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Lo sviluppo fisiologico dei prodotti ortofrutticoli è suddiviso in
tre fasi principali:

• crescita

• maturazione

• senescenza: terminano i processi di sintesi e iniziano quelli
di degradazione.
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• Frutti climaterici: il raggiungimento delle caratteristiche
organolettiche ottimali avviene durante il ripenio (stadio
intermedio tra maturazione e senescenza, caratterizzato da
un aumento dell’attività respiratoria – picco climaterico – e
della produzione di etilene). Questi frutti continuano a vivere
anche dopo la raccolta, subendo trasformazioni fisico-
chimiche che possono anche migliorarne lo stato qualitativo.

• Frutti aclimaterici: una volta staccati dalla pianta cessano di
vivere e rimangono nelle condizioni in cui è avvenuto lo
stacco.
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L’individuazione di uno stadio ottimale in cui effettuare la raccolta
rappresenta sempre un momento delicato.
• Il momento della maturazione di raccolta può variare in funzione

della destinazione del prodotto:
• maturazione fisiologica (momento in cui i semi sono idonei alla

riproduzione)
• maturazione commerciale (il prodotto presenta le condizioni

ottimali per essere trasportato, lavorato e conservato)
• maturazione di consumo (il prodotto è adatto all’uso)

definizione di maturazione (Streif):
“i prodotti sono maturi quando i processi della crescita sono

terminati e quelli di senescenza non predominano ancora, le
sostanze immagazzinate garantiscono il raggiungimento del
massimo livello del sapore tipico ed è assicurata una buona
conservabilità”



Maturazione ed indici di raccolta

7

• colore di fondo dell’epidermide (carte colorimetriche; strumenti 
portatili)

• durezza della polpa (penetrometro)

• residuo rifrattometrico (rifrattometro)

• livello di degradazione dell’amido (test iodio ioduro potassico)

• acidità totale (titolazione)

• dimensione del frutto

• attività respiratoria (frutti climaterici – mele, pere, banane)

• contenuto di etilene 

• indice di Streif (durezza della polpa (kg) / residuo rifratto metrico (°B) X 
quantità di amido (%))

Indici di raccolta:
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• Per valutare e caratterizzare il grado di maturazione di un
frutto, si usano dei parametri di valutazione che si possono
identificare con i sensi

• vista per il colore, 

• tatto per la consistenza, 

• olfatto per il profumo, 

• gusto per il sapore

…

• …o possono essere oggettivi di tipo chimico e fisico.

• Questi parametri vengono chiamati indici di maturazione. 
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di tipo fisico più comunemente 
impiegati sono: 

• peso, 

• calibro, 

• colore della buccia e della 
polpa,

• durezza della polpa

di tipo chimico sono: 

• residuo secco rifrattometrico, 

• acidità, 

• rapporto acidi/zuccheri

indici di maturazione:

GLI INDICI DI MATURAZIONE DEI FRUTTI 



INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA

Il momento ottimale
della raccolta dell’uva è 

determinato da vari
parametri

•concentrazione degli zuccheri

•colore della buccia

•sapore (neutro o moscato) 

•caratteristiche tattili (turgidita’ e 

croccantezza dell’acino)
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Esistono, ad ogni modo, parametri che possono indicare l'epoca di
raccolta e sono legati alle fasi fisiologiche della bacca…

1) la diminuzione della consistenza della polpa: durante la maturazione, la
bacca diventa sempre meno dura, a causa dell'idrolisi delle pectine e delle
lamelle mediane delle membrane cellulari;

2) l'accumulo degli zuccheri: il grado zuccherino è molto importante nella
valutazione della maturità dell'uva, in quanto al di sotto di certi livelli
minimi di zucchero, le uve non sono considerate adatte alla
commercializzazione;

3) la riduzione degli acidi: gli acidi, durante la maturazione, subiscono una
diminuzione della loro concentrazione. Questo fenomeno è spiegabile da
molte attività fisiologiche che avvengono nella bacca, quali il consumo di
acidi durante la respirazione cellulare o la loro salificazione con ioni calcio,
magnesio ecc. Generalmente, questi fenomeni si verificano a carico
dell'acido malico, meno stabile dell'acido tartarico;
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Esistono, ad ogni modo, parametri che possono indicare l'epoca di 
raccolta e sono legati alle fasi fisiologiche della bacca…

4) la variazione dei polifenoli: durante la maturazione della bacca, il
contenuto di clorofilla diminuisce a scapito di altri pigmenti, quali flavoni
(gialli) e antociani (rossi), appartenenti al gruppo dei polifenoli.

Valutare l'intensità di colorazione o il contenuto in flavoni o antociani, che
continuano a crescere parallelamente agli zuccheri fino alla maturità
fisiologica, è importante ai fini della determinazione dell'epoca di raccolta.

Importante per le uve rosse, è la maturità fenolica, data dalla somma del
contenuto di antociani e tannini della buccia (specialmente nelle uve da vino)
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Esistono, ad ogni modo, parametri che possono indicare l'epoca di 
raccolta e sono legati alle fasi fisiologiche della bacca…

5) la sintesi degli aromi: gli aromi primari delle uve, contenuti principalmente
nelle bucce, sono numerosi e distinti secondo la base chimica, da cui deriva la
loro classificazione empirica (aromi fruttati, fiorali, erbacei, ecc.). La presenza
degli aromi nelle uve dipende in primis dal vitigno, ma anche dalle condizioni
pedoclimatiche e dalle tecniche colturali.

