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1. SINTESI DELLE PROPOSTE OPERATIVE ELABORATE DAL GRUPPO DI
LAVORO AD HOC

Il Gruppo di lavoro della tematica “Postraccolta dei Prodotti Ortofrutticoli
Freschi” riunisce competenze scientifiche multidisciplinari, enti pubblici, privati ed
associazioni, volte a proporre azioni programmate, riassunte nel presente documento,
con I’intento di fornire uno strumento di riflessione ed orientamento della politica di
sostegno della ricerca e trasferimento tecnologico nel contesto regionale. I contributi,
autonomi nelle rispettive competenze, ma complementari per quanto riguarda
I’elaborazione finale, mirano anche alla realizzazione di una rete di conoscenze e
professionalita peculiari del settore. E in seno a tali competenze, che il gruppo di lavoro
ha individuato cinque tematiche strategiche per gli ortofrutticoli freschi: i) qualita e
conservabilita; ii) tecnologie postraccolta e valorizzazione; iii) prodotti di IV
gamma; iv) logistica nella filiera; v) commercializzazione e marketing.

L’ approfondimento delle suddette tematiche fornisce uno strumento di riflessione per
gli organismi coinvolti ed in particolare per quelli che devono predisporre interventi

programmatici nuovi o gia esistenti a livello regionale, nazionale ed europeo.

i) QUALITA’ E CONSERVABILITA’ ALLA RACCOLTA DI SPECIE ORTIVE
E FRUTTICOLE

a) SPECIE ORTIVE PUGLIESI PER IL MERCATO FRESCO E PER LA IV
GAMMA

La Puglia, con circa 98.000 ha, ¢ al primo posto in Italia per superficie destinata a
colture ortive in pien’aria, seguita da Sicilia (75.000 ha) ed Emilia Romagna (48.000
ha). Sempre in termini di superficie, la Puglia si classifica al primo posto rispetto alle
altre regioni per almeno 15 delle 27 specie ortive pitu importanti coltivate.

I consumi di ortaggi nei Paesi europei del Mediterraneo hanno raggiunto livelli elevati e
per cui ¢ difficile ipotizzare significativi incrementi. L’innovazione di prodotto pud
essere considerata utile per alleggerire 1’offerta degli ortaggi tradizionali, per venire
incontro alla richiesta di nuove specie provenienti dai consumatori del Nord Europa che
spesso le utilizzano piu per guarnire i1 piatti che per il loro valore nutrizionale (vedi
aneto). Sotto il profilo agronomico le innovazioni potrebbero efficacemente valorizzare

gli apprestamenti protetti e la coltivazione senza suolo con particolare riferimento a



sistemi innovativi semplificati. Alle esigenze di innovazione si puo dare risposta
attraverso:

l. Coltivazione di specie della flora spontanea. Il loro potenziale ai fini
dell’innovazione produttiva ¢ stato messo in luce da indagini dalle quali emerge che in
Italia e in Puglia esistono rispettivamente circa 800 e 500 specie spontanee eduli, alcune
delle quali gia sottoposte con successo alla coltivazione per essere destinate al consumo
fresco e alla IV gamma.

2. Reintroduzione e valorizzazione di specie e popolazioni locali coltivate in
passato e ora trascurate, di cui la Puglia ¢ molto ricca e in cui ’orto vanta tradizioni
antiche e consolidate. L immagine di questi ortaggi ¢ spesso associata a quella di
alimenti tradizionali, genuini, gustosi, sani e con elevato valore dietetico

3. Specie coltivate in altri contesti geografici. L’interesse nei confronti di specie
genericamente indicate come “esotiche” ¢ legato, oltre che alle svariate tipologie
disponibili, soprattutto alla sempre pitt massiccia presenza nel nostro Paese di immigrati
che hanno diverse esigenze culinarie.

4. Fiori commestibili e germogli provenienti da seme. L’impiego di fiori
commestibili ¢ in continuo aumento come ingredienti di insalate, antipasti, secondi,
contorni, dolci, liquori, confetture e come elementi decorativi di diverse pietanze. L uso
di germogli provenienti da seme ¢ molto antico, ma la produzione a livello commerciale
in Italia ¢ piuttosto recente; il consumo ¢ in ascesa per I’elevato valore nutritivo e il
basso valore calorico.

5. Ortaggi miniature o miniortaggi e ortaggi a foglie piccole (baby leaf). Vengono
prodotti mediante I’elevata densita di semina o anticipando I’epoca di raccolta, oppure
con I’'impiego di cultivar appositamente costituite o selezionate tra il germoplasma
esistente. La produzione di tali ortaggi ¢ in continuo aumento, perché soddisfa: a) il
mercato amatoriale; b) il settore della ristorazione, sempre attento alle novita vegetali
che 1i usa per la preparazione di speciali pietanze o piu spesso per la guarnizione di
piatti; c) le esigenze delle famiglie sempre meno numerose e soprattutto dei “single”.
Le caratteristiche qualitative degli ortaggi freschi, pur essendo legate a fattori genetici,
pedoclimatici e alle tecniche colturali, sono influenzate notevolmente dal momento e
dal metodo di raccolta. Le ricerche su questi due ultimi parametri di qualita in funzione
della conservabilita in riferimento alle specie ortive di cui si ¢ fatto cenno sono al

momento carenti.



