenuto che: puntare in futuro su nuove varietà di albicocco,

avrebbe rappresentato un’opportunità per la frutticoltura locale. Infatti negli ultimi anni, il

settore ha retto bene alla crisi internazionale, grazie anche a nuove cultivar, le quali

hanno permesso di coltivare areali diversi da quelli tradizionali e ampliare il calendario

per la raccolta e disponibilità sul mercato di frutta. L’innovazione varietale frutticola, se

ben interpretata e gestita, contiene in se le potenzialità per il consolidamento ed il

rilancio del comparto frutticolo nazionale e meridionale, specie nel settore delle

drupacee. Risulta tuttavia necessario conoscere le intrinseche caratteristiche delle

nuove varietà per orientare i produttori in modo da razionalizzare gli interventi ed

ottenere un prodotto di qualità.
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Avendo già identificato la “Giacovelli srl”, come user e osservando gestire dall’interno

le attività produttive sia in campo quanto in azienda, si è potuto infine, applicare il

metodo anche nel nostro caso di studio. Lo sviluppo di empatia con lo user, esaltato

dall’utilizzo di un “linguaggio trasversale” in cui tutti si son potuti identificare e il rifarsi ad

un evento, in cui rivivere un’esperienza in prima o in terza persona (esperienza utente),

ha aiutato a veicolarla. Senza far leva sull’emotività, le persone coinvolte hanno

riflettuto e inquadrato il problema da un altro punto di vista (design thinking).

Approcciando in modo creativo ai problemi, li abbiamo rimodulati e pensato che: i

campi di albicocche se pur distribuiti in maniera puntiforme nella gran parte degli areali

di provenienza, sono particellati, mappati e geo-referenziati e che ciò rappresenta un

vantaggio e non più un problema.

Alla necessità di coadiuvare operai, consulenti e intermediari nelle loro attività di

rilievo in campo con strumentazioni e tecniche analitiche innovative e al passo con i

tempi, si è preferito cogliere l’opportunità di sostituirli con una risorsa, che concentrasse

in se il meglio delle loro capacità, dotata di autonomia e equipaggiata con mezzi e

strumentazioni all’avanguardia.

La possibilità di coltivare albicocche in nuovi areali, inesorabilmente sempre più

lontani dall’opificio di Locorotondo (BA), ha animato la discussione in merito

all’opportunità di ideare mezzi in grado di percorrere lunghe distanze in completa

autonomia e strumentazioni potenti, resistenti ma trasportabili, affidabili come le

classiche ma allo stesso tempo non distruttive dei campioni.

Grazie al clima propositivo creatosi all’interno del team, si è deciso di sfruttare

l’opportunità e far prendere in considerazione alla proprietà della “Giacovelli srl”,

l’ipotesi di intrattenere una collaborazione stabile con il CRSFA, al fine di ricercare e

sviluppare soluzioni innovative anche in futuro. A dimostrazione di quanto non si

possano confinare dentro degli spazi e tempi precisi le attività a sostegno della

progettazione con il Design Thinking, si è giunti ad identificare il CRSFA come attore

chiave all’interno della filiera agroalimentare in questa fase e solo dopo aver colto

l’opportunità di fargli sviluppare una serie di servizi a supporto della strumentazione

della quale si è accennato pocanzi.

Secondo Roman Krznaric filosofo britannico e ideatore dell’Empathy Museum:

l’empatia non amplifica solo le nostre qualità morali, ma incide direttamente sulla
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capacità di trovare soluzioni efficaci ai bisogni, potenziandone il valore economico.

Lavorando con questo tipo di approccio, si è giunti alla conclusione che una partita di

albicocche, raccolta al giusto grado di maturazione e priva di difetti, permetterebbe

all’azienda di conservarla e gestirla meglio per i suoi scopi commerciali e tornaconto

economico. Per prima cosa quindi si è reso necessario ridefinire il concetto di

maturazione dei frutti ed esplicitarlo come: “maturazione commerciale dei frutti”.

Quest’ultima corrisponde al grado di maturazione in campo, utile affinché il prodotto

(lavorato opportunamente), giunga sulla tavola del consumatore, nella condizione di

soddisfare sia le caratteristiche esplicitate attraverso la colorazione, il calibro e la

turgidità, sia attraverso lo sviluppo di aromaticità, dolcezza e acidità, implicitamente

riconducibili alla varietà. Il lavoro di ridefinizione del problema, si è da subito

materializzato nell’opportunità di individuare metodiche analitiche alternative alle

classiche, che facessero al caso nostro. A termine di questa fase di ricerca si è ritenuto

opportuno sostituire la metodica analitica strumentale NIR, la quale presenta il limite

oggettivo di analizzare solo la superfice dei frutti con una che indagasse in profondità e

che soddisfacesse i requisiti di “desiderabilità”, “fattibilità” e “redditività”, richiesti dal

metodo.