Ogni varietà possiede un certo numero di aromi: dopo l'invaiatura, esistono
nella bacca tutti gli aromi tipici del vitigno, ma il loro accumulo (e i rapporti
che hanno fra di loro, in quanto alcuni aumentano in concentrazione e altri
diminuiscono) è differente a seconda dello stadio di maturazione delle
bacche.
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• Alla raccolta la concetrazione degli zuccheri varia da 11 a 18 ˚ Brix a seconda
della cultivar e della zona di produzione.

• Il rapporto zuccheri/acidità titolabile è molto importante poichè la percezione
del dolce è funzione dell’acidità (meq di acido tartarico): pari o superiore a 18
(per le uve più dolci) superiore a 20 (per quelle con 12-14 ˚ Brix)

• La raccolta non dovrebbe avvenire prima del raggiungimento del contenuto in
zuccheri minimo richiesto che, a seconda dell’epoca di maturazione della
cultivar, va da 11 a 14 ˚ Brix

• Per la colorazione delle bacche c’è un requisito minimo di colore da
considerare, che varia a seconda della cultivar, del sistema di allevamento,
della destinazione del prodotto e delle richieste dei consumatori

In pratica alla Raccolta…



INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA

16

… per le norme di 
commercializzazione

Il succo degli acini : 

• 12° Brix per le varietà Alphonse Lavallée, Cardinal 
e Victoria, 

• 13° Brix per tutte le altre varietà con semi, 

• 14° Brix per tutte le varietà senza semi. 

• Tutte le varietà devono inoltre presentare un 
rapporto zucchero-acidità soddisfacente. 
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Maggio Giugno Luglio Agosto Settembre Ottobre Novembre

Varietà 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Autumn Giant x x x x x x x x x x

Regal Seedless x x x x x x x x x x x x x x x

Superior seedless x x x x x x x x x x x x x

Thompson seedless x x x x x x x x x

Arra 11 x x x x x x x

Arra 15 x x x x x x x x x x x x x x x x x

Crimson Seedless x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x

Flame Seedless x x x x x x

Apulia Rose seedless x x x x x x x x x x x x x x x

Autumn Royal x x x x x x x x x x x x x

Black seedless (M.B.) x x x x x x x x x x x x x x x

Black seedless (S.R.) x x x x x x x x x

Vitroblack x x x x x x x x x

Italia x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x

Pizzutella x x x x x x x x x x x x x x

Regina x x x x x x x x x x x

Victoria x x x x x x x x x x x x x x x

Red Globe x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x

Black Magic x x x x x x x x x x

Black Pearl x x x x x x x x x x x x x

Palieri x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x x

Dicembre

Calendario di maturazione-commercializzazione (alcune varietà)
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Italia

colore Giallo dorato ed ambrato

sapore Dolce e deliziosamente 

moscato

colore della polpa Giallo chiaro

consistenza della 

polpa

Elevata (croccante)

forma dell’acino ovale,subovale
(buona resistenza allo 

schiacciamento e buona 

resistenza al distacco)

numero di bacche 

per grappolo

Medio elevato (80 acini 

ca.)

peso medio del 

grappolo

800 g

forma del grappolo pirmidale,conico,alato

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Victoria

colore Giallo-verdastro

sapore Neutro

colore della polpa Giallo

consistenza della 

polpa

Elevata (croccante)

forma dell’acino ellittico,ovale

numero di bacche 

per grappolo

medio elevato (75 acini 

ca.)

peso medio del 

grappolo

800 g

forma del grappolo allungato,cilindrico,non

alato

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Michele Palieri

colore Violaceo

sapore Neutro ed a volte anche 

leggermente dolce

colore della polpa Viola chiaro

consistenza della 

polpa

medio elevata (croccante)

forma dell’acino ovale

numero di bacche 

per grappolo

Medio (70 ca.)

peso medio del 

grappolo

700 g

forma del grappolo pirmidale,cilindrico,alato

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Red Globe

colore Rosso Violaceo 

sapore neutro

colore della polpa Viola chiaro

consistenza della 

polpa

Medio elevata

forma dell’acino Ovale

numero di bacche 

per grappolo

Medio (70 ca.)

peso medio del 

grappolo

800 g

forma del grappolo pirmidale,cilindrico,alato

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA



Un grappolo da Guinnes: 8,796 grammi per un nuovo record mondiale 

Sagra dell'Uva 2016 di Rutigliano 
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UVA SENZA SEMI

• Non è per nulla transgenica!!!
• le uve senza semi sono un “dono della natura”!
• Tradizionalmente, l'uva senza semi è stata sempre destinata all'essiccazione

per la produzione di uva passa nota anche come uva sultanina.

• Negli ultimi anni le uve apirene stanno assumendo una importanza
commerciale rilevante anche per il consumo fresco accanto alle tradizionali
uve con semi.

• In alcuni Paesi la richiesta di uve apirene ha superato quella delle uve con
seme.

• Questa gradevole proprietà naturale dell'uva da tavola, stia modificando
radicalmente i gusti dei consumatori.

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Definizione botanica
L'apirenia è il fenomeno naturale che porta alla formazione di acini che si presentano
senza semi e, conseguentemente, di dimensioni ridotte rispetto agli acini con seme;
queste uve sono conosciute commercialmente come uve apirene, uve senza semi,
seedless grape.

Si distinguono due forme di apirenia:
 Stenospermocarpia (frutto con semi rudimentali) definita di tipo Sultanina;
 Partenocarpia (frutto senza semi) definita di tipo Corinto.

Tutte le uve apirene attualmente commercializzate per il consumo fresco,
appartengono al gruppo delle stenospermocarpiche; le loro bacche presentano, in
forma variabile, rudimenti di vinaccioli abortiti.

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Relativamente alla presenza dei semi (tecnicamente vinaccioli), nella vite si
possono distinguere tre tipologie di bacche aventi caratteristiche differenti.

