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PREMESSA 

 

Il presente lavoro consegue la fase di stage prevista dal secondo anno di corso ITS VI Ciclo ‘’ 

tecnici Superiori per la gestione del post-raccolta della filiera ortofrutticola’’. Il post-raccolta è 

tutto quello che concerne la gestione corretta delle temperature, la manipolazione dei prodotti, 

lo stoccaggio, il trasporto fino al cliente, tramite l’utilizzo delle buone pratiche, al fine di 

garantire, alta qualità. Il progetto è stato strutturato in base ad un’esigenza reale dell’azienda 

sede di stage in merito alla gestione della catena del freddo e il monitoraggio dei prodotti 

ortofrutticoli che lavora con particolare riguardo verso i processi di gestione delle pesche e delle 

nettarine. La fase di lezioni frontali prevista dall’articolazione didattica del corso ha fornito le 

opportune conoscenze teoriche e competenze pratiche per consentire un inserimento proattivo 

in una realtà produttiva strutturata arrivando anche ad operare in autonomia e con la capacità 

di fornire soluzioni a problematiche contingenti.  

Le lezioni sono state intervallate da visite didattiche presso le più grandi aziende Pugliesi    

(come Giuliano, Orchidea e lo stesso Giacovelli) e del sud Italia, produttori ed esportatori di 

frutta e ortaggi, durante le quali abbiamo fatto tesoro di ogni singola esperienza. 

Per quanto riguarda la qualità, è un segmento sul quale si concentrano le maggiori attenzioni 

per valorizzare un prodotto, rispettando gli aspetti normativi e le scelte di mercato e di 

marketing, aggiungendo o alzando parametri qualitativi garantiti oltre quelli della norma o la 

valorizzazione tramite un marchio, senza tralasciare un parametro principale: ‘’la soddisfazione 

del cliente’’. L’azienda punta molto sulla qualità delle lavorazioni e del prodotto finito e sta 

investendo sulla formazione di un team qualità, per monitorare tutti i processi e le lavorazioni 

che si svolgono in azienda. 

Il project work realizzato, rappresenta un momento di riflessione orientato alla riduzione delle 

contestazioni sulle partite di prodotto spedite ai clienti. Infatti è quantificabile quanto possa 

gravare il ricevere contestazioni, tramite le spese a carico dell’azienda sia di trasporto sia di 

manodopera che di conseguente perdita di prodotto per la rilavorazione del reso. Tramite il 

controllo a monte sul prodotto in entrata e il monitoraggio di tutta la lavorazione fino al 

momento della spedizione è possibile ridurre il numero di contestazioni, utilizzando il prodotto 

che si ha a disposizione in modo adeguato. Il monitoraggio sarà effettuato con i normali 

controlli qualità, prestando più attenzione agli aspetti qualitativi dei prodotti ortofrutticoli in 

entrata per destinarli alle lavorazioni corrette. 
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PRESENTAZIONE AZIENDALE 

L’Azienda 

 

La GIACOVELLI srl è nata nel 1986, per commercializzare prodotti ortofrutticoli di produzione 

pugliese e dell’arco jonico, proseguendo l’attività di famiglia sorta come commercio al dettaglio. 

Negli anni l’azienda è diventata un riferimento per le produzioni tipiche di Puglia e Basilicata 

(uva da tavola, agrumi, pesche, nettarine, albicocche, ciliegie e fioroni), sviluppando solidi 

rapporti commerciali sia in Italia che in diversi paesi europei. Inoltre, ha allargato il proprio 

bacino di approvvigionamento di prodotti freschi da paesi esteri quali Egitto, Turchia e Spagna. 

Al fondatore Vito Giacovelli si sono affiancati negli anni i figli Piero e Raffaele che hanno dato 

ulteriore impulso allo sviluppo dell’azienda, facendola diventare un importante riferimento 

nell’economia e nello sviluppo del settore per il sud. 

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

professionalità acquisite dai figli di Piero e Raffaele, che stanno ulteriormente apportando 

progettualità ed innovazione alla piattaforma produttiva ed alla mission aziendale che resta 

sempre quella delle massime garanzie e gratificazione alla clientela. 

 

 

 Le strutture aziendali 

 

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

conservazione dei prodotti ortofrutticoli da commercializzare si estende su una superficie 

coperta complessiva di 7.000 m² inoltre vi sono due piattaforme di stoccaggio e logistica: la 

prima a Conversano con una superficie di 2800 m² e la seconda a Turi con una superficie di 

3800 m².  

Innovazione continua e massima attenzione verso soluzioni tecniche che 

esaltano la qualità delle produzioni made in Giacovelli o da loro lavorate, 

sono le linee guida della politica aziendale nelle scelte e gestione degli 

impianti tecnologici di packaging e conservazione.  

Le linee di lavorazione per lavaggio, selezionatura, calibratura e packaging sono di ultima 

generazione. 

Per le ciliegie l’entrata del prodotto è attraverso 3 impianti di hydro-cooling che poi convogliano 

il prodotto a selezionatrice e calibratrice GP Grader; l’albicocca è lavorata con impianto 

UNITEC. 
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Le celle frigorifere per la conservazione dell’uva da tavola e dei prodotti 

ortofrutticoli sono di ultima generazione e comprendono: 

- n. 6 celle frigorifere per una capacità totale di 900 t per la conservazione del 

prodotto in atmosfera controllata ad ozono; 

- n. 5 celle ad abbattimento rapido della capacità di 200 t (260 pallet) che 

permettono di abbassare la temperatura dei prodotti da +35 C° a +5 C° in 

sole 4 ore. 

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

di materiali e mezzi utilizzati per la coltivazione. 

Un dipartimento dell’azienda è direttamente coinvolto nella coltivazione. L’azienda infatti lavora 

su una superficie di 1000 ettari, tra campi di proprietà aziendale (180 ettari) e campi 

appartenenti ad altri partner. L’azienda in piena stagione offre lavoro ad oltre 700 addetti solo in 

magazzino. Il fatturato aziendale si aggira intorno agli 80 milioni di euro. 

