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1. PREMESSA 
 

Il seguente Project Work è stato realizzato partendo da una concreta esigenza dell’azienda. Ciò 

ha permesso il suo completo compimento. 

Questo documento descrive la realizzazione del progetto, la sua attuazione, il suo percorso 

attraverso analisi e raccolta di informazioni e dati utili a comprendere gli eventuali e auspicati 

vantaggi per l’azienda. 

Il conseguimento del diploma di istruzione secondaria superiore presso l’ISS Basile Caramia-

Gigante unito a una grande passione per il settore agricolo e agroalimentare in genere, mi ha 

portato a frequentare con soddisfazione il corso ITS VI CICLO ‘TECNICO SUPERIORE DLLA 

GESTIONE DEL POST-RACCOLTA DELLA FILIERA ORTOFRUTTICOLA’. L’articolazione 

didattica ha abbracciato tutte le materie del settore ortofrutticolo, dal panorama varietale alla 

legislazione alimentare e alle dinamiche che portano alla distribuzione del prodotto al 

consumatore finale.  

Durante i due anni abbiamo potuto toccare con mano la realtà che ci circonda con tutte le 

problematiche e gli sviluppi che la caratterizzano attraverso le visite nelle principali aziende del 

Sud-Italia. 

Il battesimo in un ambiente non più scolastico ma lavorativo è avvenuto tramite la prima parte di 

stage (durata di 200 h) ore che poteva essere svolta presso aziende nazionali o estere. 

La scelta dell’azienda sede di stage è caduta su Graper S.r.l. di Conversano (Bari) dove, su 

colture di uva da tavola, mi sono occupato di prove per la valutazione di nuovi prodotti 

fitosanitari e di campionamenti di prodotto con l’obiettivo di sviluppare modelli previsionali di 

crescita e maturazione dei frutti in ottica di ottimizzazione delle fasi di post-raccolta. 

Sulla base dei positivi riscontri a questa prima esperienza si è pensato di confermare, per la 

seconda fase di stage, la stessa azienda, focalizzando l’attenzione in maniera ulteriore sulle 

tecniche ed epoche di campionamento al fine di garantire la maggiore capacità possibile di 

significatività delle previsioni di epoca di raccolta e delle rese in termini di produzione areica. 

 



2. CONTESTO AZIENDALE 
 
GRAPER srl è stata fondata nel 2016 dopo oltre un decennio di esperienza nel settore delle uve. 
L'obiettivo dell'azienda è offrire un servizio di alto livello servizi professionali all'industria dell'uva 
per migliorare il vigneto gestione e qualità del prodotto. 
L'attenzione dell'azienda è stata la consulenza sul campo dei vigneti. Altre aree di lavoro sono 
stati aggiunti e sono in rapida evoluzione. L'obiettivo è investire in tutto aree che possono fornire 
migliori prestazioni economiche e ambientali l'industria. 
L'uva è una delle colture più esigenti con un alto livello di agricoltura dettagliata e gestione. Il 
GRAPER ha scelto l'industria dell'uva come sua specializzazione per poter dare i migliori servizi 
all'industria. 
 
Aree di attività: 

 Consulenza di campo: pratiche colturali, parassiti e malattie, nutrizione e irrigazione, 
nuove varietà; 

 Sostenibilità: produzioni organiche, gestione della fertilità del suolo, uso dell’acqua; 

 Protezione del vigneto: uso di reti e film plastici per la protezione dei vigneti; 

 Consulenza post-raccolta: processi di raffreddamento, scelta dell’imballaggio, controllo 
della frutta, processi di imballaggio e spedizione 

 Agricoltura di precisione: Irrigazione, parassiti e malattie, predizione di qualità, 
monitoraggio dei vigneti; 

 Ricerca e sviluppo: sperimentale e prove sul camp; 

 Consulenza marketing: branding, strategia, collocamento del prodotto. 
 
L’azienda è presente attivamente non solo su territorio nazionale ma la si ritrova in tutto il mondo 
sia in prima persona che tramite contatti terzi. La presenza di Graper S.r.l. nel mondo è 
sviluppata nei luoghi ove si sono sviluppate le più moderne aziende di uva da tavola, questo 
rimarca il pensiero aziendale puntato alla tradizione implementando a quest’ultima l’innovazione. 
Fondamentale il pensiero innovativo per permettere ai clienti seguiti di ricevere la consulenza 
migliore e di conseguenza avere il prodotto migliore. 