1) Uve con semi
2) Uve stenospermocarpiche (definite di tipo Sultanina)
3) Uve partenocarpiche (definite di tipo Corinto)

Le dimensioni dell'acino sono correlate al numero di vinaccioli

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Uve con semi
- In queste uve il processo fisiologico prevede l'impollinazione del fiore e la
successiva fecondazione, due eventi biologici fondamentali per l'allegagione e la
formazione di acini con uno o più semi.
Esempi: Italia, Vittoria, Regina, Red Globe, ecc..

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Uve stenospermocarpiche (definite di tipo Sultanina)
- In queste uve il processo fisiologico prevede l'impollinazione del fiore, la

fecondazione e il successivo aborto del seme.
- L'acino formato arresta precocemente lo sviluppo e la bacca rimane di

dimensioni ridotte.
- Il breve periodo di sopravvivenza del piccolo seme in fase di crescita è sufficiente

tuttavia a fare allegare la bacca e a produrre ormoni stimolatori della crescita.
- Con la morte dell'embrione cessa anche l'azione degli ormoni e per questo

motivo la bacca assume uno sviluppo limitato.
- I semi (vinaccioli) abortiti si atrofizzano e rimangono soltanto piccoli rudimenti di

consistenza variabile da erbacea a semilegnosa.
- Esempi: Regal, Sugraone, Centennial, Thompson, Crimson, ecc.
- In ogni caso le uve apirene commercializzate non presentano una apirenia

perfetta pertanto si dovrebbero definire "uve con seme non percettibile".

INDICI DI MATURAZIONE
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Uve partenocarpiche (definite di tipo Corinto)
- in queste uve l'impollinazione non è seguita dalla fecondazione.
- L'allegagione e l'accrescimento dell'acino sono determinati soltanto

dall'azione stimolativa ormonale indotta dall'impollinazione che porta le
cellule dell'ovario a dividersi e a moltiplicarsi.

- In queste uve non si ha fecondazione e pertanto, le bacche presentano uno
sviluppo molto limitato (dimensioni ridottissime, nettamente inferiori alle
uve stenospermocarpiche), forma rotondeggiante, apirenia perfetta e
assenza totale di vinaccioli.

- Attualmente non hanno interesse commerciale.

INDICI DI MATURAZIONE
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Per concludere…

• E' bene ribadire che l'apirenia nell'uva da tavola è un carattere naturale.
• Obiettivo del miglioramento genetico dell'uva è quello di valorizzare ciò che

la natura già racchiude e non quello di ottenere.
• La promozione delle uve apirene valorizza la "naturalità" e l'ampia gamma di

caratteristiche organolettiche delle uve, ricordando che quel rudimento di
seme erbaceo ingerito racchiude una piccola "goccia" di sostanze (es.
polifenoli) benefiche per il nostro organismo.

INDICI DI MATURAZIONE
UVA DA TAVOLA
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Thompson Seedless Sophia Seedless Superior Seedless 

Autumn Giant
Melissa/Princess seedless Regal Seedless 
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Flame Seedless Ralli Seedless 

Scarlotta

Crimson Seedless 

Apulia Rose  Seedless 
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Autumn Royal Sable Seedless 

Summer royal

Midnight beauty

Vitroblack
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Quando è meglio raccogliere?
• Di norma, la raccolta delle ciliegie viene

eseguita sulla base di fattori visivi, come ad
esempio il colore dell’epidermide o la
pezzatura dei frutti, per lo più basandosi
sulla conoscenza dell’epoca di raccolta
attesa per quella determinata varietà,
epoca che può venire condizionata dalle
tecniche di produzione o dall’andamento
climatico dell’annata, ma che il
cerasicoltore esperto riesce normalmente
ad individuare
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IL COLORE È L’INDICATORE PIÙ IMPORTANTE

Il colore dell’epidermide è il più importante parametro indicatore del
processo di maturazione per la raccolta delle ciliegie e della qualità dei
frutti in pre- e in post-raccolta.

Allo stato attuale, l’individuazione del momento più opportuno per
procedere alla raccolta continua dunque a essere basato sulle
variazioni di colore che i frutti subiscono dopo l’invaiatura.

Sweet Early®
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IL COLORE È L’INDICATORE PIÙ IMPORTANTE

• Diversi studi hanno messo in relazione le variazioni di colore
dell’epidermide che avvengono nel corso della maturazione delle
ciliegie con alcuni parametri della qualità delle stesse

(es. consistenza della polpa, contenuto in zuccheri e in acidi, calibro
dei frutti), parametri che vengono modificati dal grado di maturazione.

• Grazie a queste ricerche è stato possibile individuare, il colore
dell’epidermide, facilmente individuabile attraverso utili strumenti
pratici come le carte colorimetriche, cui corrisponde un
determinato stadio di maturazione (es. anticipato, ottimale,
ritardato).
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IL COLORE È L’INDICATORE PIÙ IMPORTANTE

• I frutti devono comunque avere un’apparenza brillante e una
gradazione di colore propria correlata alla varietà.

• Lo sviluppo del colore è accompagnato da un incremento del peso
dei frutti e del loro contenuto in solidi solubili e da un calo, più o
meno evidente, dell’acidità. In alcune varietà i valori di acidità
possono invece aumentare nel corso della maturazione.

• Quindi potrebbe essere utile analizzare i cambiamenti che
avvengono nella composizione e nelle caratteristiche qualitative
della ciliegia durante il processo di sviluppo e maturazione del
frutto.
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IL COLORE È L’INDICATORE PIÙ IMPORTANTE
• Il colore dell’epidermide viene espresso attraverso i parametri della

luminosità e dell’indice Chroma, quest’ultimo utilizzato per definire il
grado di saturazione del colore.