 

 

Certificazioni e obiettivi 

 

In azienda da ormai venti anni ha preso il via un progetto che ha affrontato e sta affrontando, 

step by step, i vari aspetti qualità, sicurezza sul lavoro, rispetto ambientale, etica e 

responsabilità sociale. 

Ovviamente, è stata data la precedenza agli aspetti qualitativi e di riorganizzazione aziendale 

secondo norme UNI EN ISO 9001 e standard BRC/IFS, sia per la necessità sostanziale di darsi 

un’organizzazione in grado di affrontare mercati importanti quali GDO. Successivamente, ma 

come evoluzione naturale, l’attenzione aziendale si è concentrata su altri aspetti, quali la 

sicurezza sul lavoro, l’ambiente, l’etica e la responsabilità sociale. 

L’ottenimento ed il mantenimento di tali certificazioni ha comportato un grande lavoro di 

squadra e la necessità di aggiornamenti e momenti formativi costanti e ripetuti nel tempo.  

Dal 2016, ha avuto avvio la seconda macro fase del progetto, relativa al conseguimento di: 

- Certificazione OSHAS 18001, per valorizzare il Sistema di sicurezza sul lavoro 

implementato in azienda, ottenuta a luglio 2016 

- Certificazione UNI EN ISO 14001:2015, ottenuta a giugno 2017 

Insieme alla certificazione etica ai sensi della norma SA8000, queste certificazioni 

corrispondono alla chiusura di un ideale cerchio di conformità e sensibilità” aziendale, 

fortemente volute dalla Direzione nel suo complesso ma perseguite e condivise dalle funzioni 

organizzative tutte, in relazione alle mansioni svolte da ognuna. 
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Chiusura di un cerchio fortemente voluta dalla Direzione sia per ragioni interne, per sentirsi 

garante e portatore dei valori da ognuna delle norme richiamati, sia per meglio rispondere a 

esigenze diffuse fra i consumatori– neanche troppo manifeste, a differenza degli standard 

qualitativi - ma comunque essenziali per una crescita globale dell’azienda a livello nazionale ed 

internazionale. 

Il conseguimento di queste certificazioni ha reso necessario 

effettuare una serie di investimenti, dettagliati ed approfonditi 

negli obiettivi aziendali, per migliorare e rendere adeguate le 

strutture aziendali e renderle conformi alla legislazione vigente 

ed agli obiettivi di miglioramento definiti. 

L’azienda è certificata secondo i seguenti standard e norme: 

- Standard BRC; 

- Standard IFS;  

- Norma ISO 9001:2008; 

- Global g.a.p. opzione 1/GRASP; 

- Global g.a.p opzione 2/GRASP; 

- Tesco Nurture; 

- Bio (Lavorazione Ciliegie); 

- Ohsas 18001; 

- Norma ISO 14001; 

 

La politica aziendale 

 

Seguire la produzione fin dal campo – valorizzare le produzioni locali 

 

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

produzione. 

La Giacovelli srl, fin dalla nascita, persegue l’obiettivo strategico e prioritario di valorizzare le 

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

In queste zone, le favorevoli condizioni pedoclimatiche, associate alla disponibilità di acqua 

rappresentano ottime premesse per la produzione di produzioni ortofrutticole di qualità 

superiore. 

Qualità che si esprime al massimo grazie all’esperienza e alla competenza dei tecnici della 

Giacovelli srl.  

 In questo rapporto armonioso tra natura e tecnica sta la chiave del successo che i prodotti 

della Giacovelli srl incontrano sul mercato. 
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Per ottenere questi risultati l’azienda ha sviluppato una politica di approvvigionamento che si 

fonda su: 

- Rapporti duraturi con produttori fidelizzati e certificati. 

- Pianificazione degli approvvigionamenti e degli interventi colturali. 

- Applicazione di disciplinari di coltivazione molto rigorosi, in grado di coniugare 

salvaguardia dell’ambiente, salubrità e qualità dei prodotti, ispirati ai principi della difesa 

integrata.  

- Assistenza tecnica e controlli sistematici alle colture. 

- Esecuzione diretta della raccolta dei prodotti, così da assicurare la migliore qualità.  

I controlli previsti in coltivazione si articolano in: 

- Verifiche periodiche in campo per valutare lo sviluppo e lo sviluppo e lo stato sanitario 

delle colture e il rispetto dei disciplinari di produzione. 

- Controlli in pre-raccolta (parametri organolettici per definire il momento ottimale per la 

raccolta e analisi dei residui dei prodotti fitosanitari per garantire la salubrità dei prodotti). 

Questa politica ha portato allo sviluppo di una filiera di prodotti ottenuti con tecniche di 

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

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

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

 

 

 Garantire prodotti di elevata qualità 

 

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

prodotto. 

In ogni fase del processo di produzione questo impegno si traduce in azioni concrete, che 

danno al Cliente e al consumatore le massime garanzie: 

- Nelle fasi di coltivazione, con la presenza continua dei propri tecnici sia per l’assistenza 

che per i controlli.  

- Nella fase di conservazione, grazie a impianti frigoriferi all’avanguardia per capacità di 

raffreddamento rapido del prodotto in arrivo dalla campagna e mantenimento delle 

condizioni ottimali per il prodotto, 

- Nella fase di selezione, lavorazione e confezionamento, grazie all’utilizzo di impianti di 

lavorazione moderni ed efficienti e con l’impegno di personale di elevata professionalità e 

competenza. La competenza e il coinvolgimento degli operatori rappresentano per l’azienda 

condizioni indispensabili per preservare e migliorare la qualità ottenuta in campagna,  
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- Con il mantenimento della catena del freddo, che consente di mantenere il prodotto a 

bassa temperatura anche durante le operazioni di carico e poi, grazie all’impiego di vettori 

qualificati e affidabili, fino all’arrivo della merce a destinazione, 

- Con l’impegno costante volto alla ricerca e sviluppo di nuove varietà, in modo da 

garantire soltanto il meglio che il mondo del breeding possano offrire; ciò si realizza non 

trascurando gli aspetti estetici e soprattutto organolettici dei prodotti con l’obiettivo di 

garantire una fornitura continua di prodotti di alta qualità ai consumatori 

 

La Giacovelli srl coltiva e commercializza numerose varietà di fruttiferi ed uva da tavola 

sottoposte a privativa, che hanno differenti gradi di protezione per la loro coltivazione e 

commercializzazione. 