Osservando infine il layout e la gestione degli spazi all’interno dell’opificio della

“Giacovelli srl”, è apparso evidente che: essi presentano problemi di congestione,

dovuta al transito continuo di muletti per il carico/scarico e pesatura merci. Affrontando

il problema si è giunti a verificare che la gran parte delle opportunità generate dalla

rimodulazione dei problemi che ne derivano, sono concatenate e che l’ideazione di una

soluzione efficace, avrebbe potuto rappresentare un’opportunità per identificare e

risolverne altri.
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3.2.4 Ideazione

In risposta ai problemi elencati, si rende necessaria una rivoluzione all’interno della

filiera locale, che traguardi il 4.0 e che abbia come obiettivo:

Fare sistema, attraverso la condivisione delle informazioni e la gestione comune delle

risorse, al fine di contenerne i costi e vincere le sfide del futuro.

Attuare una corretta gestione dell’innovazione varietale delle drupacee in nuovi areali,

attraverso la conoscenza delle caratteristiche intrinseche delle nuove varietà,

l’ideazione e l’uso di strumentazioni e tecniche innovative, che consentano di

determinarne l’esatta epoca di raccolta, di razionalizzare gli interventi lungo tutta la

filiera e ottenere un prodotto di qualità.

Fornire agli imprenditori locali gli strumenti e la metodologie per compiere scelte

strategiche ed organizzative al fine di:

 Identificare soluzioni innovative ai problemi, che abbiano il gradimento del

mercato o degli attori;

 Garantire la sostenibilità economica della fase di progettazione;

 Realizzare prodotti, servizi, etc., che siano redditizi per gli investitori.

Il processo che conduce all’ideazione di soluzioni per innovare, implica che si parta

da pensieri e che lo si faccia in modo ordinato. A chi osserva da spettatore esterno il

caos e la discontinuità generati dal metodo proposto dal Design Thinking, ciò non

appare da subito evidente.

Francesco Petrarca, poeta e studioso del Rinascimento, considerava il Medioevo un

epoca di continuità con le tradizioni della civiltà romana, la quale credeva che: a

spingere gli uomini ad innovare, ci fosse uno spirito custode, chiamato “genio”. La

discontinuità, rappresentata della centralità dell’uomo durante l’umanesimo e

dall’attribuzione di genio alle persone particolarmente abili ad innovare, rappresentò il

modo migliore di innovare.

Allo stesso modo, il lavoro di ideazione svolto in questa fase, rappresenta

discontinuità con il passato. Sino ad ora l’ideazione era considerata una componente

del progetto, un’attività ben definita e distinta, racchiusa tra un evento inizio ed un

evento fine. Spesso era influenzata dall’ambizione di un’organizzazione di rispondere ai

propri bisogni o esigenze. Talvolta invece, emergeva dalla condivisione di un problema

e delle proprie esperienze con dei partner. La condivisione del problema risultava utile
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a stimolare l’identificazione di un interesse comune e nello stabilire interazioni tra gli

attori coinvolti ma presentava lo svantaggio di non tenere conto a sufficienza delle

realtà dei partner e delle proprie esigenze. Il verificarsi di circostanze particolari inoltre,

potevano impedire l’attuazione del progetto o nel peggiore dei casi, condurre a risultati

errati.

Gli ITS stanno affrontando le problematiche relative all’ideazione di soluzioni

innovative ed efficaci, partecipando ad un percorso informativo e formativo, promosso

dal MIUR e intitolato “ITS 4.0”, sul “Design Thinking”. Scommettendo sulla

comprensione degli effettivi bisogni da parte degli utenti di tecnologia, in questa fase si

è giunti all’ideazione di una soluzione efficace ai loro problemi.

Partendo dai dati raccolti, durante l’attività conoscitiva dei possibili utenti, in questa

fase, si è giunti ad esplicitare per ognuno di essi una domanda aperta, strutturata in

modo da soddisfare i seguenti requisiti (Fig. n°14):

Selezionare due/tre utenti fra quelli identificati e chiedersi:

 Chi è;

 Come si potrebbe aiutare;

Studiare e tenere sempre presenti:

 Quali sono le sue caratteristiche;

 Il contesto in cui opera;

 Quanti e quali sono i problemi che affronta giornalmente;

 Quali sono i suoi bisogni;

Riferirsi alla necessità di dover compiere più azioni e quindi dover trovare più soluzioni.