• In generale (considerando che nella raccolta delle ciliegie si
effettuano da 2 a 3 stacchi) passando dal primo al terzo stacco, la
lucentezza della buccia diminuisce mentre aumenta l’intensità della
componente rossa nelle sue diverse tonalità.
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IN DEFINITIVA…
Colore:

• rosso chiaro o vivo, rosso scuro (in base alla varietà) molto 
luminoso e abbastanza uniforme

• sovraccolore della buccia punteggiato

Consistenza:

• Ciliegia a polpa tenera: polpa tenera, dolce, molto succosa e 
aromatica.

• Altre varietà: da mediamente a molto consistente, dolce, succosa e 
tipicamente aromatica

Indice Rifrattometrico (°Brix) …
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Early Lori 11

Celeste Sumpaca* 12

Samba Sumste*
Bigarreau Burlat C1

13

Sweet Early Panaro 1*
Skeena *

14

Early Bigi Bigi Sol*
Ferrovia
Giorgia
Kordia
Regina

15

Brooks*
Cristalina
Sumnue*
Lapins
Sweet Heart
Sylvia

16

Durone Nero II
New Star
Vera*

17

Blaze Star
Linda
Van

18

Durone dell’Anella 
Tardivo
Grace Star*

19

Black Star*
Lala Star*

20

valori dell’Indice Rifrattometrico (°Brix)
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Burlat

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Rosso intenso 

vinoso

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosso 

punteggiato

percentuale media 

sovraccolore (%)

83 ca.

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Rosso

consistenza della polpa medio scarsa

resistenza alle 

manipolazioni

medio scarsa

contenuto zuccherino 

della polpa (min)

11 °brix
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Early Lory®

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Rosso intenso 

vinoso

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosso 

punteggiato

percentuale media 

sovraccolore (%)

75 ca.

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Rosso

consistenza della polpa medio scarsa

resistenza alle 

manipolazioni

Media

contenuto zuccherino 

della polpa (min)

12 °brix
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Adriana

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Rosso scuro 

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Punteggiato

percentuale media 

sovraccolore (%)

93 ca.

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Rosa

consistenza della polpa Medio elevata

resistenza alle 

manipolazioni

Medio elevata

contenuto zuccherino 

della polpa (min)

16° Brix

(elevato)
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Giorgia

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Rosso intenso 

vinoso

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Punteggiato

percentuale media 

sovraccolore (%)

78 ca.

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Aranciato

consistenza della polpa media

resistenza alle 

manipolazioni

media

contenuto zuccherino 

della polpa (min)

14.8 °brix
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Sunburst

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Rosso intenso

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Punteggiato 

percentuale media 

sovraccolore (%)

73 ca.

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Rosa-rosso

consistenza della polpa Medio scarsa

resistenza alle 

manipolazioni

media

contenuto zuccherino 

della polpa (min)

16.5 °brix
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Lapins

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Rosso intenso 

vinoso

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosso punteggiato

percentuale media 

sovraccolore (%)

95 ca.

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Aranciata

consistenza della polpa Media

resistenza alle 

manipolazioni

Medio elevata

contenuto zuccherino 

della polpa (min)

16.5° brix
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Ferrovia

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Rosso intenso 

vinoso

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosso punteggiato

percentuale media 

sovraccolore (%)

88 ca.

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Rosa

consistenza della polpa media

resistenza alle 

manipolazioni

medio elevata

contenuto zuccherino 

della polpa (min)

16.5 °brix
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Il frutto…

INDICI DI MATURAZIONE
ALBICOCCHE
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Maturazione alla raccolta 
• L’epoca di raccolta viene stabilita dall’evoluzione del colore di

fondo dell’epidermide: lo stadio virante, ossia il passaggio dal verde
al giallo-arancio, rappresenta il momento ottimale per la raccolta.

• Frutti raccolti troppo precocemente sono incapaci di produrre una
quantità di etilene sufficiente allo sviluppo della tessitura, aroma e
sapore soddisfacenti.

• Al contrario frutti raccolti ad uno stadio avanzato di maturazione
sono caratterizzati da uno spiccato metabolismo respiratorio che,
unito alla forte produzione di etilene, conduce rapidamente a
fenomeni di sovra maturazione e senescenza.



INDICI DI MATURAZIONE
ALBICOCCHE

51

Maturazione alla raccolta 
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Maturazione alla raccolta 
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7 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 3

Margotina

Maggio Giugno Luglio Agosto Settembre

Colorado

Wonder Cot

Pricia

Tsunami

Primaris

Ninfa

Flopria

Primius

Silvercot

Lilly Cot

Pinkcot

Perla

Orange Prima

Orange Rubis

Mediabel

Vitillo

Kioto

Faralia

Farbaly

Farclo

Calendario di maturazione (alcune varietà)
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Maturazione in fase di spedizione 
• Anche lo stadio di maturazione in fase di spedizione dipende

dalla destinazione del prodotto: in funzione delle esigenze
logistiche (tempi di trasporto e distribuzione) il grado di
maturazione del prodotto può variare.

• La maggior parte delle cultivar di albicocco manifestano un
rapido intenerimento della polpa a temperatura ambiente
(1,5 Kg/0,5 cm2 al giorno con temperatura di 20°C –
rilevazione con penetrometro).
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Qualità in fase di consumo 
• Le preferenza del consumatore riguardano i frutti con elevato

tenore zuccherino.

• Il residuo secco rifrattometrico delle albicocche è variabile in
funzione della varietà e dell’andamento climatico; studi effettuati
hanno stabilito che il livello limite di accettabilità del frutto
corrisponde ad un contenuto di soldi solubili non inferiori a 11° Brix
e/o ad un’acidità titolabile superiore a 35 meq/100 g di polpa.