b) MATURAZIONE E QUALITA DELLE SPECIE ORTIVE E FRUTTICOLE ALLA
RACCOLTA

Il miglioramento qualitativo delle produzioni frutticole, con particolare riferimento alle
caratteristiche organolettiche dei frutti, potrebbe essere un obiettivo da perseguire per
competere con Paesi che presentano costi di produzione piu bassi rispetto a quelli
italiani. La qualita organolettica dei frutti, oltre che dal genotipo e dalla tecnica
colturale, dipende in massima parte dalla scelta dell’epoca di raccolta e quindi dallo
stadio di maturazione dei frutti. Per valutare in modo obiettivo il raggiunto grado di
maturazione dei frutti sono stati studiati e messi a punto diversi indici di maturazione,
la cui elaborazione ¢ fondata sulle piu significative ed attendibili variazioni delle
caratteristiche fisiologiche, fisiche e biochimiche dei frutti stessi. Tenuto conto che i
valori dei vari indici di maturazione proposti in letteratura non sempre possono
applicarsi tal quali alle diverse realta produttive e inoltre della rilevanza che il comparto
frutticolo riveste in Puglia con i suoi 84.000 ettari destinati alla produzione di frutta per
il consumo fresco (agrumi, ciliegio, pesco ¢ nettarine, vite ad uva da tavola), si
sottolinea 1’esigenza di definire specifici indici di qualita calibrati ad hoc per le
differenti produzioni frutticole regionali. Tali indici potrebbero essere utilmente
utilizzati per la predisposizione di protocolli per procedure e tecnologie di gestione
della raccolta. Un utile strumento, in definitiva, da offrire agli operatori pugliesi del
settore per il miglioramento della qualita dei prodotti frutticoli, nel rispetto di quei
requisiti di commercializzazione ormai accettati a livello internazionale sia per 1’aspetto

e I’assenza di difetti, ma anche per la qualita organolettica.

¢) TECNICHE NON DISTRUTTIVE PER LA VALUTAZIONE DELLA QUALITA
DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI
Le tecniche non distruttive per la valutazione della qualita dei prodotti ortofrutticoli

sono oggi ampiamente impiegate in diversi campi e a diversi livelli della filiera
produttiva. Nell’immediata fase post-raccolta gran parte dei prodotti ortofrutticoli
vengono esaminati con sistemi di visione artificiale allo scopo di effettuare una
selezione del prodotto in base alla loro pezzatura e al loro aspetto esteriore, ma anche

per I’analisi di altri parametri come la determinazione indiretta della consistenza e del



contenuto in solidi solubili dei prodotti in esame. Per la misurazione di questi parametri
puo essere usata 1’analisi di immagine iperspettrale, la quale ¢ una tecnica che si avvale
di sensori ottici in grado di rilevare molte variabili e quindi fonderle al fine di costruire
regole di selezione molto piu indicative rispetto ai sistemi di visione convenzionali. Le
indagini non distruttive si avvalgono oltremodo di tecniche che sfruttano sensori
acustici ed accelerometri al fine di valutare, rispettivamente, la risposta acustica e
meccanica del prodotto in seguito ad un impatto con un provino a piccola massa. Lo
sviluppo di sistemi non distruttivi atti a restringere i campi di errore nella valutazione
indiretta della qualita dei prodotti ¢ un obiettivo da perseguire, insieme allo sviluppo di
metodologie per la rilevazione di contaminanti chimici e organici su prodotti
ortofrutticoli. Allo scopo ¢ necessario lo studio e lo sviluppo di nuovi sistemi di
calcolo, piu rapidi ed efficienti per consentire di velocizzare e allo stesso tempo ridurre
1 margini di stima indiretta delle caratteristiche chimico-fisiche dei prodotti in esame.
Di pari passo € necessario migliorare le procedure di rilevazione dei parametri ottico-
meccanici dei prodotti in esame, con l’utilizzo di sensori VIS-NIR; sistemi di
rilevazione della banda audio generata in seguito ad impatto del prodotto; sistemi di
rilevazione della composizione dello spazio di testa di imballaggi contenenti prodotti di
IV gamma per collezionare dati da utilizzare per 1’addestramento di Reti Neurali
Artificiali con le quali determinare regole rispondenti alla qualita di tali prodotti durante

la fase di conservazione.

d) GESTIONE DELLA QUALITA NUTRIZIONALE DEI PRODOTTI
ORTOFRUTTICOLI FRESCHI IN POST-RACCOLTA

Nella fase di postraccolta diversi fattori influenzano le caratteristiche qualitative dei
prodotti ortofrutticoli. Tra questi, stress abiotici di diverso tipo possono promuovere
meccanismi alla base dell’aumentata biosintesi di metaboliti secondari, gia presenti nel
vegetale (fitoanticipine), e/o di composti nuovi (fitoalessine) che contribuiscono ad
aumentare le difese contro i patogeni. Molti di questi composti hanno proprieta
‘nutraceutiche’ e quindi la loro presenza o incremento nel vegetale possono costituire
un importante valore aggiunto. Negli ultimi anni si sta inoltre affermando un concetto
innovativo di gestione della qualita in post-raccolta, che prevede 1’uso controllato di
questi stress abiotici (trattamenti fisici o chimici) come mezzo per aumentare il

contenuto di nutraceutici nel prodotto durante il periodo di conservazione.



E’ necessario, quindi, sviluppare metodologie atte a prolungare la shelf-life dei
prodotti ortofrutticoli, elevandone al tempo stesso il contenuto di composti ad azione
nutraceutica ed evitando 1’accumulo di sostanze indesiderate. Un’ulteriore traccia
metodologica ¢ lo studio e I’identificazione di fattori addizionali che possono
influenzare la risposta del vegetale sottoposto allo stress abiotico: 1’intensita dello stress
applicato, la presenza di segnali di saturazione da parte del vegetale, il grado di
maturazione, la specie e nell’ambito di questa le diverse cultivar, la temperatura, il
livello di concentrazione preesistente del composto considerato all’interno del tessuto
sottoposto a stress.

Queste ricerche possono fornire risultati utili in termini di conoscenze sui
meccanismi di risposta delle diverse specie ai differenti tipi di stress, da utilizzare anche
come base di partenza per la produzione di alimenti freschi ad alto valore salutistico o
per I’estrazione di principi attivi per integratori alimentari. I risultati ottenuti potrebbero
essere di immediata applicabilita, con 1’effetto di valorizzare il prodotto ed accrescerne
il valore commerciale. Le ricadute in termini economici di ricerche orientate in questa
direzione comprendono la valorizzazione qualitativa piuttosto che quantitativa delle
produzioni; esse mirano all’ottenimento di prodotti ad alto valore aggiunto che avranno
in futuro maggiori possibilita di mantenere un livello di competitivita elevato anche sui

mercati internazionali.

ii) TECNOLOGIE POST-RACCOLTA PER LA VALORIZZAZIONE DEGLI
ORTOFRUTTICOLI FRESCHI

Durante la fase postraccolta possono verificarsi numerose alterazioni fisiologiche
quando temperatura, umiditd, composizione atmosferica ed etilene non vengono
mantenuti ai livelli ottimali. Oltre alle alterazioni fisiologiche altrettanto importanti
sono quelle microrganiche (sviluppo di patogeni che originano i marciumi) il cui
sviluppo dipende dalle condizioni ambientali prima e dopo la raccolta, dalle
caratteristiche di resistenza del prodotto vegetale e dalla durata della conservazione.