Sulla base dei punti elencati, si è prodotto le seguenti domande:

Come possiamo aiutare “Angelo”, produttore delle nuove varietà di albicocche: “Orange

Rubis”; “Rubista”; “Sweet Cot® Toyuda”; proprietario di un’azienda ortofrutticola di

piccole dimensioni tra i comuni di Turi e Putignano, in provincia di Bari, a valutare

correttamente il grado di maturazione commerciale dei suoi prodotti, considerando

che essi presentano elevata sovra-colorazione della buccia, scarso sviluppo di

zuccheri e aromaticità e a ridurre gli elevati costi di gestione dei terreni adibiti alla

loro coltivazione, dovuti alla frammentazione dei campi, al fine di consentirgli di

spuntare prezzi e ricavi utili a far crescere la propria attività?;

Come possiamo aiutare gli imprenditori Piero e Raffaele Giacovelli, titolari della
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“Giacovelli srl”, azienda medio-grande, che produce, lavora e commercializza

prodotti ortofrutticoli con sede a Locorotondo in provincia di Bari, a compiere scelte

strategiche vincenti e battere la concorrenza, puntando sulla lavorazione e

commercializzazione di nuove varietà di albicocche e su tecnologie innovative, al

fine di: abbassare i costi di gestione aziendali; migliorare il layout delle linee di

lavorazione e la sicurezza dei lavoratori; rendere più efficiente la logistica;

implementare nuovi sistemi per migliorare la tracciabilità, la sicurezza alimentare e il

livello qualitativo dei propri prodotti?

Come possiamo aiutare il CRSFA - “Basile Caramia”, ente pubblico, che si occupa di

ricerca, formazione e fornitura di servizi in agricoltura, presso Locorotondo (BA), a

ideare soluzioni efficaci, per mezzo del “Design Thinking”, puntando sui bisogni di

tecnologia, da parte degli utenti e su strumenti di prototipazione efficace e low cost

insieme a modelli pertinenti di valutazione economica; a risolvere i problemi legati

alla gestione quotidiana e alle scelte strategiche di aziende private ed enti pubblici

locali, che vedono di buon occhio l’agricoltura targata 4.0 e ne vogliono sfruttare le

potenzialità?

Fig. n°14 – fonte personale

In secondo luogo, l’aver fatto tesoro

delle frustrazioni e aver definito le

cause alla base dei problemi degli

utenti, si è rivelato utile nella proposta

di compilazione, da parte del dott.

Maggi di diagrammi a spina di pesce

(diagramma di ishikawa), come

strumento utile ad analizzare i

problemi. Lungo la linea dorsale di

quello che schematicamente

rappresenta un pesce; in successione, sono state identificate e riportate alle estremità

delle lische, le componenti del problema. La distribuzione delle stesse si è basata sulla

relazione che esse hanno con il problema stesso, il quale è stato posto bene in vista

(alla testa del pesce). Tutte le componenti sono state scomposte in una serie di micro

cause, scatenanti ad esempio fattori di frustrazione e insoddisfazione (tipici degli esseri
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umani), di obsolescenza e cattivo funzionamento (identificabili con la categoria

macchinari o strumentazioni), etc., come evidenziato in Fig. n°15.

La riproduzione grafica delle attività svolte e la trasposizione fisica del materiale

realizzato sino ad allora su una “Moodboard”, si è rilevata uno strumento utile a

visualizzare tutto l’occorrente, al fine di dare le risposte attese e proporre soluzioni.

Fig. n°15 – fonte personale

Con la raccolta e la

composizione di un mosaico di

figure, foto, disegni, l’abilità nel

riportare ogni cosa utile a

costituire il faro guida del

processo di ideazione, si è

voluto anche trasmettere il

gusto, lo stile, i valori che

dovranno permeare la soluzione da individuare e che costituiranno la base per ideare.

La scelta degli elementi necessari a comporre la Moodboard, è stato il frutto di un lungo

percorso di valutazione di gruppo degli elaborati, relativi all’interpretazione che: i suoi

componenti hanno dato dei problemi. L’individuazione degli elementi chiave per la

ricerca delle soluzioni (Fig. n°16), ha permesso di trasfondere lo stile tecnologico e

innovatore, che ha influito sull’ideazione della soluzione finale. Inoltre, anche grazie

all’accattivante esposizione delle fasi del progetto, si è proposto agli user di partecipare

alla sua progettazione e implementazione futura.

Fig n°16 – fonte personale

L’approccio creativo alle cose,

c ombinato ai criteri scientifici, utilizzati

per identificare attrezzature,

strumentazioni, tecniche analitiche e

soluzioni informatiche, in grado di

risolvere i problemi evidenziati, hanno

infine permesso di perseguire gli

obiettivi del metodo.

L’ideazione di qualcosa che fosse
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multifunzionale, dai costi di gestione contenuti e che fornisse tutta una serie di servizi a

corredo, è apparso coerente con gli obiettivi da raggiungere, per cui si è proceduto

dando molto spazio alla creatività. Attraverso la realizzazione di elaborati grafici e

proposte di soluzioni, che interpretavano i desideri degli utenti e dopo un attenta

selezione, si sono scelti i disegni (Fig. n°17) raffiguranti:

Un drone che sorvola un filare di alberi di albicocco, ne valuta lo stato di maturazione e

invia i risultati in formato digitale ad un server cloud. L’accesso ai dati infine, è

raffigurato come riservato ad utenti registrati ad una piattaforma di servizi e

realizzabile da dispositivi elettronici di uso comune (pc, tablet o smartphone);