• Normalmente i Gradi Brix indicativi dello stato di maturazione delle
albicocche sono 13-15.

• Frutti con durezza della polpa di 1-1,5 kg /0,5 cm2 sono da
considerarsi pronti per il consumo.
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Condizioni ottimali di conservazione 
I frutti raccolti debbono essere condizionati al più presto: l’intenso
metabolismo dei frutti ne determina un rapido scadimento qualitativo.

La prerefrigerazione viene effettuata utilizzando l’aria fredda fino a valori
prossimi a 0°C, questo consente di allungare la vita postraccolta del prodotto.

• Temperatura ottimale : –0,5°/ 0° C

• Umidità Relativa ottimale: 90-95% 

Intensità respiratoria 

Produzione di etilene 

Temperatura 0°C 10°C 20°C 

ml CO2/kg/ora 2-4 6-10 15-25 

Temperatura 0°C 20°C 

μlC2h4/kg /ora <0.1 6.
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IN DEFINITIVA…
Colore:

• Buccia arancione con sovraccolore rosso o arancione (in base 
alla varietà)

Indice Rifrattometrico (°Brix) > 11 (> 12 da giugno)

Consistenza:

• La polpa deve essere arancione, di elevata consistenza e 
resistenza alle manipolazioni

• Durezza < 4 kg /0,5 cm2



Mogador

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

arancio

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

rosso 

percentuale media 

sovraccolore (%)

60 ca.

consistenza della polpa elevata

sapore equilibrato

INDICI DI MATURAZIONE
ALBICOCCHE



Ninfa

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Giallo chiaro

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosa o rosso 

chiaro sfumato 

percentuale media 

sovraccolore (%)

Compreso fra 5 e 

10

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Giallo chiaro

consistenza della polpa media

resistenza alle 

manipolazioni

medio scarsa 

contenuto zuccherino 

della polpa 

14.0 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
ALBICOCCHE



Flopria

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Arancio

sovraccolore della buccia

(epidermide) 
Rosso-rosa

percentuale media 

sovraccolore (%)
Compreso fra 60 e 80

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Arancio 

consistenza della polpa elevata

resistenza alle 

manipolazioni

elevata

contenuto zuccherino 

della polpa 

15.0 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
ALBICOCCHE



Orange Rubis® 

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Arancio 

sovraccolore della buccia

(epidermide) 
Rosso brillante

percentuale media 

sovraccolore (%)
Compreso fra 70 e 80

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Arancio 

consistenza della polpa Elevata

resistenza alle 

manipolazioni

Elevata

contenuto zuccherino 

della polpa 

14.0 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
ALBICOCCHE



Farbaly* (Carmingo®)

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

giallo-arancio chiaro 

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

arancio-rossa 

percentuale media 

sovraccolore (%)
Compreso fra 30 e 40 

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

arancione 

consistenza della polpa medio elevata 

resistenza alle 

manipolazioni

medio elevata 

contenuto zuccherino 

della polpa 

14.0 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
ALBICOCCHE



INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE

63

Il frutto…
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Maturazione alla raccolta 
• L’epoca di raccolta viene stabilita dall’evoluzione del colore di

fondo dell’epidermide (da verde a giallo nella maggior parte
delle cultivar).

• Qualora il colore di fondo fosse mascherato dal sovracolore si
rende necessario misurare la durezza della polpa.

• La definizione della durezza alla raccolta non può prescindere
dalla destinazione del prodotto: quello che verrà avviato ad una
lunga conservazione sarà di ≅ 5.5 - 6 Kg/0,5cm2 mentre quello
destinato a lavorazione manuale potrà raggiungere valori molto
più bassi (fino a 3 Kg/0,5 cm2).
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20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 29

Maggio Giugno Luglio Agosto Settembre

Sole 1

Sole 2

Francoise

Rich May

Maycrest

Bordò

Crimson Lady

Springcrest

Springbelle

Rubirich

Royal Glory

Royal Majestic

Rich Lady

Royal Summer

Elegant Lady

Summer Rich

Royal Lee

Romestar

Summer Lady

Zee Lady

Kaweah

O'Henry

Calendario di maturazione PESCHE POLPA GIALLA (alcune varietà)
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26 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 20 25 30 1 5 10 15 16

Aprile Maggio Giugno Luglio Agosto Settembre

Nectapom 22

Big Bang

Early Bomba

Honey Blaze

Big Top

Maria Laura

Alitop

Honey Royale

Orion

Max

Venus

California

Max® 7

Calendario di maturazione NETTARINE POLPA GIALLA (alcune varietà)
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Maturazione in fase di spedizione 
• Anche lo stadio di maturazione in fase di spedizione dipende

dalla destinazione del prodotto: i differenti mercati (interno
ed estero) richiedono tempi di trasporto anche molto
differenti tra loro, da cui l’esigenza di far sì che la merce arrivi
a destinazione nelle condizioni richieste per la distribuzione al
consumo.

INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE
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Qualità in fase di consumo 
• Dolcezza, profumo e succosità: questo chiede il consumatore. Gli

aspetti qualitativi più importanti ossia contenuto in zuccheri,
l’acidità della polpa e l’aroma del frutto sono influenzati sia dalle
caratteristiche varietali che da fattori agronomici.