Tra 1 mezzi oggi a disposizione per garantire il mantenimento della qualita ricordiamo
la refrigerazione, la composizione atmosferica e i mezzi di lotta alternativi a quelli

chimici.



a) PROBLEMATICHE E PROSPETTIVE RELATIVE ALLA REFRIGERAZIONE

A oltre due anni dall’entrata in vigore del protocollo di Kyoto, le emissioni di gas ad
effetto serra da parte dell’Italia sono aumentate del 12,2%, a fronte di un obiettivo di
riduzione del 6,5% rispetto al 1990. Dai processi industriali € stato rilevato un aumento
del 15%; 1 gas per refrigerazione e aria condizionata, rappresentano il 16% delle
emissioni del settore.La necessita di un minore impatto ambientale dei processi
produttivi stimola la ricerca verso I’applicazione di fluidi frigorigeni naturali negli
impianti frigoriferi in sostituzione dei tradizionali fluidi. L'uso dei fluoroclorocarburi ¢
sempre stato sinonimo di favorevoli condizioni di sicurezza, stabilita e resa nella
frigoconservazione, ma ha anche determinato una crescita esponenziale delle loro
emissioni nell'atmosfera, contribuendo alla riduzione dell'ozono stratosferico.

Alla luce di tali considerazioni occorre intensificare gli sforzi di ricerca per la messa a
punto di impianti che impiegano fluidi frigorigeni naturali. Presso 1’Universita degli
Studi di Bari ¢ stato realizzato un prototipo di impianto frigorifero che utilizza anidride
carbonica come fluido frigorigeno, annesso ad una cella per la conservazione dei
prodotti ortofrutticoli. Tale impianto potrebbe essere utilizzato per 1’ottimizzazione
delle condizioni di funzionamento compatibili con le esigenze degli ortofrutticoli
freschi, sia per la conservazione vera e propria che la pre-refrigerazione. L’uso della
CO,, infatti, richiede lo sviluppo di compressori e impiantistica particolari poiché
operano a pressioni e temperature molto elevate, subendo forti sollecitazioni e

richiedendo particolari oli per la lubrificazione.

b) MODIFICAZIONE DELLA COMPOSIZIONE ATMOSFERICA

Tra 1 diversi fattori che influenzano I’intensita del processo respiratorio particolare
importanza assume la composizione atmosferica. La sua modificazione in modo
artificiale (atmosfera controllata, AC), con bassi livelli di ossigeno e alti livelli di CO,,
risulta determinante per il prolungamento della vita commerciale di un prodotto
ortofrutticolo fresco, ma economicamente onerosa. Meno costosa e piu semplice ¢
I’impiego dell’atmosfera modificata (AM) a prodotti gia porzionati. L’imballaggio con
film protettivi semipermeabili consente di ottenere AM sfruttando 1’attivita respiratoria

del prodotto. Attualmente, si stanno affacciando sul mercato gli “imballaggi attivi”, gli



“imballaggi intelligenti” e 1 film edibili. Nuove tecniche che possono risultare efficaci
per mantenere il frutto vitale, minimizzando la perdita e/o la degradazione di nutrienti
in postraccolta, sono rappresentate dall’ozono e dall’1-metilciclopropene (1-MCP). 11
primo rappresenta una alternativa ai disinfettanti chimici nelle operazioni di
disinfezione degli ambienti di lavorazione ed inoltre, elimina i contaminanti
atmosferici e degrada 1’etilene prodotto dagli stessi frutti. L’1-MCP, impedisce 1’azione
dell’etilene, ritardando la maturazione e la senescenza dei frutti con prolungamento
della vita postraccolta dei frutti.

Gli obiettivi specifici che possono essere conseguiti nell’ambito di questa area
tematica sono:

1. Sviluppo e messa a punto di nuovi sistemi di packaging, soprattutto per la GDO,
studiando I’effetto delle concentrazioni gassose e saggiando i film plastici piu idonei a
preservare la qualita dei prodotti ortofrutticoli freschi;

2. Individuazione di nuovi sistemi fisici non convenzionali per garantire la
sicurezza d’uso dei prodotti ortofrutticoli freschi, quali il trattamento con ozono;

3. Ottimizzazione delle condizioni di trattamento con 1-MCP, al fine di estendere
la vita commerciale di uva da tavola e ortaggi a frutto immaturo (cetriolo e zucchina).

4. Studio della qualita dei prodotti vegetali in rapporto alle innovazioni

tecnologiche post-raccolta.

¢) MEZZI DI LOTTA ALTERNATIVI A QUELLI CHIMICI

Sebbene la difesa chimica conservi una posizione di rilievo nell’ambito della
protezione postraccolta, pochissimi sono 1 principi attivi attualmente autorizzati in
Italia. Inoltre, la crescente attenzione dei consumatori verso prodotti ortofrutticoli privi
di residui di antiparassitari, le problematiche tecniche legate allo sviluppo di ceppi di
patogeni resistenti ai fungicidi e la richiesta di prodotti di elevata qualita globale, hanno
indirizzato la ricerca verso la messa a punto di sistemi di difesa alternativi a quelli
chimici. Tra questi elevato interesse ¢ rivolto verso sostanze comunemente utilizzate
come additivi nell’industria alimentare, poiché a basso rischio per la salute dell’uomo e
per ’ambiente. Fra le varie sostanze, 1’uso di sali organici ed inorganici (carbonati e
bicarbonati di sodio e di potassio, bicarbonato di ammonio, propionato e cloruro di
calcio, sorbato di potassio, ecc.), applicati tanto in postraccolta quanto in preraccolta, €