 



 
Graper, insieme a persone del settore, ha fondato il premio Bella Vigna 
(www.premiobellavigna.it). 
Il premio viene assegnato ogni anno al miglior vigneto di uva da tavola sulla base dei seguenti 
parametri: 

 Qualità estetica ed organolettica del prodotto; 

 Uniformità del vigneto e del prodotto; 

 Assenza di fisiopatie e malattie; 

 Equilibrio tra carico produttivo e vigore del vigneto; 

 Controllo dei costi culturali; 

 Attuare buone pratiche agricole (irrigazione razionale, gestione sostenibile del suolo e 
della fertilità, gestione integrata delle specie nocive); 

 Rispetto dell'ambiente circostante e cura del territorio; 

 Innovazione tecnologica. 
 
2.1 CRITICITA’ DI SETTORE  

 

Le criticità di settore sono molteplici e si sviluppano su diversi ambiti ricoprenti tutta la filiera del 
prodotto. Queste criticità si trasformano in necessità dei clienti qualora si presentano per questo 
Graper S.r.l. punta a far diventare tali criticità dei suoi punti di forza da mettere a disposizione di 
tutti i clienti che ne hanno bisogno. 
 
Come da premessa queste necessità si presentano in vari anelli della filiera e si possono 
individuare alcuni di essi in campo. 
 
Una delle criticità principali del settore e quindi di conseguenza una delle prime necessità del 
cliente è la presenza di un agronomo, o una figura simile, che lo guidi nelle azioni quotidiane 
riguardanti il vigneto. Tale presenza aiuta a compiere le giuste pratiche nei momenti più 
opportuni in base al diverso andamento della stagione produttiva.  
 
Una seconda necessità presentatasi con l’avanzare del tempo è quella di un programma che 
supporti il produttore per arrivare ad avere il prodotto ottimale senza sprechi, nello specifico si 
crea la necessità di indicare al produttore le quantità di acqua durante le irrigazioni e i momenti 
più opportuni per irrigare. Per questo Graper S.r.l. si è già mossa mettendo a punto un software 
(Bluleaf) che, aiutato da una stazione meteo, sviluppa modelli irrigui che aggiornati in modo 
continuo dall’agricoltore permettono a quest’ultimo di capire quando procedere ad irrigare e in 
quali quantità.  
 
Altra criticità si individua nella mancanza di dati relativi sia a nuove varietà di uva da tavola che 
allo stesso tempo su varietà presenti da molti anni sul nostro territorio. Questi dati possono 
risultare utili ai tecnici di campo nella gestione dei vari aspetti riguardanti i vigneti, ma allo stesso 
tempo messi a disposizione del produttore che in prima persona può farne tesoro e apprendere 
da essi combinandoli in qualsiasi momento alla sua esperienza nel settore. Tale mancanza di 
dati ha presentato la necessità dell’azienda Graper S.r.l. di apprendere, conoscere e 
implementare un progetto che porti come risultato finale la creazione di modelli previsionali 
sempre consultabili dai clienti e tecnici.  
 
Tutto il lavoro che viene svolto per sopperire a queste necessità si pone il solo e fondamentale 
obbiettivo di avere un prodotto raccolto nel momento più opportuno e nelle migliori condizioni 
fitosanitarie possibili e tali da poter affrontare un tranquillo post-raccolta. 
 
 
 
 



2.2 IL MERCATO DELL’UVA DA TAVOLA E IL SUO POST-RACCOLTA 

 
L’uva da tavola italiana ha un calendario di commercializzazione molto lungo che parte da 
giugno e si estende fino a dicembre/gennaio.  
Aprono la stagione le varietà di uva che provengono dal distretto di Mazzarrone, nel catanese, e 
dall’Abruzzo. In entrambi i casi parliamo di uve coltivate in serra.  
Seguono quelle precoci siciliane, coltivate in impianti coperti per accelerarne la maturazione, e 
poi le uve da tavola pugliesi.  
Il periodo di maggiore offerta va dalla fine di luglio alla prima settimana di settembre, con frutti 
provenienti da coltivazione a pieno campo. Le uve che si trovano sul mercato da settembre in 
poi sono uve tardive, ottenute da campi coperti per ritardarne la maturazione o, infine, uve frigo 
conservate.  
La stagionalità è un elemento fondamentale del mercato dell’uva da tavola italiano. 
Per quanto infatti a livello globale la vendita di uva si sia destagionalizzata, in Italia nel 
cosiddetto periodo di contro stagione (da gennaio ad aprile) se ne consuma poca, come 
testimoniato dalla scarsa quantità di prodotto importato dai paesi dell’emisfero australe che 
producono esattamente nel periodo diametralmente opposto a quello italiano. 
 