• Tecniche di produzione, andamento climatico, epoca e modalità di
raccolta, gestione post-raccolta: questi fattori condizionano
fortemente la qualità dei frutti di una determinata cultivar.
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Gli indici di Qualità
• residuo secco rifrattometrico (°Brix),

DEVE RISPETTARE QUESTI VALORI: …Giugno: ≥ 9  …Luglio: ≥ 10  …Agosto: ≥ 11

• acidità titolabile

• consistenza della polpa,

forniscono un dato oggettivo per esprimere un giudizio sul livello
qualitativo del prodotto.

L’analisi sensoriale ha poi il compito di correlare questi indici al
gradimento del consumatore, in modo da trovare una corrispondenza
tra dati analitici e giudizi di preferenza.
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Analisi sensoriali (consumer test) eseguiti indicano che la durezza della
polpa condiziona sia la percezione del gusto dolce che l’indice di
gradimento.

In altre parole, a parità di contenuto zuccherino il consumatore
giudica più dolce (e quindi buono) un frutto morbido di un frutto
consistente.

La consistenza ideale nel momento del consumo?

Indagini sul consumatore hanno risposto così:

• 1.5 Kg/0,5cm2 per le pesche,

• 2.5 Kg/0,5cm2 su nettarine.

(durezza)



Redhaven

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Giallo intenso 

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosso brillante, 

marezzato o striato 

percentuale media 

sovraccolore (%)

Compreso fra 60 e 90 

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Giallo intenso e 

aranciato chiaro 

consistenza della polpa medio elevata

resistenza alle 

manipolazioni

medio elevata

contenuto zuccherino 

della polpa 

11.80 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE



Summer Rich

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Giallo-arancio chiaro 

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosso vivo rosso 

intenso, uniforme, 

sfumato e marezzato 

percentuale media 

sovraccolore (%)
Compreso fra 80 e 100 

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Giallo intenso con 

rosso nella polpa 

consistenza della polpa elevata 

resistenza alle 

manipolazioni

elevata 

contenuto zuccherino 

della polpa 

12.50 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE



Big Top®

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Giallo 

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

Rosso vivo e rosso 

intenso, sfumato 

percentuale media 

sovraccolore (%)
Compreso fra 70 e 90 

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Giallo 

consistenza della polpa elevata 

resistenza alle 

manipolazioni

elevata 

contenuto zuccherino 

della polpa 

14.5 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE



Big Bang®

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

giallo-arancio chiaro 

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

rosso intenso e 

brillante 

percentuale media 

sovraccolore (%)

Compreso fra 90 e 100 

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

giallo 

consistenza della polpa medio elevata 

contenuto zuccherino 

della polpa 

12.20 °brix

INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE



PERCOCA - Romea

colore di fondo della 

buccia (epidermide)

Giallo verde o giallo-

arancio

sovraccolore della buccia

(epidermide) 

rosso,smorto e 

marezzato

percentuale media 

sovraccolore (%)
Compreso fra 20 e 40

colore della polpa alla

maturazione di raccolta

Giallo intenso ed 

aranciato

consistenza della polpa Medio elevata

contenuto zuccherino 

della polpa 

13° brix

INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE
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percezione del gusto e indice di gradimento…
• È il giusto rapporto fra zuccheri/acidità/consistenza che porta il consumatore a

percepire la qualità organolettica del prodotto in maniera oggettiva e permanente:
tutto ciò influirà sulle decisioni dei consumatori.

• Un colore intenso, un buon profumo e una polpa matura, ma
contemporaneamente sufficientemente soda e croccante tanto da non essere
deliquescente, unitamente a una buona pezzatura porterà alla fedeltà del
consumatore e alla soddisfazione del produttore oltre che del mondo del
commercio.

• Per ottenere questi parametri si parte dal campo per arrivare al magazzino di
selezione e confezionamento: in campo occorre procedere con almeno 4 o 5
raccolte e in magazzino si dovranno curare al massimo grado la selezione, la
calibratura e il confezionamento delle diverse partite.

• Il lavoro di magazzino sarà fondamentale, affinché la percezione visiva induca il
consumatore a scegliere bene e non venga tradita dalla percezione gustativa.



INDICI DI MATURAZIONE
PESCHE E NETTARINE

77

Condizioni ottimali di conservazione 
• Temperatura ottimale : –0,5°/ 0,5° C 

• Umidità Relativa ottimale: 90-95% 

• I frutti raccolti vengono condizionati velocemente: il prodotto destinato alla lunga
conservazione viene sottoposto ad abbattimento rapido della temperatura,
mediante prerefrigerazione, fino a valori prossimi a 0°C.

• Generalmente la prerefrigerazione viene effettuata utilizzando l’aria fredda: a
questo scopo sono adibite celle di raffreddamento rapido, dotate di impianto ad
aria forzata.

• I frutti destinati alla vendita in tempi rapidi vengono refrigerati fino a raggiungere
le temperature di trasporto (4-5°C).

• Ritardando la refrigerazione si ottiene una perdita di consistenza del prodotto
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Limoni

Mandarini e mandarino-simili Arance
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Il frutto…
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Alcune considerazioni iniziali…

• I frutti di agrumi hanno tassi di respirazione in genere bassi e,
diversamente dai frutti climaterici, possono essere mantenuti sulla pianta
per periodi più o meno lunghi dopo il raggiungimento della maturazione
fisiologica con minime perdite delle caratteristiche qualitative.

Esempio: Le arance bionde a maturazione tardiva come Valencia Late
mantengono quasi inalterate le caratteristiche qualitative per un lungo
periodo (3-4 mesi), mentre le cultivar pigmentate vanno soggette a un
progressivo deterioramento.

• Ma il mantenimento dei frutti sulla pianta richiede generalmente
interventi anticascola e il controllo della mosca della frutta.
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Alcune considerazioni iniziali…

• Il grado di maturazione delle diverse varietà al momento della raccolta è
determinante per la resistenza del frutto alle sollecitazioni meccaniche provocate
dai trattamenti postraccolta e per il mantenimento delle caratteristiche
organolettiche del prodotto in conservazione.