stato ampiamente sperimentato, con efficacia spesso comparabile a quella dei comuni



fungicidi. Anche I’etanolo, ha fornito interessanti risultati in termini di mantenimento
delle qualita organolettiche e di controllo dei marciumi botritici. L’uso del calore su
frutta ¢ recentemente tornato all’attenzione di ricercatori e studiosi perché non lascia
residui, ¢ ben tollerato e pud prevenire 1’insorgenza sia dei marciumi di origine biotica
sia le alterazioni fisiologiche. Fra i mezzi fisici, ¢ da annoverare anche 1’uso di luce
ultravioletta a corta lunghezza d’onda (UV-c) che ha la capacita di ridurre 1’insorgenza
di marciumi agendo direttamente sul patogeno (germicida) ed aumentando la resistenza
dell’ospite stimolando la produzione di fitoalessine. L’utilizzazione di sostanze naturali
con attivita antimicrobica ¢ considerata una promettente strategia di lotta. Tra le diverse
sostanze, gli estratti, i composti volatili (benzaldeide, acido metilsalicilico, acido
etilbenzoico), gli jasmonati, gli olii essenziali, i glucosinolati e i composti fenolici, di
origine vegetale, e il chitosano, di origine animale, sono quelle maggiormente studiate.
L’uso dei microrganismi antagonisti rappresenta una ulteriore alternativa agli
anticrittogamici di sintesi. Numerosi lieviti, funghi lievitiformi, funghi filamentosi e
batteri, sono stati utilizzati con successo nella lotta biologica contro malattie
postraccolta. La loro attivita ¢ per lo piu basata sulla competizione per spazio e
nutrienti, induzione di resistenza e, in via molto limitata, su iperparassitismo e
produzione di sostanze antibiotiche. I promettenti risultati ottenuti con la lotta biologica
in condizioni sperimentali non hanno, tuttavia, avuto un grosso riscontro pratico poiche
solo pochi prodotti commerciali sono attualmente disponibili e la loro efficacia ¢ spesso
stata messa in discussione.

Il livello di protezione che puo essere ottenuto con I’impiego di mezzi alternativi,
tuttavia, ¢ spesso inferiore rispetto a quello dei fungicidi di sintesi. La parziale attivita ¢
per buona parte da ascrivere al fatto che tali mezzi, non essendo dotati di attivita
sistemica, non sono in grado di bloccare infezioni gia in atto (infezioni latenti, infezioni
incipienti). Significativi miglioramenti dell’efficacia possono essere conseguiti con
opportune strategie di applicazione e con I’uso combinato o alternato di due o pitt mezzi
di lotta. Pertanto gli obiettivi della ricerca nel breve e medio termine possono essere
schematizzati come segue: 1) sviluppo e applicazione di mezzi fisici di lotta (calore,
luce ultravioletta, ecc.) mediante I’identificazione delle dosi, della durata del
trattamento e delle condizioni ambientali necessarie ciascuna specie ortofrutticola; 2)
sviluppo di nuove strategie di lotta (combinazione di una o piu applicazioni in campo e

in postraccolta) con mezzi alternativi (sali organici ed inorganici, antagonisti microbici,



sostanze naturali ecc.), da soli o in combinazione tra loro, al fine di incrementarne
efficacia ed affidabilita; 3) studio della qualita dei prodotti vegetali in rapporto ai
trattamenti effettuati. 1 risultati della ricerca potranno conferire al comparto
ortofrutticolo pugliese una posizione di supremazia a livello nazionale ed
internazionale, fornendo strumenti di lotta in linea con le esigenze di un’agricoltura
moderna, rispettosa dell’ambiente, della salute dei consumatori e degli operatori

agricoli.

iii) | PRODOTTI DI IV GAMMA

Con il termine “IV gamma” vengono indicate preparazioni di prodotti ortofrutticoli
freschi, mondati delle parti non utilizzabili, tagliati, lavati, asciugati, confezionati in
buste o vaschette sigillate e venduti in banco refrigerato. Questi prodotti, che hanno un
elevato valore aggiunto rispetto all’ortofrutticolo di partenza, forniscono le prerogative
dei corrispondenti 'freschi', consentono un notevole risparmio di tempo per la loro
utilizzazione e aumentano le occasioni di consumo di cibi 'salutari', dotati di elevate
caratteristiche qualitative, sensoriali e nutrizionali.

Le aziende che trasformano IV gamma in Italia sono una quarantina, per due terzi
localizzate in Lombardia. 11 Sud ¢ marginale in quanto dispone di poche imprese, al
contrario fornisce una quota elevata di vegetali da trasformare, provenienti soprattutto
dalla Puglia. La IV gamma interessa prevalentemente la GDO, dalla quale ¢ vista con
favore perché consente una migliore gestione di scaffale, 1’uso di marchi propri e
riduzioni di costi.

I prodotti della IV gamma sono caratterizzati da una estrema deperibilita e
suscettibilitd a microrganismi degradativi e la possibilita di veicolare microrganismi
patogeni per 'uomo. Gli aspetti che richiedono ancora un forte sforzo innovativo
riguardano la sanitizzazione dell’acqua di lavaggio, le linee di selezione e cernita, il
taglio dei prodotti e i trattamenti per ridurre I’imbrunimento successivo al taglio e per
contenere i fenomeni di senescenza. Infine, un’area di ricerca in forte sviluppo ¢ quella
del packaging in atmosfera modificata (AM).