2.2.1 MERCATO NAZIONALE 

 
Il maggior consumo di uva si registra al Sud (34-37% del totale). Non è un caso quindi che 
l’origine geografica incida sugli acquisti, visto che più del 90% dell’uva da tavola è prodotto in 
Puglia e Sicilia. Nella classifica seguono le regioni del Nord-Ovest con il 27% degli acquisti. Se 
si analizzano però i volumi di spesa, le distanze si assottigliano a causa del prezzo più elevato 
nelle regioni di Nord-Ovest. 
 
L’ultimo fattore da considerare per un’analisi completa del mercato interno è costituito dai canali 
di acquisto dei consumatori finali. Quello che emerge dai dati è che la grande distribuzione sta 
prendendo sempre più piede rispetto ai canali tradizionali. Nel comparto ortofrutticolo, la fetta di 
mercato conquistata negli ultimi anni da supermercati, ipermercati e hard discount è salita a oltre 
il 50% (nel 2004 era al 42%). La crescita della GDO è chiaramente andata a discapito del 
tessuto dei piccoli dettaglianti, che hanno perso più del 3% della loro presenza sul mercato, e 
dei mercati rionali, che hanno perso più del 4%. Il cambio di passo che abbiamo descritto è 
avvenuto anche nel settore dell’uva da tavola con le medesime proporzioni. 
 
2.2.2 EXPORT 

 
Al contrario di quanto accade nel mercato interno, l’export continua a vivere una situazione 
positiva. A differenza di molti altri settori, l’esportazione dell’uva da tavola italiana non è dovuta 
alla necessità di smaltire il surplus produttivo, ma è legata a un vero e proprio successo 
commerciale di alcune varietà storiche come la Regina, l’Italia e la Victoria.  
 
A partire dagli anni ’60 la richiesta internazionale di queste uve ha portato al riconoscimento del 
potenziale della produzione nostrana nei principali mercati nel Nord Europa. Fino agli anni ’90 si 
è registrata una lunga stagione di crescita della domanda esterna accompagnata dal 
rafforzamento di quella interna. Successivamente, si sono verificate diverse fluttuazioni, un picco 
nel 2001 (in quest’anno si sono sfiorate le 700.000 tonnellate di export) e, infine, un 
assestamento che continua ancora oggi.  
 
A fronte di una diminuzione nel volume, si è verificato un aumento nel valore per chilo di 
prodotto, anche grazie all’innalzamento degli standard di produzione, alla diffusione delle 
certificazioni di qualità, alla maggiore richiesta di prodotti bio, all’investimento in packaging 
dedicati, ecc.  
 



 
 
Questa importante capacità di esportazione fa sì che la bilancia commerciale del settore sia 
assolutamente in attivo. I dati che si riferiscono all’import, infatti, sono del tutto marginali: se 
consideriamo quelli del 2008, in Italia sono arrivate circa 19.000 tonnellate di uva, 
principalmente nel periodo contro stagionale. I dati export dello stesso anno rivelano che il 
volume di uva da tavola esportato superava le 500.000 tonnellate. 
 
Per quanto riguarda le preferenze di gusto, nei mercati esteri si tende ad acquistare uva da 
tavola più dolce e senza semi, detta apirena.  
Il successo di questa varietà d’uva è, in particolare, un caso esemplare di standardizzazione nei 
consumi e nel gusto. Il mondo produttivo italiano ha saputo rispondere adeguatamente a questa 
novità riconvertendo la produzione verso varietà senza semi che vengono quasi totalmente 
esportate. Se fosse dipeso solo dalla richiesta interna, le varietà apirene non avrebbero avuto 
ragion d’essere poiché il mercato italiano resta tuttora legato a prodotti più tradizionali. 
 
 
 
Quindi presupposto fondamentale per garantire l’esito favorevole di tutte le operazioni in post-
raccolta che si possono dedicare al prodotto uva da tavola per garantirne la conservabilità degli 
aspetti qualitativi e organolettico è quello di avere un prodotto raccolto al momento più 
opportuno e nelle migliori condizioni fitosanitarie possibili e ciò si può raggiungere 
esclusivamente con un’integrazione delle figure che si occupano di uva da tavola nelle sue varie 
fasi, dallo sviluppo dei frutti in campo ai processi in post-raccolta per la commercializzazione in 
mercati nazionali ed internazionali.  