• Una raccolta estremamente precoce dovrebbe essere evitata, perché comporta un
decremento delle caratteristiche organolettiche di qualità, come sapore, colore,
struttura, così come di valore nutritivo.

• Anche la raccolta molto ritardata dovrebbe essere evitata, perché i frutti troppo
maturi sono delicati e facilmente inclini a fitopatie fisiologiche e parassitarie.

• Occorre raccogliere con tempo asciutto o comunque con frutti liberi da  rugiada 
condensatasi durante la notte precedente, per evitare che i frutti turgidi siano più 
suscettibili ai danni da urti, che possono causare la rottura delle ghiandole oleifere 
e la conseguente fuoriuscita degli oli essenziali. 
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I parametri qualitativi alla raccolta sono di due ordini:

Parametri commerciali: si tratta di caratteri di tipo visivo:

• Forma: deve essere regolare, 

• Colore della buccia intenso e uniforme, la superficie del frutto, priva di 
alterazioni e patologie.

• Uniformità

• Calibro

Parametri organolettici: riguardano tutte le proprietà percepibili dai nostri 
sensi, quali il sapore e l’odore; di particolare importanza è la succosità.
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Verifica dello stato di maturazione 

è possibile utilizzare:

• Indici fisici

• Indici chimici
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Verifica dello stato di maturazione 

Indici fisici

• colore di fondo e sovraccolore, 

determinabili strumentalmente (colorimetri) o per mezzo di carte
colorimetriche comparative, e permettono di raccogliere i frutti
quando raggiungono una tonalità tipica della cultivar.

La colorazione della buccia può permanere verde anche quando il
contenuto in zuccheri e aromi ha già raggiunto un livello più che
soddisfacente per il consumo.

Il colore di fondo non è in genere considerato un indice di maturazione
affidabile per definire l’epoca di raccolta, sebbene, in molti casi, lo sia.
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Verifica dello stato di maturazione 

Indici chimici (1)

• contenuto in zuccheri (°Brix)

• acidità titolabile
Il dosaggio dell’acidità totale esprime il l contenuto di acidi presenti nel frutto
ed è ottenuto neutralizzando gli acidi totali liberi presenti nel succo (acido
citrico) con una soluzione 0,1 N di idrossido di sodio (NaOH).
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Verifica dello stato di maturazione 

Indici chimici (2)

• rapporto tra i solidi solubili totali e l’acidità totale (SS/AT)
Arance: è consigliabile che il valore minimo per le cultivar precoci sia pari
almeno a 8; fa eccezione la cultivar Moro, per la quale può essere abbassato a
5. Tale valore s’innalza a 10-12 per le cultivar più tardive.

Mandarini: si consiglia un rapporto solidi solubili/acidità non inferiore a 7.

Tuttavia, è da considerare che esistono caratteristiche peculiari per ogni specie
e cultivar di agrumi (contenuto in zuccheri e acidi organici differenti) che non
permettono di uniformare i valori del rapporto SS/AT o di altri parametri
qualitativi



INDICI DI MATURAZIONE
AGRUMI

87

Contenuto in Zuccheri (°Brix) nei frutti di agrumi

• Arance comuni: 10,7

• Arance rosse: 12,5

• Mandarini: 11,6

• Clementine: 11,2

• Limoni: 7,6
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Indici di maturazione previsti dalle norme di 
commercializzazione 

• contenuto in succo 

• colorazione dei frutti
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• contenuto in succo 

LIMONI, valori del 20% di resa in succo sono frequenti per il limone
“primofiore”, mentre nel caso dei limoni comuni la resa in succo non deve
essere inferiore al 25% e arriva al 30-35% nei casi di eccellenza.

ARANCE

• rosse si oscilla intorno al 30%,

• ombellicate (gruppo Navel) 33%

• bionde comuni 35% (di media epoca), e >45% (es. Valencia Late)

• alcuni ibridi (es. Alkantara, Mandared) >45%

CLEMENTINE raggiungono valori compresi tra il 35 e il 40%.
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Resa in succo % (valore minimo per alcune varietà)

• Tarocco: 40 

• Moro: 35 

• Sanguinello: 40

• Naveline: 35

• Washington Navel: 35 

• Valencia Late: 40

• Mandarino Avana e Tardivo di Ciaculli: 35

• Clementine Comune: 35
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• colorazione dei frutti

LIMONI, oltre ad avere colore giallo intenso e uniforme, deve essere privo di
rammollimenti nella polpa, privo di difetti, di danni da freddo, da secco, da
raccolta meccanica, esente da macchie brune e rosse, raggrinzimenti e
decolorazioni. I limoni raccolti con una colorazione verde scuro hanno una più
lunga vita in post-raccolta, mentre quelli raccolti quando presentano una
colorazione gialla intensa devono essere commercializzati più rapidamente.

MANDARINI devono aver raggiunto il colore (giallo e/o rosso) di fondo su
almeno il 75% della superficie; il rapporto solidi solubili/acidi sarà compreso
tra 7-8
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Deverdizzazione

Cosa è?

• trattamento post-raccolta con etilene per accelerare la
degradazione della clorofilla nelle varietà precoci che
presentano le dovute caratteristiche di qualità interna,
quando la buccia non ha raggiunto la completa
pigmentazione.

Dove?

• viene effettuato all’interno di celle nelle quali si mantengono
livelli di etilene compresi tra 2 e 10 ppm.
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Deverdizzazione
Come?