Nell’ambito delle diverse esigenze in termini di ricerca e sviluppo sopra descritte, si

delineano alcune ipotesi di attivita sperimentali, per le quali il ritorno in termini di



applicazioni industriali risulterebbero della massima utilita nell’ambito del sistema
produttivo ortofrutticolo Regionale:

a) Nuovi prodotti di IV gamma: sviluppo di prodotti di quarta gamma innovativi, a
partire da specie ortofrutticole diverse: portulaca, cipolla di Zapponeta, cima di rapa,
cicoria catalogna, finocchio selvatico, borragine, carosello e barattiere, lambascione,
fava fresca, mandorla fresca, sperimentando soluzioni tecnologiche gia in uso per altre
tipologie di prodotto quali “insalate” e frutta in pezzi e individuando, per ogni specie,
la/le cultivar da sottoporre poi al processo di trasformazione
b) Conservazione in atmosfere modificate non convenzionali con uso di Argo, NO,, e
alto O,: valutazione dell’applicabilita di atmosfere modificate non convenzionali
(basso O, e alta CO;) ed innovative (argo, NO; e alto O), al fine di estendere la vita
commerciale dei prodotti di IV gamma, riducendo nel contempo i rischi di anaerobiosi
all’interno delle confezioni.

¢) Trattamento con luce UV-c come tecnologia innovativa per il miglioramento della
qualita dei prodotti di IV gamma: studio delle condizioni ottimali di applicazione degli
UV-c per migliorare la qualita dei prodotti di quarta gamma al fine di prolungarne la
shelf-life e di incrementarne il valore nutrizionale.

d) Pre-trattamenti termici: messa a punto delle condizioni ottimali di pre-trattamento
termico al fine di prolungare la shelf-life e di garantirne il mantenimento della qualita

dei prodotti di IV gamma.

iv) LA LOGISTICA NELLA FILIERA DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Oggi la logistica ¢ materia in costante ridefinizione. Nel comparto agroalimentare, il
binomio globalizzazione/customer satisfaction si esplica in una ridefinizione dei
“gusti” della clientela (che potremmo, non a caso, definire “globali”’) che determina
consumi di prodotti non locali e/o “fuori stagione”. Cio, a sua volta, determina una
crescita della competizione internazionale che va inquadrata e considerata in un ambito
piu ampio della competizione tra singole imprese, considerando, invece, la
competizione tra bacini produttivi in un’ottica di filiera (o supply chain).

L’impatto dei costi logistici ammonta a circa il 30% del totale del sistema
agroalimentare. Il solo costo del trasporto (routing problem), che per oltre il 90% dei

casi avviene su gomma (e questo ¢ certamente un limite, visto che non viene
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assolutamente sfruttata la flessibilita che deriverebbe dall’intermodalita), rappresenta
circa il 70% del costo logistico. Il restante 30%, invece, riguarda i costi di
magazzinaggio, condizionamento, confezionamento e picking (preparazione
dell'ordine), ossia ad operazioni di loading (stoccaggio e caricamento della merce nella
fase pre-distribuzione). Tutti servizi chiave per uno sviluppo del settore
agroalimentare, sui quali esistono in Italia enormi margini di miglioramento sia in
termini di efficienza (riduzione dei costi), sia di efficacia (razionalizzazione dei
processi).

Da un punto di vista strettamente logistico, le complessita maggiori per la gestione
della distribuzione risiedono nella gestione delle consegne a punto vendita. Tra i
principali ostacoli si rileva una bassa percentuale di carichi completi (errori di
pianificazione del loading), e le oggettive difficolta nell’ottimizzare i percorsi di
consegna (routing) che determinano costi di trasporto piu elevati.

Scarso in Italia anche il ricorso all'intermodalita, sia marittima che ferroviaria. La
dotazione informatica delle imprese non appare inoltre soddisfacente ed ¢ ancora
troppo scarsa la presenza di societa di servizi integrati per la logistica partecipati dalla
parte agricola, in grado ottimizzare la struttura dei costi e di trattare volumi
significativi di merce.

Inoltre, la logistica riveste un ruolo chiave in termini di garanzia qualitativa dei
prodotti: la corretta gestione della catena del freddo, lo sviluppo di piattaforme
logistiche, il monitoraggio continuo della qualita e della rintracciabilita, la diffusione
delle nuove tecnologie dell’informazione sono tutti elementi decisivi per le filiere
nazionali piu esposte alla concorrenza internazionale. L’attenzione si sposta quindi sul
concetto di “servizio” e la ricerca di efficienza lungo i canali di commercializzazione e
distribuzione ¢ condizione necessaria per il rafforzamento del vantaggio competitivo
del sistema agroalimentare italiano.

Nell’era dell’informatizzazione, occorre considerare la logistica come una leva
strategica per la crescita del sistema agroalimentare e, di conseguenza, favorire lo
sviluppo di provider logistici integrati che, attraverso la gestione dell’informazione,
siano tra gli attori fondanti della filiera, dove la concorrenza diverra sempre piu tra “e-
supply chain” alimentare, piuttosto che tra le singole imprese. Una gestione efficiente
infatti non pud non considerare che la distribuzione, oggi, in larga parte avviene

attraverso un canale eccessivamente “lungo”, che prevede la presenza di diversi attori
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non integrati. Questo fattore erode enormemente il margine di profitto e puo portare a
inefficienze e inefficace in termini di servizio.

v) COMPETITIVITA® DELL’ORTOFRUTTA FRESCA PUGLIESE:
ASPETTI ORGANIZZATIVI E DI MERCATO

Nell’Unione Europea il comparto ortofrutticolo ha mediamente un peso di poco
inferiore al 17% sulla produzione agricola totale, ma tra 1 diversi paesi ci sono
differenze molto significative. In termini quantitativi 1’Italia ¢ il principale paese
produttore, con circa 16 milioni di tonnellate nel periodo 2003-2005.