Una serie di apparecchiature disegnate sotto forma di scatole fissate a dei tubi, sulle

linee di lavorazione o alle pareti delle celle di refrigerazione di un opificio, con la

caratteristica di riportare il simbolo raffigurante l’emissione di onde sonore. A

differenza del primo, in questo caso l’obiettivo era quello di valutare l’andamento

della maturazione/conservazione in cella delle partite di frutta, di rilevare la

presenza di difetti sulla stessa o di danni derivanti da processi di movimentazione,

così come di frutta marcia e di oggetti estranei durante la cernita;

Fig. n17 – fonte personale

L’apprezzamento dei disegni, da parte di

tutti (user inclusi), ha fatto abdurre infine

che: sarebbe stato verosimilmente

conveniente ideare qualcosa che

riproducesse realmente quanto proposto

graficamente.

Durante lo svolgimento di una serie di

sedute di brain storming tra i membri del

gruppo addetto all’applicazione del Design

Thinking, si è convenuto che: l’oggetto da

ideare, oltre a soddisfare i criteri di

desiderabilità, dovesse essere fattibile dal punto di vista tecnico-pratico. Si è giunti così

ad individuare gli elementi chiave su cui sviluppare l’idea. Essa doveva prevedere che i

droni volassero autonomamente, percorressero grandi distanze, localizzassero i campi

di albicocche grazie alla geo-referenzazione e fornissero una serie di servizi agli utenti.
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L’idea sviluppata, grazie ai suggerimenti degli elementi chiave, prevede che i servizi

siano gestiti, insieme ai droni e ai dati rilevati in campo dal CRSFA. Con l’ausilio del

“Cloud computing”, il CRSFA nella duplice veste di fornitore di servizi e utente

amministratore, espone delle interfacce per elencare e gestire i propri servizi. L’utente

finale, previa registrazione e rilascio di “username” e “password” da parte

dell’amministratore, tutte le volte che lo riterrà opportuno, potrà richiedere l’accesso ai

servizi proposti, selezionare e amministrare risorse informatiche, come l'archiviazione,

l'elaborazione o la trasmissione di dati attraverso internet. (Fig. n°18)

Fig. n°18 – fonte wikipedia

Si è inteso inoltre rendere di competenza del CRSFA, ricercare, implementare e

indicare strumentazioni analitiche con cui equipaggiare i droni, in base al servizio

richiesto. Dovendo operare a distanze tali da non consentire il pilotaggio da remoto

dell’oggetto volante e non potendo rimanere in contatto visivo diretto con il mezzo, si è

dotato lo stesso di sistemi fisici e software idonei a localizzarlo in volo e poterlo guidare.

Il processo di ideazione conclusiva si è spinto sino a identificare soluzioni tecniche,

anche in fase embrionale, utili a garantire: adeguata potenza, maggiore autonomia,

stabilità in volo, la possibilità di evitare ostacoli e di operare anche in condizioni

climatiche estreme. Ad esempio l’ideazione di una soluzione ibrida, composta da un

apparecchio in grado di volare in modo autonomo e operare anche da terra, grazie

all’ausilio di ruote, permetterebbe di raggiungere in volo campi geo-referenziati e

operare a terra. Uno sviluppo simile, promuoverebbe l’impiego dell’apparecchiatura

anche per altri scopi e applicazioni, consentendo allo stesso tempo di aumentarne

l’autonomia.
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La potenza, l’autonomia, la stabilità e la guida intelligente di cui dovrà disporre il

drone, saranno di ausilio alla necessità di equipaggiarlo con strumentazioni ad alto

contenuto tecnologico per eseguire la valutazione dello stato di maturazione delle

albicocche e per tutti gli impieghi, che si riterrà opportuno implementare. Grazie alla

possibilità di fornire a corredo nuove funzionalità e utilizzi, i droni stanno diventando

strumenti fondamentali, per affrontare le esigenze aziendali più disparate. In modo

particolare quelli per uso industriale hanno ridotto le dimensioni, sono diventati più agili,

più intelligenti, dotati di sistemi di navigazione autonoma e funzionalità di realtà virtuale.

Sistemi di localizzazione GPS, visione e anticollisione, oggi consentono ai droni di

volare nella nebbia e in ogni condizioni climatica. L’impiego di soluzioni tecnologiche

supportate da videocamere 3D, permette di evitare gli ostacoli creando una mappa 3D

di quello che vede in tempo reale e “ricordando” la posizione dei vari oggetti, per

aggirarli. La tecnologia GPS, acronimo di Global Positioning System, indica un sistema

per il posizionamento globale. Grazie al GPS è possibile localizzare la longitudine e la

latitudine di oggetti. Per assicurare il suo funzionamento, è necessario che: il segmento

spaziale (composto dai satelliti che stazionano intorno all’orbita terrestre), il segmento

di controllo (centri terrestri, che gestiscono tutte le informazioni inviate dai satelliti) e il

segmento di utilizzo (droni dotati di specifici hardware e software) comunichino tra di

loro. Lo sviluppo futuro di sistemi di pilotaggio automatico, tali da far decollare il drone e

fargli eseguire in completa autonomia volo puntiforme (hovering) e acquisire

informazioni, fino ad essere in grado di trasmettere e analizzare i dati automaticamente,

in seguito alla compilazione di richiesta di intervento da parte degli utenti in formato

digitale, renderà l’idea rispondente alle specifiche enunciate.