• miscele di etilene con elevate concentrazioni di ossigeno

(la presenza di anidride carbonica rallenta il processo di degradazione della
clorofilla sino a bloccarlo del tutto quando supera il 4%. Al contrario, la presenza
di ossigeno accelera la degradazione della clorofilla e favorisce una più omogenea
colorazione dei frutti)

• per i mandarino-simili temperatura ottimale intorno a 20 °C

• per le arance temperatura ottimale circa 25 °C.

(temperature più elevate accelerano la degradazione della clorofilla ma portano allo sviluppo di
una colorazione meno intensa; al contrario, temperature più basse migliorano la colorazione ma
rallentano la scomparsa della clorofilla)

• umidità relativa  90-95%, per ridurre l’indebolimento dei tessuti, l’eccessiva
traspirazione, il distacco della rosetta e favorire la cicatrizzazione delle ferite
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Deverdizzazione

• I frutti da sottoporre a deverdizzazione devono aver raggiunto un
buon grado di maturazione e presentare nella buccia i pigmenti
responsabili della colorazione tipica; frutti raccolti troppo in
anticipo non sviluppano una buona colorazione
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Deverdizzazione

Quadro normativo

• allegato del Regolamento CE n. 2173/2003 della Commissione del 12 
Dicembre 2003 :

• ( “Caratteristiche minime”),

…“ Gli agrumi rispondenti ai criteri di maturazione di cui al presente 
allegato possono essere “ deverdizzati”.

Tale trattamento è consentito soltanto a condizione che non vengono 
modificate le altre caratteristiche organolettiche naturali”…



INDICI DI MATURAZIONE
AGRUMI

96

RICAPITOLANDO…

Requisiti minimi di maturazione:
1) contenuto minimo di succo

2) contenuto minimo zuccheri 

3) rapporto minimo zucchero/acidi

4) colorazione
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RICAPITOLANDO…

Limoni
• Contenuto minimo di succo: 20%

• Colorazione: deve essere tipica della varietà

• Tuttavia, i frutti che presentano una colorazione verde
(purché non scura) sono ammessi a condizione che
soddisfino i requisiti......in materia di contenuto minimo di
succo.
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«Limone di Rocca Imperiale IGP»
All’atto della sua immissione al consumo, i frutti di «Limone di Rocca Imperiale»
presentano le seguenti caratteristiche:

• colore della buccia: da verde chiaro a giallo;

• forma del frutto: da ellittico-allungata a sferoidale;

• dimensioni: da medio a grande, con calibro non inferiore a 53 mm;

• peso non inferiore a 100 grammi;

• flavedo: ricco di olio essenziale, aroma e profumo forte e intenso con contenuto in
limonene > 70% (% sul totale degli idrocarburi terpenici);

• polpa: di colore giallo citrino, pressoché priva di semi;

• succo di colore giallo citrino, con resa uguale o superiore al 30% e con acidità < 5%
(5/100 ml).
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RICAPITOLANDO…

Mandarini e mandarino-simili
compresi i satsuma (Citrus unshiu Marcow.), clementine (Citrus clementina Hort. ex Tanaka.),
mandarini comuni (Citrus deliciosa Ten.) e tangerini (Citrus tangerina Tan.) derivati da
queste specie e dai loro ibridi

• Contenuto minimo di succo:

mandarini: 33 % 

clementine: 40 %

• Rapporto minimo zuccheri/acidi :

Mandarini e Satzuma 6,5:1

Clementine 7:1

altre varietà 7,5:1

• Colorazione: deve essere tipica della varietà su almeno un terzo della
superficie del frutto.

• Grado zuccherino > 10° brix
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IGP "Clementine del Golfo di Taranto"
L'Indicazione Geografica Protetta "Clementine del Golfo di Taranto" deve rispondere,
oltre ai requisiti previsti dalle norme comuni di qualità in vigore, alle seguenti
caratteristiche:

• Forma: sferoidale- leggermente schiacciata ai poli;

• Buccia: liscia o leggermente rugosa di colore arancio con un massimo del 30% di
colorazione verde;

• Colore della polpa: arancio;

• Calibro minimo: 6 (mm 43/52);

• Contenuto minimo in succo: 40% del peso frutto, ottenuto mediante spremitura
con pressa a mano;

• Aroma: intenso e persistente;

• Rapporto di maturazione: minimo 6:1, ottenuto dal rapporto tra il contenuto in
solidi solubili espresso in gradi Brix e gli acidi titolabili espressi in acido citrico;

• Apirene, con presenza di un max del 5% di clementine contenenti al massimo tre
semi.
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Tacle Nova

Mandared FortuneMandalate

Alkantara
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Arance
Contenuto minimo di succo: 

• arance sanguigne: 30 %

• gruppo Navel: 33 % 

• altre varietà: 35 %

• altre varietà con colorazione verde su più 1/5 della 
superficie: 45 %
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RICAPITOLANDO…

Arance

Colorazione: deve essere quella tipica della varietà. 

I frutti con colorazione verde chiara sono ammessi a condizione
che questa non superi 1/5 della superficie totale del frutto.

Tuttavia, le arance prodotte in zone caratterizzate da temperature
atmosferiche elevate e da forte umidità relativa, durante il periodo di
sviluppo, possono presentare una colorazione verde su più 1/5 della
superficie totale del frutto a condizione che abbiano il contenuto
minimo di succo previsto

Grado zuccherino: >11° Brix



INDICI DI MATURAZIONE
AGRUMI



INDICI DI MATURAZIONE
AGRUMI

Lane Late Navelate

Navelina Newhall
Washington Navel
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Grazie per l’attenzione

Antonello Lepore
Agronomo

Responsabile Assicurazione Qualita’e

Prodotto Controllato

Orchidea Frutta srl