Gli acquisti di prodotti ortofrutticoli sono realizzati prevalentemente attraverso gli
esercizi della Grande Distribuzione Organizzata (GDO) che detiene una quota variabile
tra il 70% e il 90% del volume complessivamente venduto al dettaglio nei paesi del
Centro e Nord Europa, mentre nei paesi del Sud Europa tale quota ¢ significativamente
piu limitata ma in forte crescita negli ultimi anni. Tale concentrazione rappresenta
indubbiamente uno dei principali problemi per gli operatori agricoli del settore in
quanto il potere di mercato risulta chiaramente sbilanciato a favore degli acquirenti.
Inoltre, le catene della GDO esercitano il loro gia elevato potere contrattuale anche
mediante I’adozione, di fatto unilaterale, di disciplinari di produzione e di schemi di
certificazione, quali ad esempio Eurep-Gap, International Food Standard (IFS) e
British Retail Consortium (BRC), che tra I’altro tendono a rendere piu difficile, per 1
produttori, il passaggio tra un acquirente e 1’altro, diventando cosi elemento di rigidita
ulteriormente penalizzante per la parte agricola. Infatti, mentre 1’adozione di uno
standard comune a tutte le catene e a tutti 1 paesi europei, come nel caso del biologico,
favorirebbe la commercializzazione e gli scambi, il riferimento a disciplinari differenti
da parte dei diversi acquirenti, in particolare le diverse catene della GDO, impedisce ai
produttori di cambiare acquirente una volta concluso il processo produttivo nel rispetto
di uno specifico disciplinare. Cio determina sia confusione che aumento dei costi per i
produttori agricoli, oltre all’impossibilita di realizzare adeguate strategie promozionali
presso i consumatori.

Altro rilevante aspetto ¢ quello dell’andamento dei consumi medi pro capite nei
paesi UE: infatti, tranne che per Grecia (580 g/giorno) e Italia (417 g/giorno), il livello
medio giornaliero per tutti gli altri paesi UE si colloca al di sotto della soglia di 400
g/giorno indicata dalla FAO e dall’Organizzazione Mondiale della Sanita

(OMS/WHO) come livello raccomandato.
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E’ importante sottolineare, inoltre, che i prodotti ortofrutticoli, in termini di
contributo all’occupazione agricola, svolgono un ruolo ancor pitu importante rispetto a
quello in termini di valore della produzione o di quota del valore aggiunto: ¢, infatti, il
comparto che impiega di gran lunga la maggiore quantita di lavoro, sia indipendente
che dipendente, dell’intero settore agricolo. In particolare, considerando anche
I’indotto in termini di attivita di lavorazione, preparazione o trasformazione di questi
prodotti, il comparto ortofrutticolo occupa gran parte del lavoro stagionale che
rappresenta, per molte aree rurali, specie nel Sud Europa, un’importante integrazione
per i redditi di un elevato numero di famiglie.

Il presente documento, dopo una breve descrizione del comparto dell’ortofrutta
fresca a livello nazionale, focalizza 1’attenzione su alcune attivita volte ad approfondire
la conoscenza del comparto a livello regionale e, soprattutto, su azioni finalizzate a
realizzare un profondo cambiamento del sistema produttivo non piu adeguato alle
mutate condizioni del mercato.

Infatti, le difficolta che il comparto ortofrutticolo pugliese affronta in maniera
continuativa negli ultimi anni, denota un carattere ormai strutturale per cui, per
superare questa situazione, ¢ necessario un profondo cambiamento che deve investire
prima di tutto 1’organizzazione della produzione.

Le azioni proposte hanno 1’obiettivo di conseguire effettivi miglioramenti per quanto
riguarda:

organizzazione dell’offerta

distribuzione del valore fra i soggetti della filiera

efficienza nella filiera

competitivita delle produzioni

livello delle competenze professionali

livello tecnologico

raccordo fra istituzioni e imprese a livello regionale

efficienza ed efficacia nell’utilizzo delle risorse finanziarie
raccordo con iniziative intersettoriali fra cui turismo e agriturismo
comunicazione e valorizzazione del sistema territoriale pugliese
creazione di modelli di sviluppo del sistema-territorio applicabili anche ad altre
filiere ed ad altri contesti operativi regionali.
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PROPOSTE OPERATIVE ELABORATE DAL GRUPPO DI LAVORO AD HOC

2. PREMESSA

In questi ultimi decenni ’agricoltura ha subito profondi cambiamenti per adeguarsi
alla rapida evoluzione delle economie e dei mercati e alle mutate esigenze del
consumatore. Tutte le merci, compresi i prodotti vegetali, possono essere esportate e
servire grandi aree del mondo. E’ oramai comune trovare nei mercati, anche rionali,
prodotti vegetali provenienti da continenti diversi e fuori stagione. Inoltre, la
concentrazione di specifiche produzioni in particolari aree, determina fenomeni di
sovrapproduzione e, conseguentemente, aumenta la necessita di doverli conservare per
poi esitarli in momenti piu propizi. Tutto cid ¢ possibile grazie allo sviluppo di
tecnologie postraccolta che permettono di differire nel tempo e nello spazio le
produzioni. Nella fase postraccolta, 1 prodotti ortofrutticoli freschi, altamente ricchi in
acqua e nutrienti, possono andare incontro a modificazioni fisiologiche e ad alterazioni
causate da microrganismi patogeni. Allo stato attuale, le perdite in postraccolta, vanno
da un minimo del 10-15%, nei paesi a tecnologia avanzata, ad oltre il 50% nei paesi con
tecnologia poco evoluta. Gli scarti causati da deterioramenti qualitativi, danni
meccanici, senescenza ¢ marciumi dei frutti, costituiscono un grave danno economico,
perche si verificano quando il prodotto ha raggiunto il massimo valore aggiunto per il
concorso dei costi di produzione, conservazione, confezionamento, trasporto e
distribuzione. L'aumento di valore subito dal prodotto, passando dal campo al
consumatore finale, puo risultare di 2-3 volte; ad esso, nel caso di inidoneita alla
vendita, deve essere aggiunto l'onere per il ritiro della merce e per la eventuale
rilavorazione o smaltimento.