Il cibo è per l’uomo non solo fonte di sopravvivenza, ma anche di benessere fisico e

mentale. Da ciò, il desiderio di usufruire di alimenti sani, ricchi di nutrienti, naturali,

sicuri, buoni al gusto e visivamente accattivanti. L’interazione tra il prodotto in esame ed

il consumatore è rappresentato dai sensi umani (sfera delle percezioni), che sono

influenzati dalla qualità del primo. Il concetto di qualità dal suo punto di vista è legato al

gradimento e può essere espresso come la propensione al consumo di questo o

quell’altro prodotto.

La qualità dei prodotti ortofrutticoli, assume diverse definizioni a seconda dei

differenti soggetti della filiera produttiva, ognuno dei quali fa riferimento a propri criteri,
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spesso basati su aspettative e preferenze personali. Per questo motivo, si preferisce

parlare di “qualità orientata al prodotto” e “qualità orientata al consumatore”. Questi due

aspetti, considerati insieme, contribuiscono a definire i parametri visivi e analitici,

misurabili, in grado di stimare il gradimento del consumatore. I criteri di tipo visivo

(forma, colore, dimensioni, presenza di difetti) si determinano in maniera non distruttiva,

ma non sono in grado da soli di fornire una corretta classificazione qualitativa, poiché

non riescono a definire gli aspetti organolettici, salutistici ed igienico-sanitari, che non

possono essere scissi dal concetto di qualità. Di conseguenza, un’attendibile

valutazione della qualità dei frutti non può prescindere dall’applicazione di criteri

analitici diretti.

L’affermazione della grande distribuzione organizzata nella vendita di prodotti

ortofrutticoli, ha messo in luce quanto sia fondamentale il ruolo della logistica nella

conservazione delle caratteristiche qualitative e nel limitare l’insorgenza di una rapida e

generalizzata senescenza dei frutti. L’attenzione posta nel trasferimento dei frutti dai

luoghi di produzione-conservazione ai mercati di consumo, determina la conservabilità

o la riduzione della loro shelf-life. La shelf-life, letteralmente “vita del prodotto sullo

scaffale” è quel periodo di tempo, durante il quale il prodotto mantiene le sue

caratteristiche qualitative nelle normali condizioni di conservazione e utilizzo.

Il lavoro di ricerca degli ultimi anni ha mirato allo sviluppo di nuove tecniche non-

distruttive, volte a misurare quei parametri, determinanti, per alcuni aspetti, la qualità

della frutta. Tali tecniche hanno lo scopo di essere rapide, di facile esecuzione e con la

possibilità di essere usate nei processi di controllo e in sistemi di classificazione dei

prodotti. Innanzitutto, individuando specifiche caratteristiche interne del frutto, misurabili

dall’esterno e i parametri ricercati, le tecnologie non distruttive consentono di valutare la

qualità del frutto in modo non invasivo. In tal modo si rende possibile analizzare un

numero di frutti maggiore e aumentare la rappresentatività del campione scelto; non

solo! Con i parametri tradizionalmente considerati (contenuto di solidi solubili, durezza

della polpa e tenore di acidità) ma anche con parametri più complessi (contenuto di fenoli,

zuccheri semplici, amido, clorofilla, carotenoidi, antociani) e possibile descrivere, con la

stessa misurazione, anche le caratteristiche qualitative dei frutti. Inoltre sottoponendo ad

analisi ripetute nel tempo gli stessi campioni, se ne segue l’evoluzione fisiologica e

determinano i punti critici da attenzionare, al fine di aumentarne la shelf life. In tal
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modo, il numero di informazioni utili aumenta notevolmente, a fronte di un risparmio di

tempo e di personale impiegato.

Il mantenimento della qualità globale dei frutti quindi, passa anche attraverso l’idea di

aumentare la rapidità d’esecuzione delle analisi, prima della raccolta, durante la

processazione in azienda e dei prodotti finali e anche per mezzo di sensori capaci di

fornire informazioni in tempo reale e dotati di un’elevata versatilità di utilizzo. L’utilità di

questi ultimi nell’identificare puntualmente materie prime e prodotti finiti, oltre che

permettere di rilevare la presenza di difetti derivanti da urti e senescenza dovuta ad una

cattiva conservazione, permetterebbe di migliorare anche la loro tracciabilità.