 

3. IDENTIFICAZIONE DEL PROGETTO 
 
3.1 OBBIETTIVI 

 
In questo scenario è emerso che l’acquisizione di una quantità significativa di dati rinvenienti da 
campioni di prodotto in vari stadi di sviluppo, potrebbe essere di fondamentale ausilio per 
ottenere un monitoraggio quasi in continuo dei parametri di riferimento e per poter ambire a una 
previsione attendibile di epoca ottimale di raccolta e di quantità di prodotto presente. 
Va da sé che la mole di dati acquisita potrà costituire un cospicuo patrimonio di informazioni 
storiche ed essere utile per l’interpretazione e la consulenza in casistiche comparabili. 
Tali operazioni vengono rese possibili in collaborazione con l’azienda fornitrice del servizio 
Horticultural Knowledge nell’ambito del programma Perfrutto. 
L’azienda sviluppa così un pensiero e modo di fare tradizionalista ma allo stesso tempo 
innovativo perché implementa tecnologie utili sia all’azienda stessa ma allo stesso tempo 
necessarie al cliente che apre le porte della sua azienda a nuove tecnologie. 

 
 
 



 

4. PIANIFICAZIONE DEL PROGETTO 
 
L’implementazione pratica del progetto si è snodata a cavallo dei due periodi di stage. 
Nello specifico comunque, gli stage si sono suddivisi in due parti: un primo periodo dedicato alla 
definizione a tavolino di quelli che sarebbero stati i criteri adottati per la realizzazione dei piani di 
campionamento; il secondo periodo maggiormente operativo, rivolto invece al campionamento in 

campo vero e proprio e all’analisi dei dati. 
 
 
 
4.1 SCELTA PARAMETRI 

 
Con delle analisi fatte da agronomi esperti di settore si è arrivati alla conclusione di dover 
indicare i parametri di crescita da prendere in considerazione per avere dei risultati attendibili e 
affidabili.  

 
I parametri individuati sono 4: 

 Calibro 
 Peso 
 Grado zuccherino 
 Numero grappoli per pianta e numero acini per grappolo. 

 
1. Calibro: le misurazioni da prendere in esame sono 3 per acino e corrispondono a due 

misurazioni equatoriali e una polare. 
 

2. Peso: dato dal peso del singolo acino nella giornata di calibrazioni, peso netto e lordo di 
grappoli a raccolta. 

 
3. Grado zuccherino: individuato tramite apposito strumento di misurazione a completa 

maturazione dell’uva. 
 

4. Numero grappoli per pianta e numero acini per grappolo: calcolo effettuato per entrambi i 
casi dopo eventuali diradamenti. 
 

In corso d’opera i protocolli sulla raccolta dei dati sono soggetti a variazioni per coprire l’intero 
andamento della stagione produttiva e soddisfare la richiesta di avere risultati altamente attendili 
da fornire ai clienti. 

 
4.2 MATERIALE 

 
Le operazioni richiedono un’elevata precisione ed accuratezza pertanto all’operatore vengono 
forniti dei calibri digitali, bilance di precisione ed un rifrattometro digitale. 
 

4.3 PROCEDURE 

 
Una volta individuati i parametri ed il materiale necessario vengono segnalate le modalità di 
raccolta dei dati. 
 
4.3.1 Procedure Test Commerciali 

 
Le misurazioni degli acini iniziano dopo la fase di indurimento del vinacciolo, per le varietà con i 
semi, e dopo la fase di formazione dei primordi embrionali per le varietà apirene. 



Diametro medio dell’acino alla prima misurazione: 8-9 mm. 
 
Dopo la prima misura, e fino al periodo di raccolta, effettuare le misurazioni ogni 7-15 giorni. In 
generale, intervalli più stretti sono preferibili se l'obiettivo è quello di migliorare le performances 
di crescita, intervalli più ampi se l'obiettivo è quello di conoscere le previsioni delle quantità finali 
per scopi commerciali. 

 
  

1. Campionamento: 
 

 Misurare 12 acini x 12 grappoli a ettaro = 144 acini per ettaro 

 Effettuare una sola misura per acino (diametro) 

 In ciascun grappolo, ripartire gli acini da misurare nella maniera seguente: 4 acini nella 
parte alta, 4 nella parte centrale, 4 nella parte inferiore 

 Si consiglia di misurare gli acini su grappoli apicali, centrali e basali 

 Evitare di misurare acini su piante situate nelle piante di bordo o nelle file esterne dei 
campi 

 I grappoli sui quali misurare gli acini non vanno segnati, ma scelti in maniera casuale, su 
piante di file diverse, come da schema. 
 

 
 
2. Conteggio dei frutti: 

 

 Conteggiare il numero medio di grappoli per pianta 

 Conteggiare il numero medio di acini per grappolo 
 

NB: Effettuare i conteggi a inizio misure e dopo eventuali diradamenti 
 
3. Raccolta: 

 
1. Possibilmente, ottenere i dati di produzione reali a fine raccolta. Parametri da ottenere: 

Produzione totale, peso medio grappolo e peso medio acino. 
 