Come noto, 1 prodotti vegetali freschi forniscono nutrienti essenziali e costituiscono
una delle maggiori fonti di sostanze (carboidrati, antiossidanti, sostanze
anticancerogene, ecc.) importanti per il benessere e la salute dell’'uomo. Consapevole di
questi vantaggi, il consumatore preferisce sempre piu prodotti freschi, rispetto a quelli
sottoposti a trasformazione, esenti da malattie, da residui di fitofarmaci e da
contaminanti nocivi (es. micotossine). In definitiva, lo scopo di una conservazione
appropriata dei prodotti vegetali gia raccolti ¢, quindi, quello di farli giungere alla loro
destinazione finale senza alterazioni di sorta, salubri e sicuri per la salute del

consumatore.
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Nel corso degli ultimi anni sono state svolte numerose ed efficaci attivita
sperimentali, rivolte soprattutto alla gestione di singole fasi del postraccolta. Tuttavia, al
momento mancano a livello regionale attivita di ricerca che tengano conto delle varie
fasi nel loro complesso e che possano permettere opportune integrazioni di filiera, al
fine di raggiungere 1’obiettivo finale: qualita e valorizzazione globale dei prodotti
ortofrutticoli freschi.

In tale contesto si inserisce 1’attivita del gruppo di lavoro sulla tematica “Postraccolta
degli ortofrutticoli freschi”, la quale ¢ riassunta in una fase preparatoria attraverso
I’elaborazione del presente documento. Questo documento compendia le competenze
acquisite da ricercatori ed addetti del settore volte ad implementare il supporto
scientifico e tecnico alla fase postraccolta. E’ necessario, pertanto, un coordinamento
delle attivita e delle iniziative mirate alla proposizione di azioni programmate a livello
locale, regionale e/o nazionale. Proporre obiettivi per il miglioramento del comparto
nell’ambito dell’intera filiera, costituisce la base per predisporre interventi di ampio
respiro e valutarne a posteriori I’impatto.

L’Universita puo e deve esercitare un ruolo attivo non solo per la formazione, la
produzione di ricerca e di conoscenze scientifiche, ma anche per il trasferimento
tecnologico. L’Universita, affiancata dagli operatori del settore postraccolta degli
ortofrutticoli freschi e con la condivisione delle autoritda politiche locali, deve
rappresentare in misura crescente il cardine attorno al quale far ruotare tutti gli
interventi programmatici, facendo leva sulla conoscenza e sulla informazione come
strumenti unificanti.

Il gruppo di lavoro ha individuato cinque tematiche strategiche per gli ortofrutticoli
freschi: 1) qualita e conservabilita; 2) tecnologie postraccolta per la valorizzazione; 3)
prodotti di IV gamma; 4) logistica nella filiera; 5) commercializzazione e marketing.
L’ approfondimento delle suddette tematiche fornisce uno strumento di riflessione per
gli organismi coinvolti ed in particolare per quelli che devono predisporre interventi
programmatici nuovi o gia esistenti a livello regionale, nazionale ed europeo.

Si spera che a uno scenario cosi ricco di “offerta” di ricerca e sperimentazione da
parte del mondo della ricerca, corrisponda, da parte delle aziende che operano nel
settore del postraccolta dei prodotti ortofrutticoli freschi, una notevole “domanda” di

nuove strategie per una gestione ottimale del prodotto che giunge al consumatore. Lo
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scopo finale ¢ quello di ampliare gli spazi di commercializzazione in relazione ai vincoli

imposti dalla globalizzazione dei mercati.
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3. QUALITA’ E CONSERVABILITA’ ALLA RACCOLTA DI SPECIE ORTIVE

E FRUTTICOLE

3.1 SPECIE ORTIVE PUGLIESI PER IL MERCATO FRESCO E LA IV GAMMA

Per il 2006 la Puglia, con circa 98.000 ha (circa il 22% del totale nazionale) destinati a

colture ortive in pien’aria, ¢ al primo posto, seguita da Sicilia (75.000 ha) ed Emilia

Romagna (48.000 ha).

Le specie prime in graduatoria sono il pomodoro da industria (25.760 ha), carciofo
(16.720), finocchio (5660), lattuga (4670), cima di rapa (4612), patata primaticcia (4480),
scarola e indivia (3170) (Tab. 1).

Tab. 1 Superficie (ha) destinata a colture

2006 (Fonte: ISTAT).

ortive in Puglia e nelle province nel

SPECIE Puglia |Foggia Brindisi | Bari Taranto Lecce
Pomodoro da industria 25.760 |20.000 3.500 1.000 610 650
Carciofo 16.720 |8.200 6.820 1.200 360 140
Cavolfiore e C. broccolo 7.795 5.300 240 360 1.320 145
Finocchio 5.660 2.200 620 955 1.550 335
Lattuga 4.670 1.200 400 2.200 720 150
Cima di rapa 4.612 2.550 510 780 750 72
Patata primaticcia 4.408 400 - 1.623 285 2.100
Indivia 3.170 1.000 120 1.700 320 30
Cocomero 2.750 400 730 100 970 550
Radicchio e cicoria 2.380 500 - 1.500 180 200
Sedano 2.192 600 700 785 90 17
Melone 2.210 750 160 50 1.000 250
Pomodoro da mensa 2.050 250 530 900 160 210
Peperone 1.900 900 450 170 120 260
Melanzana 1.748 800 300 158 320 170
Zucchina 1.584 600 350 194 140 300
Cavolo cappuccio 1.202 700 120 251 60 71
Pisello 1.480 100 250 1.000 - 130
Cipolla 1.197 600 120 387 - 90
Rapa 1.155 - 60 920 70 100
Carota 1.086 500 100 251 220 15
Fava 1.075 60 350 200 410 55
Asparago 1.020 1.000 - - 20 -
Cavolo verza 963 600 60 147 55 71
Spinacio 835 650 10 10 120 45
Fagiolino 758 120 220 178 80 160
Bietola da costa 549 - 350 95 40 64
Prezzemolo 445 290 110 - 30 15
Cetriolo 370 200 160 10 - -
Aglio 250 120 10 - 75 45
Cavolo di Bruxelles 137 137 - - - -
Fragola 100 - 5 10 77 8
Batata 50 - - - - 50
Ravanello 37 - 30 2 - 5
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Porro

TOTALE

Bietola da orto

25
10
97.758

50.140

17.525

15.838

10
9.877

25

4.378

Nel confronto con le regioni, per le 28 specie ortive considerate la Puglia si classifica al

primo posto per il 57% dei casi e precisamente per la bietola da costa, carciofo, cavolfiore

e cavolo broccolo, cavolo cappuccio, cavolo di Bruxelles, cavolo verza, cetriolo da mensa,

cima di rapa, cocomero, finocchio, indivia e scarola, lattuga, pomodoro da industria,

prezzemolo, rapa e sedano. Occupa la seconda posizione per asparago, cicoria, melone,

patata primaticcia, peperone e zucchina, mentre si situa al terzo posto per batata,

melanzana, pisello, pomodoro per il consumo fresco, ravanello e spinacio (Tab. 2).