La tecnica analitica strumentale più applicata per la conduzione di indagini quali

quantitative in questo ambito è di tipo spettrofotometrico NIR. Ad esempio, viene

utilizzata la fluorescenza nella regione del vicino infrarosso, principalmente per stimare

il contenuto totale di zucchero. Il principio di funzionamento della spettrofotometria NIR

si basa sulle interazioni tra radiazioni elettromagnetiche e le molecole di cui è fatta la

materia. Le radiazioni elettromagnetiche furono scoperte dal fisico scozzese J Maxwell

intorno alla metà del 1800 (Fig. n°19).

Egli stabilì che: una carica elettrica oscillante produce un campo elettrico e un campo

magnetico perpendicolari tra di loro, che si propagano sotto forma di onde radianti e

intuì che trasportano energia. Fig n°19 – fonte internet

Nel 1900 il fisico tedesco Planck

associò alla radiazione elettromagnetica il

trasporto di energia discreta, quantizzata

in pacchetti elementari, chiamati fotoni. In

una radiazione elettromagnetica, data la

maggiore importanza che assume il

campo elettrico rispetto a quello magnetico, si preferisce il primo alla seconda e la si

rappresenta sinteticamente come in Fig. n°20.

Fig. n°20 – fonte internet

Qualsiasi superfice di un corpo a temperatura

superiore allo zero assoluto (-273°C), quando viene

colpita da onde elettromagnetiche, con una

determinata frequenza e sufficiente energia,
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determina l’assorbimento o riflessione delle stesse, in quanto queste interagiscono con

gli atomi e le molecole della materia di cui è fatto, rispettando l’equazione:

Ei= Er+Et+Ea

Ei= Energia incidente;

Er= Energia riflessa;

Et= Energia trasmessa;

Ea= Energia assorbita.

Le superfici assorbenti si scaldano e quando questa è massima appaiono nere,

mentre quelle non assorbenti, diffondono la luce, non si scaldano e appaiono bianche.

In generale si può affermare che quando un raggio di luce solare, composto da

numerose onde elettromagnetiche con lunghezze d’onda e frequenze diverse, colpisce

gli oggetti, le frequenze assorbite concorrono a riscaldarli e quelle riflesse vengono

captate dagli occhi e contribuiscono a formarne il colore. La spettroscopia NIR, dal

punto di vista tecnico è una spettroscopia di vibrazione; infatti quando un fotone

infrarosso investe una molecola, questa passa dal suo stato vibrazionale fondamentale

ad uno eccitato. L’energia ceduta dalla radiazione produce graficamente un tipico

spettro infrarosso che: in ascissa riporta una scala di frequenze (numero d'onda) e in

ordinata la percentuale di trasmittanza. Se un materiale è trasparente alla radiazione

infrarossa il suo spettro si presenterà come una linea parallela all'asse delle ascisse.

Se lo è in parte, si verificheranno degli assorbimenti e quindi delle transizioni tra livelli

energetici vibrazionali. In quest’ultimo caso, lo spettro registrato, sarà caratterizzato da

una serie di picchi di altezza variabile per ciascuna transizione (Fig. n°21) e sebbene

sia riferito alla molecola nella sua interezza, essi sono riconducibili a gruppi funzionali

specifici all’interno della sua struttura.

Grazie alla riproducibilità di questi picchi Fig. n°21 – fonte internet

e soprattutto dei valori caratteristici di

assorbimento, si è in grado di risalire alla struttura

della molecola in esame.

Utilizzando le conoscenze di base della materia

si è potuto svolgere un’indagine desk delle

soluzioni disponibili sul mercato. Il problema

principale presentato dalla tecnica ottica NIR, è la
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limitazione all’uso dovuta alla sottrazione di intensità luminosa, dovuta alla sua

dispersione e assorbanza. Quest’ultima è fortemente dipendente dal colore della buccia

dei frutti e maschera le informazioni legate alla dispersione della polpa. Si è cercato,

sulla base degli elementi chiave di ideazione, strumentazioni portatili e ci si è resi subito

conto che esse non soddisfacevano a pieno le prerogative del progetto, in quanto non

potevano:

 Leggere a distanza il grado di maturazione dei frutti ma solo allocandoli in un

supporto a contatto con una sorgente luminosa NIR;

 Tenere conto della luce riflessa derivante dalla interazione delle radiazioni

elettromagnetiche con i tessuti dei frutti (presenza di difetti);

 Correlare il grado di degradazione della clorofilla presente sulla buccia dei frutti con

lo sviluppo di zuccheri e aromaticità al proprio interno;

 Interfacciarsi con pc, smartphone e tablet da remoto;

 Garantire un adeguato grado di robustezza e resistenza al trasporto con droni, alle

polveri e ad eventuali urti.

La necessità di trovare soluzioni alle limitazioni all’uso delle strumentazioni portatili

disponibili al momento sul mercato, si è trasformata nell’opportunità di ideare una

nuova strumentazione per una tecnica analitica adatte allo scopo; ciò ha confermato

quanto evidenziato più volte all’interno del presente elaborato e cioè che non è

possibile imbrigliare all’interno di spazi e tempi definiti, le fasi previste dal metodo.