Essa è direttamente concessionaria della varietà di clementine SANDO e della varietà 

SUMMER ROYAL dalla California Table Grape Commission. 

L’approvvigionamento di varietà frutticole e di uva da tavola sottoposte a privativa avviene solo 

dopo aver verificato che le aziende produttrici siano realmente licenziatarie ed autorizzate alla 

loro coltivazione e produzione. 

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

International Plant Selection e gli spagnoli di PSB – Plant Selection Buffat. 

Essi mirano alla selezione di varietà di albicocche rosse e bicolore per un progetto dedicato 

“dal campo alla tavola” condiviso con alcuni dei principali clienti della GDO che interesserà 300 

ha in aree con differenti condizioni pedoclimatiche, per una produzione in campo da maggio a 

settembre. 

Nella gestione dell’uva da tavola, che nel comparto ortofrutticolo è senza dubbio uno dei 

prodotti maggiormente delicati e difficili, l’azienda ha accumulato un patrimonio di esperienza 

che le consente oggi di affrontare spedizioni di prodotto verso mercati lontani, non solo del 

Nord Europa ma anche “oltremare” (Nuova Zelanda, Estremo Oriente, Stati Uniti, Canada, 

Brasile). 

 

 

 Soddisfare le esigenze dei clienti 

 

L’azienda è nata e si è sviluppata grazie alle opportunità offerte dal mercato e dai Clienti. 

I suggerimenti e le indicazioni dei Clienti ci consentono di sviluppare e creare nuove idee (nuovi 

imballaggi, nuove confezioni, ecc), utili per migliorare l’efficacia del sistema di controllo e offrire 

quindi le massime garanzie. 
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Proprio per questo ogni esigenza o suggerimento che i Clienti manifestano viene valutato con 

attenzione dalla Direzione aziendale. 

Uno dei punti di forza è rappresentato dalla consegna diretta ai propri clienti senza l’ausilio di 

intermediari, in modo da avere sempre un contatto diretto con il cliente e ricevere feedback 

immediati che permettono di organizzare il lavoro in maniera ottimale in tutte le fasi della filiera. 

 

DEFINIZIONE DELLE CRITICITÁ 

 

Ogni anno si ha a che fare con grossi volumi di pesche e nettarine che rendono questi due dei 

prodotti principali commercializzati dalla Giacovelli S.r.l.  

Sin dal mese di maggio e fino a tutto settembre, avviene il conferimento in azienda a partire 

dalle varietà precoci per finire con quella tardive. 

Le criticità riguardanti questi prodotti sono molteplici, alcuni problemi derivano dalle condizioni 

climatiche che favoriscono in alcuni casi il proliferarsi di malattie fungine o il manifestarsi di 

danni fisiologici che rendono il frutto non commerciabile. La raccolta dei frutti è altrettanto 

importante, in quanto gli operai devono essere professionali per evitare i danni meccanici sui 

frutti. Di conseguenza tramite le buone pratiche agricole e le buone condizioni climatiche, il 

prodotto sarà conferito in buone condizioni. È quindi in azienda che si apre un altro scenario, 

ovvero quello della gestione del prodotto e delle temperature. Come è noto a tutti pesche e 

nettarine sono frutti sensibili agli sbalzi termici, perciò per preservare al meglio la qualità del 

prodotto, ridurre la senescenza e il proliferarsi di alterazioni micotiche e fisiologiche, occorre una 

gestione del prodotto e delle temperature ottimale fino al conferimento dello stesso al cliente. 

Dalla ricezione del prodotto al conferimento al cliente finale, si passa per le fasi di lavorazione. 

Le fasi di lavorazioni sono delicate, in quanto solo con una buona manodopera è possibile 

ottenere il risultato finale atteso. Durante il trasporto, invece, bisogna attenersi rigorosamente 

alle temperature indicate dall’azienda, onde evitare il manifestarsi delle infezioni latenti e di 

conseguenti reclami da parte del cliente. Di seguito una breve descrizione del pesco e delle 

principali patologie che colpiscono pesche e nettarine. 
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Il pesco 

 

Il pesco (Prunus persica) è una specie della famiglia Rosaceae, che produce un frutto 

commestibile chiamato pesca e sono delle drupacee. Il pesco è un albero originario della Cina, 

giunse prima in Persia (dove prese il nome) e poi in Europa. Le pesche sono drupe carnose, 

succose e zuccherine, hanno la buccia di colore giallo-rossastra ma anche bruna, che può 

essere sottile e vellutata o liscia (nettarine), sono entrambi frutti climaterici. Gli alberi di pesco si 

differenziano in due categorie facilmente distinguibili dai loro frutti. Infatti gli alberi di pesco che 

hanno nome scientifico Prunus persica L producono pesche 

con la buccia provvista di una leggera lanugine che però 

scompare alla maturazione del frutto mentre gli alberi di pesco 

dal nome scientifico Persica laevis DC hanno pesche con la 

buccia completamente liscia chiamate pesche noce o 

nettarine. Queste piante appartengono a una specie 

caducifoglia che entra in riposo vegetativo durante l’inverno. 

Hanno dimensioni contenute infatti possono raggiungere un’altezza massima di 8 metri ma le 

medie sono di 4-6 metri. Le gemme del pesco sono di due tipi e vengono chiamate gemme a 

legno e gemme a fiore. Le gemme a fiore hanno una forma più tondeggiante di quelle a legno e 

in genere si trovano sui rami di un anno. Gli alberi di pesco hanno un apparato radicale esteso 

superficialmente quindi occorre non lavorare in profondità il terreno nelle loro vicinanze. Le 

foglie degli alberi di pesco sono lanceolate, lunghe circa 15-20 cm, di colore verde chiaro, con 

venature ben accentuate e con bordo seghettato. Gli alberi di pesco fioriscono all’inizio della 

primavera, in marzo primi di aprile e la fioritura può essere danneggiata da gelate primaverili 

tardive. I fiori che possono essere isolati o riuniti in mazzetti di 3-4 a seconda della varietà, 

spuntano prima delle foglie (Fig.1) . Anche la forma del fiore si differenzia a seconda delle 

cultivar. 