4. Raccolta dati: 
 
2. Alla fine di ogni giornata di misure, scaricare i dati dal calibro e raccoglierli in cartelle 

divise per giorni. 



 
4.3.2 Procedure Nuove varietà 

 
Le misurazioni degli acini iniziano dopo la fase di indurimento del vinacciolo, per le varietà con i 
semi, e dopo la fase di formazione dei primordi embrionali per le varietà apirene. 
Diametro medio dell’acino alla prima misurazione: 8-9 mm 
 
Dopo la prima misura, effettuare le misurazioni ogni 7 giorni fino alla data di raccolta. 

 
1. Identificazione dei grappoli a inizio stagione: 

Segnare 12 grappoli per ettaro in maniera casuale e in file diverse. I 12 grappoli segnati 
dovranno essere localizzati in aree differenti del tralcio: 4 grappoli apicali, 4 centrali, 4 
grappoli basali. Non segnare grappoli situati nelle piante di bordo o nelle file esterne dei 
campi. 

 
2. Misurazioni degli acini: 

 
In ciascun grappolo segnato, misurare 12 acini ripartiti come segue: 
- 4 nella parte alta del grappolo 
 
- 4 nella parte centrale del grappolo 
- 4 nella parte inferiore del grappolo 
 
Effettuare 3 misurazioni per ciascun acino (larghezza, spessore e altezza). 
 
Ad ogni rilievo, il numero di acini da misurare dovrà essere pari a 144 per ettaro (432 
misure). 
 

3. Pesate degli acini: 
 
Nella stessa giornata di misure, prelevare 12 acini per grappolo, evitando di staccare gli 
acini dai grappoli già segnati, e da quelli situati su piante di bordo o file esterne. 
 
Prelevare 12 acini da zone diverse del grappolo come segue: 
- 4 acini presi dalla parte alta del grappolo 
- 4 acini presi dalla parte centrale del grappolo 
- 4 acini presi dalla parte inferiore del grappolo 
 
Gli acini staccati dovranno essere pesati singolarmente e poi misurati in larghezza, 
spessore e altezza. 
 
NB: E’ importante ricordarsi di associare le tre misure al peso del singolo acino 
 

Prelevare acini da 12 grappoli scelti casualmente e localizzati in aree differenti dei tralci: 4 
grappoli apicali, 4 centrali, 4 grappoli basali. 
Ad ogni rilievo, il numero di acini da pesare dovrà essere pari a 144 per ettaro (432 misure) 

 
4. Conteggio dei frutti: 

 

 Conteggiare il numero medio di grappoli per pianta 

 Conteggiare il numero medio di acini per grappolo 
 
NB: Effettuare i conteggi a inizio misurazioni, dopo eventuali diradamenti, e al momento 
della raccolta 



 
5. Raccolta: 

 

 Ottenere i dati di produzione reali a fine raccolta. Parametri da ottenere: 
Produzione totale, peso medio grappolo e peso medio acino 

 
6. Invio dei dati: 

Alla fine di ogni giornata di rilievi, scaricare i dati sul pc. 
 
 
 

4.4 RISULTATI 

 
Effettuate tutte le operazioni prima elencata si arriva ad avere una mole di dati necessaria allo 
sviluppo di previsioni attendibili.  
 
I dati  vengono raccolti durante tutta la stagione produttiva e poi analizzati nello specifico a fine 
campagnata. Così facendo si hanno riscontri su dati produttivi reali ed inoltre si conoscono altri 
dati fondamentali alla previsioni quali sono: 

 
 Peso medio per grappolo 
 Peso medio acino 
 Grado brix 
 Dati produttivi generali dell’appezzamento. 

 
L’azienda fornitrice del servizio si occupa di analizzare i dati e sviluppare una previsione. 
 
 
 



5.CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI 
 
Dal secondo anno di raccolta dati è possibile ricevere una previsione a distanza di 24/48 ore 
dall’ultima operazione di calibrazione. Questo nel nostro ambito non è risultato possibile i quanto 
siamo al primo anno di raccolta dati ed i primi riscontri si potranno avere durante la prossima 
stagione produttiva. 
 
Il progetto ha l’ambizione di svilupparsi nella regione Puglia e spopolare tra i produttori di uva da 
tavola. 
Graper S.r.l. punta ad essere leader regionale e non solo di questo progetto in quanto prima 
azienda a sperimentare tali tecniche di previsioni su uva da tavola. 
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