Conducendo un’indagine conoscitiva del contesto analitico strumentale, ci si è

imbattuti nella tecnica analitica conosciuta come: Time-resolved reflectance

spectroscopy (Spettroscopia di Riflettanza Risolta nel Tempo - di seguito TRS) di

recente sviluppo e applicazione in ambito agroalimentare da parte di un equipe con a

capo il Prof Torricelli e di cui si allega un estratto (Allegato n° xxxx). La TRS produce

una completa caratterizzazione ottica del campione esaminato attraverso l'intensità

riflessa totale, determinata sia dall'assorbimento che dalla dispersione della luce da

parte di sistemi complessi, in modo tale che non si possano separare gli effetti di

queste proprietà. Gli effetti prodotti sui frutti, possono essere riassunti come dipendenti

principalmente dai componenti tissutali (assorbimento da parte di acqua, clorofilla,

zuccheri) e dalla struttura microscopica del tessuto (dispersione dovuta a cellule e

fibre). Cambiamenti di direzione della luce causati da membrane, vacuoli d'aria o
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organelli, sono infine responsabili della diffusione della luce. La stima simultanea del

coefficiente di assorbimento e del coefficiente di dispersione della luce, effettuata

interpretando l'attenuazione e la diffusione di un breve impulso laser, durante l’analisi di

un mezzo dispersivo come la maggior parte della frutta, presenta il vantaggio di essere

insensibile al colore e alle proprietà della buccia e penetra nella polpa ad una profondità

di oltre 2 cm. Dopo l'iniezione dell'impulso luminoso, la distribuzione temporale della

luce emessa a distanza (Fig. n°22) dal punto di iniezione saranno ritardati, allargati e

attenuati. Il ritardo è la conseguenza del tempo che la luce impiega a percorrere la

distanza tra la sorgente di luce e il rilevatore.

Fig n°22 – fonte internet

L'ampliamento è dovuto ai diversi

percorsi che i fotoni subiscono a causa

della dispersione multipla, mentre

l'attenuazione si verifica poiché:

l'assorbimento riduce la probabilità di

rilevare un fotone e la diffusione

all'interno del mezzo diminuisce il

numero di fotoni rilevati nella direzione considerata. La TRS allo stato attuale di

sviluppo, presenta limiti legati all’implementazione di strumentazioni, utili ad

equipaggiare droni e a lavorare a distanza dall’obiettivo, mentre sono già disponibili

soluzioni per le linee di lavorazione. Essa inoltre presenta il vantaggio di valutare la luce

riflessa dal frutto oggetto d’indagine, per cui si può abdurre che l’eventuale

progettazione di una strumentazione adatta ad equipaggiare i droni sia auspicabile.

In alternativa alla TRS si è valutata anche l’opportunità di utilizzare la tecnica

analitica che utilizza gli ultrasuoni a bassa intensità. Essi sono già largamente impiegati

per la caratterizzazione dei cibi e l’individuazione dei loro difetti (si pensi per esempio

alle cavità presenti nelle patate) in quanto hanno la capacità di penetrare in un prodotto

senza distruggerlo. La valutazione delle proprietà di un alimento avviene principalmente

tramite l’analisi della velocità del suono, per quanto in alcuni casi si considerino anche

l’attenuazione e l’analisi spettrale. Queste grandezze, dipendendo dalle proprietà del

mezzo attraversato, variano in funzione dei cambiamenti fisici o chimici del mezzo

stesso, fornendo informazioni utili per la descrizione delle sue proprietà. La qualità dei
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prodotti ortofrutticoli principalmente sono valutate misurando la velocità e l’attenuazione

del suono. Tutti i frutti subiscono cambiamenti fisiologici e fisiochimici sia durante la

fase di crescita e maturazione, sia nei successivi periodi di raccolta, stoccaggio e

vendita. Poiché la trasmissione delle onde acustiche, attraverso l’intero prodotto risulta

piuttosto limitata a causa della struttura porosa del tessuto, le verifiche ultrasonore sono

spesso condotte localmente in prossimità della buccia, assumendo che tale porzione di

materiale sia rappresentativa dell’intero prodotto. Dal punto di vista sperimentale,

recentemente è stata proposta una tecnica di misura dell’attenuazione di un prodotto

ortofrutticolo, alternativa alla tecnica trasduttiva tradizionale e proposto un apparato

sperimentale consistente in una camera cilindrica in acciaio, funzionante da guida

d’onda, con ad una estremità un generatore d’onda e all’altra il prodotto da

caratterizzare. Il campo acustico è misurato con un sensore ad ago inserito nella

camera ed il coefficiente d’assorbimento del materiale d’interesse è determinato dal

rapporto delle onde stazionarie. Al termine di una serie di indagini correlative tra le

proprietà acustiche e quelle fisiochimiche come la maturità e la compattezza di un

prodotto ortofrutticolo, è stata definita una relazione diretta di tipo parabolico tra queste

ultime e attenuazione del suono (Fig. n°23) e tra quest’ultimo e l’acidità, mentre il

rapporto con il contenuto di zucchero è risultato essere meglio descritto da un

polinomio di terzo grado (Fig. n°23).