La maggior parte delle varietà è autofertile quindi non necessita di varietà impollinatrici tuttavia 

alcune varietà sono sterili e abbisognano di un’altra varietà per l’impollinazione. L’impollinazione 

avviene tramite gli insetti pronubi api e bombi. Il frutto degli alberi di pesco è una drupa carnosa 

e rotonda separata in due parti da un solco che ha una profondità variabile ed è chiamato linea 

di sutura. Il suo colore a maturità è giallo-rossastro più o meno intenso a ogni anno vengono 

venduti grossi volumi di questi prodotti seconda delle varietà. La polpa delle pesche è di colore 

bianco o giallo con striature sanguigne più evidenti nella zona del nocciolo. 

https://it.wikipedia.org/wiki/Famiglia_(tassonomia)
https://it.wikipedia.org/wiki/Rosaceae
https://it.wikipedia.org/wiki/Drupa
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La maturazione delle pesche inizia, nelle zone meridionali, a fine maggio per le varietà più 

precoci sino alla fine di settembre per le cultivar più tardive. 

Un altro tipo particolare di pesca da consumo fresco è la 

pesca piatta chiamata pesca Platicarpa (Fig. 2). Ha la 

particolarità di non essere rotonda come sono le pesche ma è 

una varietà che si differenzia per la forma schiacciata del frutto 

e per questo motivo viene chiamata pesca piatta. Le varietà di 

pesca Platicarpa sono parecchie e queste nuove cultivar 

hanno incontrato il favore del pubblico quindi specie in Spagna questo tipo di pesca viene 

diffusamente coltivato. 

 

 

Micopatie e Fisiopatie post-raccolta 

 

La vita post-raccolta dei frutti inizia nel momento stesso in cui vengono staccati dall’albero e 

termina sulla tavola del consumatore. In seguito al distacco dalla pianta, se da un lato si 

interrompono gli apporti di acqua e zucchero al frutto, dall’altro continuano in esso numerosi 

processi fisiologici e metabolici (respirazione,traspirazione, intenerimento della polpa ecc.) a 

velocità strettamente correlata alla temperatura di conservazione. Pertanto, un abbassamento 

repentino della temperatura del frutto comporta un rallentamento della sua attività respiratoria e 

di conseguenza del rammollimento della polpa, prolungandone la vita commerciale. Per 

permettere un veloce raffreddamento dei frutti si utilizzano apposite celle, a elevata capacità 

frigorifera e dotate di un sistema di ventilazione forzata che consente in poche ore di 

allontanare il calore di campo. L’introduzione di avanzate tecnologie e le approfondite 

conoscenze della fisiologia dei frutti permettono la conservazione di pesche e nettarine anche 

per 1 mese. Questi risultati sono raggiungibili solo combinando tra loro diversi fattori, primo fra 

tutti l’anticipo di raccolta, che però va quasi sempre a scapito della qualità organolettica dei 

frutti. D’altra parte la commercializzazione di pesche e nettarine più mature, con migliori 

caratteristiche organolettiche, crea non pochi problemi tecnici legati principalmente a una 

ridotta vita di scaffale shelf-life, a causa di una rapida e generalizzata senescenza con 

conseguente aumento degli scarti, dovuti soprattutto a micopatie infettive, in particolare durante 

le fasi di commercializzazione e consumo. L’impiego di un’idonea tecnologia di conservazione 

è quindi indispensabile per rallentare il processo di maturazione-senescenza dei frutti e 

impedirne un repentino decadimento dello standard qualitativo. Inoltre, non meno importante, la 

conservazione può avere lo scopo di prolungare il periodo di offerta mercantile, oppure, nei 

momenti di maggiore afflusso sul mercato, di sottrarre temporaneamente il prodotto in eccesso. 
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A causa della suscettibilità di pesche e nettarine al freddo, la refrigerazione non può prolungarsi 

eccessivamente, Alcuni parametri qualitativi, come l’aroma e l’acidità, sono sensibilmente 

influenzati da conservazioni prolungate, nonché dalla comparsa di alterazioni fisiologiche e 

parassitarie che si evidenziano in seguito all’innalzamento della temperatura durante le fasi di 

lavorazione e commercializzazione, e infine quando i frutti giungono nella casa del 

consumatore. Prima dell’immissione sul mercato, le pesche e le nettarine sono sottoposte alle 

seguenti lavorazioni: spazzolatura per ridurre la tomentosità (limitatamente alle pesche), 

calibrazione e confezionamento. In questa fase è molto importante ridurre al massimo i danni di 

origine meccanica (contusioni e ferite), che costituiscono i presupposti per successive infezioni 

da parte dei patogeni fungini. Un altro importante momento della vita post-raccolta di pesche e 

nettarine è rappresentato dal trasporto, che non può che essere refrigerato, soprattutto se i 

frutti devono raggiungere mercati lontani dalle zone di produzione. I frutti prerefrigerati sono 

caricati senza l’interruzione della catena del freddo con conseguenti sbalzi termici che, 

producendo condensa sui frutti, favorirebbero le infezioni fungine. 

 

 

Alterazioni post-raccolta  

 

Le più importanti micopatie che si riscontrano su pesche e nettarine dopo la raccolta sono: 

- marciume bruno da Monilinia spp. (Fig. 3): 

È tra le più importanti affezioni fungine che colpiscono i 

frutti di drupacee: si manifesta in campo, in prossimità 

della raccolta, ma anche durante la conservazione, la 

successiva fase di distribuzione e nelle case dei 

consumatori. L’agente responsabile è la Monilinia, in annate segnate da primavere 

piovose, può causare notevoli danni (soprattutto sul ciliegio). Le perdite si aggirano mediamente 

attorno al 10-15% della produzione. Sul pesco, alla base dei fiori infettati compaiono tacche 

imbrunite e depresse, localizzate intorno ai peduncoli fiorali, dalle quali spesso trasudano 

sostanze gommose. Le lesioni, poi, si estendono interessando l’intero diametro del rametto, con 

successiva formazione di cancri che determinano il disseccamento dei giovani germogli e 

l’avvizzimento delle foglie da essi portati. Questo tipo di danno genera dispendio energetico e 

stress per la pianta, ma non causa un’elevata perdita di produttività. I fiori e i frutti non ancora 

maturi disseccano rapidamente e restano attaccati alla pianta, rappresentando una notevole 

fonte di inoculo per le infezioni che si manifestano in particolare durante la maturazione. 

