Malattie delle pomacee

Tab. 1 - Indici di maturazione e parametri di qualitd consigliati per la raccolta delle mele
destinate alla lunga conservazione ed all’eventuale successiva trasformazione industriale

Fonti varie)
Durezza Degradazione Amido

CULTIVAR (kgg) (Categoria 1 + 5) (¥
Gruppo Fuji indice non idoneo 3,5
Gruppo Gala 7,0 @ 3,5
Gold Rush® Co-op 38%* 7,5+8 2,3
Gruppo Golden delicious 6,5 3,0
Granny Smith 7.5 2,5
Imperatore e simili 7,0 2,8
Pink Lady® Rosy Glow* 7,5 +8 3,0
Primiera*® indice non idoneo 3,5
Gruppo Stayman 7,0 2,5
Red Chief e simili 7,0 3,0
Modi® 10,0 2.2
Crimson Crisp® Co-op 39% 5,8 nd
Note:

(1) Categorie: - 1: massima presenza di amido; - 5: completa scomparsa di amido
(2) Parametro variabile
(3) L'idrolisi dell’amido frequentemente & irregolare
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Le principali malattie del postraccolta delle mele

Muffa grigia

(Botrytis cinerea)

Muffa verde-azzurra
(Penicillium expansum)
(Penicillium spp.)

Marciume lenticellare
(Neofabraea vagabunda)

Marciume da Mucor
(Mucor piriformis)
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Muffa verde-azzurra — Penicillium spp

P. aurantiogriseum

P. commune

La muffa verde-azzurra € una delle piu
comuni e importanti malattie del post-
raccolta delle pomacee. E’ causata P. expansum
prevalentemente dal P. expansum e altre

specie meno comuni. E’ diffusa in ogni P. solitum
area dove si coltivano frutti.

P. crustosum

P. verrucosum
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Sintomi

I marciume di sviluppa in corrispondenza della
zona equatoriale del frutto. Si riscontra in tutte le
varieta di pere, in particolare durante la
commercializzazione. Le infezioni partono da
ferite accidentali come tagli, abrasioni
dell’epidermide, e altre ferite a livello della
buccia. Le tacche sono circolari a variano da
pochi mm, inferiori a 4 fino a raggiungere piu di
50 mm di diametro.

Marciume del peduncolo. Si
forma da infezioni che partono
dal peduncolo in particolare in
varieta che presentano il
peduncolo prominente come
la Anjou e Comice
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Esiste poi una terza forma
della malattia che si
manifesta prevalentemente
su varieta con lenticelle
ampie e prominenti.
Inizialmente appare come
numerose piccole macchie
di marciume distribuite
casualmente sulla superficie
del frutto. Col progredire
della malattia le lesioni
aumentano in dimensione e
infine confluiscono fra loro
decomponendo l'intero frutto.
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Importanza economica

La muffa verde-azzurra € una malattia
molto importante durante la fase
postraccolta delle pomacee,
nonostante I'uso dell’atmosfera
controllata e di trattamenti fungicidi.

Le perdite attorno al 5% sono
considerate nella norma e se si € in
presenza di ceppi resistenti ai fungicidi
o tecniche di lotta inadeguate possono
essere piu consistenti. Penicillium puo
essere anche un’importante causa di
marciume del cuore nella cv Red
Delicious
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Ciclo biologico
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Lotta

E’ possibile usare fungicidi (pyrimethanil).

Ma attenzione alla comparsa di Resistenza al TBZ in
fenomeni di resistenza. isolati di P-expansum
Le forti limitazioni nell’'uso dei prodotti di RR

sintesi hanno ulteriormente ridotto la .

possibilita di utilizzo della lotta chimica.
Conseguentemente si sono adottate
strategie diverse per combattere la muffa
verde-azzurra. Tra i metodi indiretti una
attenta raccolta e adeguate pratiche di
lavorazione, con particolare attenzione
alligiene.

ol
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PATULINA
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PATULINA

1~ | 4-idrossi-4-H-furo[3,2c]-piran-2-[6H]-one
PN\F Metabolita secondario prodotto da circa 60
specie fungine: Byssochlamys, Penicillium,
»__| Aspergillus.

sccoamela - Alimenti contaminati
ucco di pera

Succo di pesca
Succo di albicocca
Succo di uva
Succo di mirtillo
Succo di amarena
Succo di arancia
Succo di ananas
Sidro

Puree di frutta
Marmellate di frutta
Pane

Mais
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Muffa grigia — Botrytis cinerea Pers. ex Fr.