(Fig. n23 - fonte studio di settore)

Le applicazioni degli ultrasuoni ad oggi risultano non solo affidabili ma anche accurate,

tuttavia per quanto la ricerca abbia dimostrato la versatilità ed il potere delle onde

acustiche, ulteriori sforzi risultano necessari affinché molte delle applicazioni, utilizzate

esclusivamente nei laboratori di ricerca, possano diffondersi come strumenti di



___________________________________________________________________________________
Fondazione ITS – Istituto Tecnico Superiore

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

valutazione da adoperare in ambito industriale. Inoltre, dati sperimentali più sistematici

e completi risultano indispensabili per una maggiore comprensione dei fenomeni

d’interazione degli ultrasuoni con i prodotti alimentari. Le potenzialità espresse, infine,

sono di buon auspicio per la riuscita di futuri sviluppi industriali e per la valutazione

dell’incidenza delle pratiche di frigo conservazione e movimentazione sullo sviluppo di

macchie, oggetto di contestazione da parte del mercato.



___________________________________________________________________________________
Fondazione ITS – Istituto Tecnico Superiore

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

4 Conclusioni
L’applicazione del metodo “Design Thinking” si è dimostrato un complesso processo

di fasi per concepire soluzioni innovative ai problemi quotidiani degli utilizzatori.

L’osservazione del contesto agroalimentare locale e l’instaurazione di rapporti empatici

con gli utenti e tutti gli attori coinvolti, ha trasmesso in modo efficace, il senso di quello

che si stava facendo ed il perché era utile farlo. Il dialogo e il coinvolgimento ha

permesso di valorizzare tutti e farlo in modo da ricavarne preziosi contributi o intuizioni

geniali e favorito lo sviluppo di un ambiente positivo e proattivo, in cui ci si confrontava

lealmente. La centralità delle persone e dei loro bisogni, in tutte le fasi del processo ha

permesso di cogliere un qualcosa, una necessità, una opportunità e trasferirle alla

soluzione da ideare. I valori di sostenibilità che trasmette e che caratterizzano gli

strumenti che propone di utilizzare, ha dimostrato che è accessibile ad ogni tipo di

utilizzatore. L’adattabilità e flessibilità della sua filosofia sono sicuramente tra i suoi

maggiori punti di forza e lo rendono diverso dagli altri metodi per innovare conosciuti;

elementi questi che rappresentano discontinuità con il passato; La condivisione, la

contestualizzazione e l’attualizzazione del modello, rappresentano sicuramente

elementi di rottura con gli approcci tradizionali. Il suo ruolo all’interno del contesto

ortofrutticolo è stato di fondamentale importanza per i suoi attori, in quanto ha

permesso di recepire e diffondere i segnali di cambiamento della società, della cultura,

del mercato e della tecnologia e di ideare qualcosa di innovativo in grado di proiettare la

filiera verso l’orizzonte del 4.0.

L’auspicio riservato al Design Thinking per il futuro, è quello di essere sempre più

impiegato e aiutare tutti i suoi utilizzatori a cogliere la necessità di cambiamento. A tutti

gli interessati infine l’augurio di riuscire ad aumentare la capacità di prendere decisioni

efficaci e redditizie, l’organizzazione della propria azienda o ente e i rapporti tra partner

(es.: fornitori e clienti), come risultato dell’applicazione del metodo.
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Un ringraziamento particolare al mio amico ormai nonché tutor di corso: Alessandro

Chiarelli, per la professionalità, la disponibilità e soprattutto l’umanità che lo

contraddistingue.

L’aver condiviso due anni della mia vita con altri allievi, non può che originare ampie

riflessioni in merito e di tutti conserverò solo bei ricordi, legati alla vita in aula, ai

momenti conviviali, all’indimenticabile esperienza londinese. A riguardo non posso far

altro che ringraziare tutti allo stesso modo, per aver contribuito a rendere veramente

piacevole stare in loro compagnia.

Per la vicinanza d’età anagrafica e per l’avermi sopportato più di tutti gli altri, in

quanto abbiamo condiviso anche le ore di stage assieme, intendo rivolgere un

ringraziamento particolare all’amico Giorgio Olive. La sua presenza costante, il suo

modo di fare gentile e ogni suo commento su situazioni e persone, ha contribuito a

spezzare la monotonia di certi momenti e a farmi crescere umanamente.

Ci sono esperienze che non si possono descrivere a parole, perché per capirle a

fondo bisogna viverle e ciò detto!: ringrazio la Fondazione ITS per averlo reso possibile!
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