Compaiono piccole tacche brune circolari, che molto velocemente si allargano confluendo fra 

loro, quando il marciume è abbastanza esteso, possono manifestarsi all’esterno, in 



13 

 

corrispondenza delle aree colpite, le tipiche fruttificazioni del patogeno. Il processo di 

marcescenza progredisce fino al totale disfacimento dei frutti colpiti che si trasformano nelle 

caratteristiche mummie raggrinzite e accartocciate per effetto di successive disidratazioni. La 

malattia si manifesta in tutta la sua gravità durante la conservazione, a causa delle numerose 

infezioni latenti che si sviluppano solo quando il frutto è prossimo alla maturazione e che non 

sono visibili esternamente al momento della raccolta. Inoltre, sempre in conservazione, le 

infezioni riescono a propagarsi molto rapidamente anche attraverso il contatto tra frutti infetti e 

frutti sani. Per quanto riguarda la difesa assumono molta importanza tutti quegli interventi 

agronomici tendenti a ridurre il potenziale di inoculo del patogeno e a favorire lo sviluppo della 

pianta quali: eliminazione delle mummie e dei frutti marcescenti pendenti o già caduti a terra, 

asportazione dei cimali colpiti da cancri, mantenimento di una chioma ben aerata con potature. 

Sono inoltre sconsigliate le irrigazioni sopra chioma, mentre le operazioni di raccolta dovrebbero 

essere molto accurate, onde evitare danneggiamenti, quali lesioni e ferite. La penetrazione del 

patogeno ha come vie preferenziali ferite provocate da insetti o da eventi meteorologici 

(grandine, freddo ecc.) o può avvenire tramite stomi e lenticelle. 

 

- marciume nero da Rhizopus stolonifer (Fig. 4): 

Il marciume nero, o deliquescente, colpisce i frutti dopo la raccolta e, in particolare, quelli sovra 

maturi. Lo sviluppo dell’alterazione è fortemente rallentato dalle basse temperature di 

conservazione, mentre si diffonde velocemente a temperatura ambiente determinando perdite, 

che, mediamente, non superano l’1-2%, soprattutto durante il trasporto e la 

commercializzazione. L’agente responsabile del marciume nero è il Rhizopus stolonifer. Sui 

frutti colpiti compaiono dapprima macchie di colore marrone-brunastro, poi brune, non infossate, 

a rapidissimo accrescimento. Una caratteristica del marciume prodotto da R. 

stolonifer è la facilità con cui, in corrispondenza del marciume, la buccia si 

separa dalla polpa sottostante. A temperatura elevata, e in presenza di frutti 

maturi, le lesioni si accrescono velocemente, ricoprendosi di una muffosità 

biancastra-lanuginosa, che dopo la maturazione degli sporangi vira dal bianco al grigio scuro-

nero, i frutti infetti perdono la loro consistenza e divengono deliquescenti, emanando un forte 

odore di fermentato. Il patogeno si conserva sui residui di frutti marci, all’interno degli imballaggi 

e nel terreno; penetra attraverso le ferite provocate da punture di insetti, grandine e screpolature 

sui frutti, può diffondersi da frutto a frutto anche per contatto, senza la presenza di ferite, 

formando i caratteristici “nidi”. La progressione della malattia è strettamente correlata alle 

temperature di conservazione; ottimali sono quelle comprese fra 21 e 26 °C, mentre al di sotto di 

5 °C non si ha né la germinazione delle spore né lo sviluppo del micelio. Occorre, quindi, limitare 

tutti i fattori di rischio predisponenti: uno stato avanzato di maturazione dei frutti, la presenza di 
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ferite, il ritardo nel condizionamento termico subito dopo la raccolta e la condensazione 

dell’umidità a causa di sbalzi termici.  

 

muffa grigia da Botrytis cinerea (Fig. 5): 

La malattia, anche se non in forma grave, colpisce i frutti durante le fasi di conservazione e 

distribuzione; in particolare, la sensibilità dei frutti aumenta se la conservazione si protrae per 

alcune settimane e in presenza di varietà tardive. Normalmente la perdita di 

prodotto non supera il 2-3%. L’agente responsabile della muffa grigia è la 

Botrytis cinerea, un micete polifago che si insedia su quasi tutti gli 

ortofrutticoli in conservazione. Esso penetra facilmente attraverso le micro-

ferite createsi nei frutti in occasione della raccolta e delle manipolazioni di magazzino. 

L’accrescimento del patogeno avviene anche a bassa temperatura (–1 °C) e su frutti non maturi, 

la muffa è di colore bianco-grigia. Il patogeno si conserva sotto forma di micelio e sclerozi, sia in 

campo, sulle più svariate matrici vegetali, sia in post-raccolta sui residui di frutti marcescenti o 

altro materiale organico abbandonato negli ambienti confinati dove sono stivati i frutti, sugli 

imballaggi, nelle linee di lavorazione, si raccomanda unicamente di evitare la formazione di 

condensa sui frutti, che avviene per effetto degli sbalzi termici o interruzioni della catena del 

freddo.  

 

muffa verde-azzurra da Penicillium spp. (Fig. 6) : 

Su pesche e nettarine la muffa verde-azzurra è un’alterazione 

di scarso rilievo. Solo sui frutti lungamente conservati e 

senescenti (in particolare le susine) si rileva un’incidenza 

dell’alterazione superiore al 10%. L’agente è prevalentemente il 

Penicillum expansum, che si manifesta con sintomi diversificati 

a seconda della specie ospite: su pesche e nettarine si 

evidenziano piccole fessurazioni della buccia; l’area interessata all’alterazione presenta tacche 

di modeste dimensioni, leggermente infossate, di colore marrone chiaro, a cui corrisponde un 

rammollimento della polpa sottostante. Sui tessuti danneggiati compare poi la caratteristica 

muffa, dapprima biancastra, quindi, in seguito alla sporulazione, verde-azzurra. Su frutti 

prontamente commercializzati dopo la raccolta, o conservati per un breve periodo, l’incidenza 

della muffa verde-azzurra è pressoché nulla. I funghi del genere Penicillium si moltiplicano su 

qualsiasi sostanza organica vegetale viva o morta e per tale motivo i loro conidi sono facilmente 

reperibili in tutti gli ambienti e in particolare all’interno dei centri di lavorazione della frutta.  
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Occasionalmente su frutti conservati per periodi troppo lunghi o senescenti si possono rinvenire 

marciumi causati anche da altri patogeni: 

- Alternaria spp., 

- Cladosporium herbarum; 

- Fusarium spp. 