La muffa grigia € un’ importante malattia
delle pomacee della conservazione. In
particolare, per quelle varieta che sono
conservate per molto tempo. La malattia
€ ubiquitaria in tutte le regioni dove si
coltivano mele e pere
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La muffa grigia si sviluppa in
conservazione da infezioni avvenute
durante la raccolta principalmente in

corrispondenza del peduncolo e della
parte terminale del calice. Da questi primi
focolai di infezione poi il marciume si
diffonde nei frutti sani che sono a diretto
contatto con frutti affetti da muffa grigia.
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A differenza del marciume prodotto da P. expansum
quando i frutti divengono maturi la polpa marcia
rimane soda e difficilmente si stacca dal tessuto sano
circostante, a meno che non ci si trovi di fronte a un
frutto sovramaturo.

Le pere affette da muffa
grigia, soprattutto in uno
stato avanzato emanano
un caratteristico odore di
fermentato che permette
di distinguerlo da altri
marciumi
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Lotta

Si attua una lotta preventiva con misure tendenti a diminuire il
potenziale di inoculo in campo, come la rimozione dei frutti
ammalati e i residui organici presenti nel suolo.

Evitare di raccogliere frutti bagnati

E’ inoltre importante curare la pulizia del magazzino frigorifero,
anche se non sufficiente

E’ importante ridurre la concentrazione dei conidi nelle acque
di lavaggio.

Utilizzare i fungicidi autorizzati (Pyrimethanil)
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Marciume deliquescente — Mucor piriformis E. Fischer

Il marciume da Mucor € presente sia su mele
che pere. Generalmente non costituisce un
grosso problema, in particolare se si seguono
delle buone pratiche di raccolta e
conservazione, e si effettua una
sanitizzazione delle acque.
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Mucor piriformis risiede nel terreno e
sopravvive nel frutteto.

Il patogeno entra in magazzino
frigorifero attraverso le particelle di
terreno e i residui organici che si
depositano sul fondo dei bin.

Fondazione I'TS - Tstituio Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Laly Sisterna Alimentare - Seitore Produzoni Agroalimentan™ %
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filicra Ortofrutticola®

Marciume lenticellare

Cryptosporiopsis perennans
Cryptosporiopsis curvispora
Neofabraea vagabunda
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Sintomi

La malattia si manifesta sui frutti
con macchie circolari di colore
marrone, depresse, incentrate su
una lenticella di colore chiaro da
cui anche il nome di ‘occhiato’ dato
alla malattia. Le tacche di
marciume confluendo tra loro
possono interessare un’ampia
area.

A volte partendo dal centro
compaiono su tali macchie i corpi
fruttiferi del patogeno, piccole
pustole biancastre.
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Influenza della conservazione sulla comparsa del
marciume lenticellare

TFondazione TS - Istituio Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sistena Alimentare - Setiore Produziont Agroalimentan™
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filicra Ortofrutticola®

Influenza della data di raccolta

70

60
— 50
® M Frutteto I°  © Frutteto II°
£ 40
E b
5 30 b
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20
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10 . I :
a
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19/10 6/11 21/11 5/12
Dopo 150 gg di conservazione a 0°C DMS P<0,05

Fondazione TS - Istite Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sistena Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari™
Corso ITS VI Ciclo “Teenico Superiore della Gestione del Post Raceolta della Filiera Ortofrutticola”

13/02/2017

11



13/02/2017

Trattamento dopo la raccolta

1° raccolta 1-MCP 1I° raccolta

80 80 F
—~Testimone -=-1-mcp
a a
60 60
£ 40 40 A
g b
20 4 b 20 2
b
0 b T : 0 T T
90 120 150 90 120 150
Giorni di conservazione a 0°C DMS P<0,05

TFondazione TS - Istituio Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sistena Alimentare - Setiore Produziont Agroalimentan™
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filicra Ortofrutticola®

Trattamenti fungicidi in campo

Due trattamenti: 14 e 7 giorni
Raccolta: 9/11
Dopo 150 gg a 0°C

a
W Testimone M Bellis m Geoxe
75
a b a
b b
50
b
25 ¢
b I I
. ||

1° Anno I1° Anno 11I° Anno

Frutti infetti (%)

DMS P<0,05
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Trattamento termico

Immersione in acqua calda
45°C for 10 min

90
75 | OTestimone WHW
= a
£ 60
£ 45
S 30
b
15
0 [
I° raccolta II° raccolta
DMS P<0,05 El:79,5% El: 59,6%
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Valutazione prima della raccolta

1° raccolta 11° raccolta

Frutti infetti {%)

90 120
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Alterazioni abiotiche

RISCALDO BUTTERATURA
COMUNE AMARA

IMBRUNIMENTO INTERNO
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