 

I funghi fin qui citati sono tutti patogeni da ferita e penetrano nei frutti attraverso microferite 

prodotte da diverse cause come fori di penetrazione, punture di insetti, microlesioni 

dell’epidermide per eccesso idrico, o traumi prodottisi durante le operazioni di raccolta e 

trasporto. La refrigerazione delle pesche e delle nettarine comporta uno stress fisiologico nei 

frutti in grado di innescare processi patologici complessi e con sindrome assai articolata. Tra le 

fisiopatie si distinguono principalmente mal raggiante e pastosità: 

- Mal raggiante o imbrunimento interno: 

L’alterazione si manifesta con un disfacimento gelatinoso-sugoso, di colore marrone scuro, con 

sfumature rossastre della polpa in prossimità del nocciolo. Inizialmente sono interessati solo uno 

o più settori del mesocarpo, in particolare attorno al nocciolo, poi, con un andamento circolare e 

centrifugo, il danno si estende verso la periferia con frange a raggiera, da cui il nome tipico della 

malattia. Rispetto alla temperatura, l’incidenza della fisiopatia segue un andamento tipicamente 

gaussiano: la temperatura critica è 2 °C, mentre con una temperatura leggermente inferiore a 

0 °C, o superiore a 6 °C, il danno è minore. Il mal raggiante è influenzato dallo stato di 

maturazione dei frutti, dalla cultivar e dal tempo di permanenza alle basse temperature. Le 

cultivar più tardive risultano meno sensibili e i frutti raccolti a uno stadio di maturazione avanzato 

più suscettibili, inoltre la malattia è favorita da un andamento stagionale caldo. In relazione alla 

durata della conservazione i primi sintomi di mal raggiante si possono evidenziare dopo circa 20 

giorni di conservazione, ma a volte anche più tardi, dopo 40 giorni circa. Il danno si evidenzia 

soprattutto quando, al termine della conservazione, i frutti rimangono per 2 giorni a 18-20 °C.  

- Pastosità: 

L’alterazione si manifesta con una spiccata aridità dei tessuti e, di conseguenza, i frutti perdono 

sia la freschezza e la succosità sia l’aroma. La pastosità rappresenta un’anomalia di 

maturazione ed è correlata alla suscettibilità varietale, allo stato di maturazione alla raccolta (più 

suscettibili i frutti raccolti precocemente) e alla durata della conservazione. Anche in questo 

caso la morbilità presenta un andamento gaussiano del tutto simile a quello del mal raggiante. 

L’alterazione sembra legata a uno squilibrio tra l’attività di due enzimi pectolitici, che formando 

una struttura simile a un gel nelle pareti cellulari, causano l’aspetto asciutto dei tessuti colpiti. Al 

fine di prevenirne la comparsa, si consiglia la raccolta a uno stadio ottimale  
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Scatolatura o spacco: 

È un fenomeno molto problematico, a cui sono soggette in particolar modo alcune cultivar 

precoci. L’alterazione si manifesta mentre il frutto è ancora attaccato all’albero, esternamente 

tramite spacco alla base del peduncolo, internamente invece la polpa non aderisce al nocciolo 

che si frantuma. Può essere un problema per il consumatore specialmente per i più piccoli, di 

conseguenza un frutto scatolato non è commerciabile. L’incidenza è dovuta agli sbalzi termici 

che subisce il frutto in campo è problema può riguardare anche il 30-40% del raccolto. 

 

 

Queste alterazioni rappresentano un fattore limitante non solo per la conservazione ma anche 

per il trasporto e la successiva distribuzione, costituiscono un motivo di disaffezione da parte 

dei consumatori a questo tipo di frutto.  

 

IDENTIFICAZIONE DEL PROGETTO 

 

Oggigiorno per un’azienda ortofrutticola è necessario lavorare garantendo qualità, evitando 

resi, massimizzando i profitti e riducendo gli eventuali sprechi.  

È pertanto fondamentale attenersi alle procedure corrette in ogni passaggio del prodotto, dal 

campo fino al conferimento al consumatore finale. I prodotti subito dopo la raccolta hanno 

bisogno di essere sottoposti ad un abbattimento della temperatura per perdere il calore di 

campo, questo è il primo passaggio fondamentale per allungarne la shelf-life, oltre alle buone 

pratiche agricole adottate in pre-raccolta e alla raccolta. C’è bisogno di monitoraggio già allo 

scarico del prodotto, in questo passaggio si controlla la qualità del prodotto, misurando i gradi 

brix, la durezza e la temperatura in entrata, dati di cui teniamo conto per fini commerciali, 

attraverso i quali si decide se destinare il prodotto all’estero o in Italia e se hanno i requisiti 

minimi di commercializzazione indicati dalla legge. Dopo aver raccolto i dati necessari, si 

prosegue l’analisi sul prodotto per individuare i calibri medi e tutti i difetti della merce in 

percentuale su un campione consistente di frutti (almeno 50-100 frutti). Dopo l’analisi dei dati, si 

decide di tenere la merce o fare un reso al fornitore principalmente per la quantità di difetti 

riscontrati. Anche questi ultimi dati sono utili ai fini commerciali e delle lavorazioni, in particolare 

per indirizzare nel modo migliore le operazioni di cernita e incassettamento manuale da parte 

delle operatrici. Il prodotto viene lavorato in ambienti non refrigerati, pertanto le operazioni di 

cernita ed incassettamento devono essere svolte in modo rapido per ridurre l’esposizione del 

prodotto a temperature non idonee, tenendo in considerazione la qualità della lavorazione 

scartando frutti infetti o non idonei alla vendita. Successivamente il prodotto viene stoccato a 

una temperatura di 3 °C, e solo al raggiungimento dei 5 °C della polpa può essere caricato sul 
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mezzo di trasporto e spedito al cliente. Il discorso vale anche per il mezzo di traporto, che deve 

garantire la stessa temperatura per tutto il viaggio. In conclusione, per ottenere un buon 

risultato e conferire un prodotto di ottima qualità, è necessario seguire e monitorare tutti gli 

step, dall’accettazione fino al conferimento del prodotto al cliente. Quindi per rendere efficaci le 

operazioni di monitoraggio e gestione del prodotto, abbiamo creato i fogli di accettazione del 

prodotto, i fogli di lavorazione e i fogli di situazione del prodotto stoccato, che finiscono tutti in 

archivio creando uno storico del prodotto, oltre a eseguire comunicazioni istantanee sul gruppo 

Whats App di ogni controllo. Una copia della situazione del prodotto viene distribuita ai 

responsabili della produzione che hanno modo di scegliere il prodotto adeguato per le 

lavorazioni da effettuare. 

 

OBBIETTIVI: 

 

- Gestione ottimale della shelf-life dei prodotti; 

- Garantire monitoraggio costante del prodotto; 

- Utilizzo buone pratiche per ridurre i difetti sul prodotto finito; 

- Riduzione del numero dei resi; 

- Soddisfazione finale del cliente; 

 

PIANIFICAZIONE DELL’INTERVENTO 

 

 
La pianificazione dell’intervento è strutturata nel seguente modo: 

- Controllo quotidiano del prodotto in accettazione, annotando sul foglio di ricezione prodotto i 

dati rilevati con eventuali note; 

- Comunicazione istantanea del controllo effettuato tramite gruppo Whats App per rendere 

noto a titolari e responsabili la qualità e le caratteristiche del prodotto; 

- Controllo del prodotto ogni qualvolta viene lavorato, annotando sul foglio di lavorazione i dati 

rilevati con eventuali note; 

- Comunicazione istantanea del controllo effettuato tramite gruppo Whats App, per rendere 

noto a titolari e responsabili la qualità della lavorazione, il prodotto che stiamo utilizzando, la 

conformità degli imballaggi e delle etichette; 

- Aggiornare, ogni fine giornata, la situazione del prodotto stoccato. 

 

Queste azioni vengono ripetute anche più volte durante l’arco della giornata in quanto la 

procedura viene effettuata ad ogni conferimento e ad ogni lavorazione. 
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IMPLEMENTAZIONE DEL PROGETTO 

 
Di seguito una breve introduzione a quello che avviene in campo. 
I controlli sul prodotto vengono eseguiti con diversi sopraluoghi da parte dei responsabili della 
campagna al fine di controllare i seguenti parametri: 

- attività colturale; 

- controllo trattamenti effettuati; 

- stato di maturazione; 

- analisi dei residui fitosanitari; 

 

Successivamente viene pianificata la 

raccolta (Fig. 7), in base anche agli 

ordini ricevuti. Durante la raccolta il 

prodotto viene sottoposto ad una 

preliminare selezione, con 

l’eliminazione di frutti non idonei alla 

commercializzazione.  

Su ogni bins si appone un cartello 

indicante:  

- nome azienda 

- varietà prodotto 

- data di raccolta 

Inoltre è identificato il prodotto se è certificato Global g.a.p. con indicazione del lotto/campo 

interno di provenienza. 

 

Questi controlli non sono effettuati dai membri del controllo qualità, e sono effettuati già da 

tempo dai tecnici di campo dell’azienda, il nostro intervento parte dalla fase di accettazione. 

Come effettuare il controllo qualità in accettazione 

 

Dalla fase di accettazione inizia la nostra fase di monitoraggio. 

In accettazione ad ogni scarico, si controlla il cartello apposto sul bins in campagna se conforme 

con quanto richiesto e se compilato nella giusta modalità ai fini della tracciabilità del prodotto. 

Successivamente si procede con il controllo nel seguente ordine: 

- Controllo conformità con ordine di raccolta  

- Condizioni igienico-sanitarie mezzi di trasporto 

- Controllo temperatura in ingresso (solo se il prodotto deve essere lavorato in giornata) 
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- Controllo stato fitopatologico, presi da 50 a 100 frutti (anche di più) si effettua un controllo 

visivo per accertarsi che il prodotto sia sano ed integro, non ci siano corpi estranei e danni da 

parassiti o frutti affetti da marciume.  

- Controllo calibro, nonostante la presenza di una calibratrice meccanica, in ricezione calibriamo 

manualmente il prodotto per individuare il calibro di massa (almeno 50-100 frutti) Con questo 

controllo agevoliamo la lavorazione del prodotto adeguato in base agli ordini dei clienti, per 

ridurre le perdite di tempo all’impianto, anziché calibrare indistintamente tutta la merce in 

entrata. 

- Controllo grado brix e durezza, si passa quindi a controlli distruttivi, tramite l’utilizzo di 

rifrattometro e penetrometro, si individuano i valori minimi, massimi e medi del prodotto, 

vengono analizzati almeno 10 frutti. 

 Determinare il grado brix 

Tagliare il frutto in due parti e spremerlo lentamente sulla lente del refrattometro. Controllare il 

grado brix che viene segnato e successivamente pulire la lente con carta e acqua distillata, 

passare al secondo controllo. 

Ogni frutto viene posto al controllo della durezza polpa che viene eseguito in questo modo:       

- Prendere il frutto e tagliare un pezzo di buccia 

- Appoggiare il puntale del penetrometro nella parte del frutto dove la buccia è stata eliminata 

e penetrare lentamente nella polpa 

- Controllare la durezza della polpa 

 

Terminati i controlli, vengono compilate le schede di controllo in accettazione (Fig. 8), 

indichiamo le analisi effettuate 

e i risultati ottenuti in 

percentuale. I dati elaborati si 

comunicano ai titolari e 

responsabili dell’azienda, in 

modo istantaneo tramite il 

gruppo Whats App, i quali dopo 

aver letto la nostra analisi, 

valuteranno il corretto utilizzo 

del prodotto.  

 

 

Come effettuare il controllo qualità in lavorazione 
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Il controllo deve essere effettuato seguendo quanto riportato nelle schede tecniche prodotto, 

nelle specifiche di confezionamento al fine di assicurarsi che il prodotto finito sia conforme alle 

richieste del cliente e a quanto riportato nel foglio ordini 

All’inizio di ogni controllo in lavorazione, controllare che il materiale utilizzato sia corretto, ovvero 

controllare che la lavorazione sia conforme a quello scritto sul foglio ordini, che ci sia una 

corretta rimozione del materiale utilizzato nel confezionamento precedente e che ci sia stata una 

corretta pulizia dell’impianto prima dell’inizio di una nuova attività. Per tutti questi controlli deve 

essere compilata la scheda controllo prodotto ed il controllo deve riguardare un minimo di 10 

frutti per ogni controllo. 

 Il controllo in lavorazione deve avvenire nel seguente modo: 

- Prendere a campione da 10 a 30 frutti, a seconda della quantità che si sta lavorando;  

- Appoggiare i frutti su un banco da lavoro completo di apparecchiatura utile al controllo 

- Controllare il calibro dei frutti presi a campione con il calibro e definire se il calibro da noi 

rilevato è conforme a quello determinato dall’ impianto 

e quello segnalato sull’etichettatura posta sul cartone 

(Fig. 9). 

- Controllare la forma del frutto, esso deve essere 

regolare secondo tipicità della varietà 

- Controllare la colorazione della buccia del frutto, esso 

deve essere tipico della varietà 

- Controllare l’aspetto esteriore dei frutti, ovvero, essi 

devono essere sani e privi di contaminazioni 

- Controllare se i frutti hanno dei difetti non ammessi. 

Il frutto viene controllato singolarmente per poter 

notare se ci sono marciumi, difetti di buccia oltre i limiti 

ammessi o macchie da sostanze estranee visibili. 

- Controllare le tolleranze 

Ossia difetti del prodotto ammessi, tra cui difetti di 

forma, colorazione, buccia, comunque tutti i difetti tali da far rientrare i frutti nella categoria II. 

Nel caso in cui vengano riscontrati difetti oltre i limiti, essi vengono scartati e messi da parte 

per una nuova lavorazione definita di Cat. II, oppure nella peggiore delle ipotesi vengono 

destinati all’industria. 
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- Determinare il grado brix 

Tagliare il frutto in due parti e spremerlo 

lentamente sulla lente del refrattometro. 

Controllare il grado brix che viene segnato e 

successivamente pulire la lente con carta e acqua 

distillata, passare al secondo controllo. 

Ogni frutto viene posto al controllo della durezza 

polpa che viene eseguito in questo modo:       

- Prendere il frutto e tagliare un pezzo di buccia 

- Appoggiare il puntale del penetrometro nella 

parte del frutto dove la buccia è stata eliminata 

e penetrare lentamente nella polpa 

- Controllare la durezza della polpa 

- Controllare l’etichettatura posta sul cartone, 

ossia controllare la dicitura del prodotto, il 

calibro, la categoria e la provenienza 

 

Terminati i controlli, vengono compilate le schede di controllo in lavorazione (Fig. 10), 

indichiamo le analisi effettuate e i risultati ottenuti in percentuale (molto importanti sono i dati dei 

difetti e dei calibri). I parametri sulle tolleranze a cui ci atteniamo sono quella della normativa 

sull’ortofrutta il Reg. UE 543, anche se il più delle volte si seguono le specifiche dei clienti, che 

sono molto più restrittive. I dati elaborati si comunicano ai titolari e responsabili dell’azienda, in 

modo istantaneo tramite il gruppo Whats App, i quali dopo aver letto la nostra analisi, 

valuteranno se la lavorazione sta avvenendo nel modo corretto.  

 

 

Stoccaggio e trasporto 

 

Finita la lavorazione, il prodotto viene subito stoccato per la refrigerazione a 3°C. 

Successivamente viene caricato sul mezzo di trasporto solo al raggiungimento dei 5°C della 

polpa del frutto. Sul mezzo di trasporto viene effettuato un controllo visivo, deve essere in 

condizioni igienico-sanitarie idonee e la temperatura deve essere di almeno 5°C per tutto il 

trasporto Abbiamo potuto verificare la temperatura di trasporto tramite i Ryan, che sono 

dispositivi per il controllo della temperatura del mezzo. 
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Situazione prodotto stoccato 

 

Una volta terminata la fase di ricezione del prodotto, che solitamente si conclude nel tardo 

pomeriggio, si compila il foglio riguardante la situazione del prodotto in giacenza (Fig. 11).  

 

 

Tale foglio viene sia inviato in pdf tramite Whats App sia stampato e messo a disposizione per i 

titolari ed i responsabili del magazzino quotidianamente. 

 

 

RISULTATI  

 
Il primo dei risultati ottenuti da ogni controllo sono quelli di aver garantito un monitoraggio dello 

stato del prodotto in entrata giornaliero, successivamente, tramite il foglio della situazione della 

merce in giacenza si è consentito di utilizzare il prodotto adeguato per ogni lavorazione. Sul 

foglio sono state comunicate, eventualmente, le alterazioni che ha subito il prodotto stoccato. Il 

secondo risultato, è determinato dal primo, ovvero la riduzione dei resi avendo usato il prodotto 

adeguato e controllato ogni fase di lavorazione che ha subito fino al trasporto. Infine l’ultimo 

risultato è quella della soddisfazione finale del cliente. 
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CONCLUSIONI 

 

Il monitoraggio costante effettuato sul prodotto, ha permesso ai titolari e ai responsabili del 

magazzino, di poter fare un uso corretto del prodotto. Non ci sono stati resi importanti per 

pesche e nettarine, con conseguente soddisfazione del cliente finale, oltre la chiara 

soddisfazione dei titolari e di chi ci ha seguiti in questo percorso. Si può, quindi, affermare che 

gli obbiettivi prefissati sono stati raggiunti. 
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