Tab. 2 Superficie (ha) destinata alle specie ortive in pien’aria in Italia e nelle prime

tre regioni nel 2006 (Fonte: ISTAT).

Graduatoria regionale

SPECIE Italia Prima Seconda Terza

Asparago 5.210 | Veneto 1.526 | Puglia 1.021 | Emilia Rom. 917
Batata 1.417 Sicilia 945 | Veneto 314 | Puglia 50
Bietola da costa 2.851 Puglia 549 | Lazio 368 | Abruzzo 351
Cima di rapa 9.656 | Puglia 4.612 | Campania 2.468 | Lazio 633
Cavolfiore e C. broccolo 23.023 Puglia 7.795 | Campania 2.736 | Marche 1.950
Carciofo 50.383 Puglia 16.720 | Sicilia 14.980 | Sardegna 12.977
Cavolo cappuccio 4449 | Puglia 1.202 | Veneto 708 | Lazio 276
Cavolo verza 5.221 Puglia 963 | Veneto 792 | Marche 677
Cavolo di Bruxelles 477 | Puglia 137 | Veneto 104 | Campania 80
Cetriolo da mensa 1.227 | Puglia 370 | Veneto 173 | Sardegna 154
Cocomero 11.438 Puglia 2.750 | Lazio 1.430 | Lombardia 1.182
Finocchio 23.543 Puglia 5.660 | Calabria 4.365 | Campania 4.064
Cicoria 16.390 | Veneto 9.407 | Puglia 2.380 | Abruzzo 1.360
Indivia e scarola 11.045 Puglia 3.170 | Marche 1.596 | Abruzzo 1.565
Lattuga 17.767 | Puglia 4.670 | Sicilia 2.001 | Campania 1.817
Melanzana 10.192 | Sicilia 2.286 | Campania 1.818 | Puglia 1.748
Melone 24.649 | Sicilia 11.093 | Puglia 2.210 | Emilia Rom. 1.455
Patata primaticcia 18.460 Sicilia 9.335 | Puglia 4.408 | Campania 1.921
Peperone 10.747 Sicilia 1.974 | Puglia 1.900 | Campania 1.149
Pisello 12.567 | Emilia Rom. 4.120 | Sicilia 1.663 | Puglia 1.480
Pomodoro da mensa 23.740 Sicilia 7.413 | Calabria 6.099 | Puglia 2.050
Pomodoro da industria 90.823 Puglia 25.760 | Emilia Rom. 23.490 | Sicilia 11.280
Prezzemolo 998 Puglia 445 | Sicilia 314 | Marche 71
Rapa 2.513 | Puglia 1.155 | Lazio 493 | Basilicata 260
Ravanello 782 | Sicilia 315 | Lazio 194 | Puglia 37
Sedano 3.842 | Puglia 2.192 | Sardegna 566 | Emilia Rom. 118
Spinacio 6.828 Marche 1.249 | Toscana 1.106 | Puglia 835
Zucchina 13.589 Sicilia 2.853 | Puglia 1.584 | Lazio 1.315
Totale ortaggi 450.726 | Puglia 97.758 | Sicilia 75.454 | Emilia Rom. 48.491

Nei confronti dell’Italia, il contributo percentuale per la superficie destinata alle specie

ortive in Puglia, per la maggioranza varia dal 10 al 30 %, mentre per carciofo, cavolfiore e
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cavolo broccolo ¢ del 34%, per cima di rapa e prezzemolo il 46%, per il sedano giunge al
57% (Tab. 3).

Tab. 3 Contributo percentuale al totale nazionale della Puglia per la superficie
destinata a specie ortive in pien’aria nel 2006.

Percentuale Specie ortive

10-20 Asparago, cavolo verza, cicoria, spinacio, melanzana, peperone,

zucchina, fava fresca, pisello, bietola da costa

21-30 Patata primaticcia, cavolo cappuccio, cavolo di Bruxelles,

finocchio, indivia, lattuga, cetriolo, cocomero, pomodoro da

industria
31-40 Carciofo, cavolfiore e cavolo broccolo
41-50 Cima di rapa, prezzemolo, rapa
50-60 Sedano

Rispetto al decennio scorso la superficie si ¢ ridotta di circa 13.000 ha, con particolare
riferimento alla notevole riduzione per il pomodoro da industria (-10.000 ha), patata
primaticcia (-4000), lattuga (-1000), cicoria (-1000), mentre ¢ aumentata per cavolfiore e
cavolo broccolo (+4000 ha).

Tra le province pugliesi, Foggia ¢ in prima posizione con 50.140 ha, seguita da Brindisi
(17.525) e Bari (15888). La graduatoria provinciale per le diverse specie ortive mette in
luce che Lecce ¢ al primo posto per la patata primaticcia, batata e bietola da orto, Brindisi
per bietola da costa, fagiolino e ravanello, Taranto per cocomero, fava da mensa, fragola e
porro, Bari per cicoria, indivia, lattuga, pisello, pomodoro da mensa e sedano, mentre
Foggia si caratterizza per ben 18 specie quali aglio, asparago, carciofo, carota, cavolfiore e
cavolo broccolo, cavolo cappuccio e verza, cavolo di Bruxelles, cetriolo, cima di rapa,
cipolla, finocchio, melanzana, peperone, pomodoro da industria, prezzemolo, spinacio e
zucchina. Il carosello e il barattiere non vengono censiti dall’Istat (Tab. 1).

Per la coltivazione in serra la Puglia ha un ruolo molto marginale. Infatti, rispetto alla
Sicilia, dove in media vengono coltivati 8800 ha, in Puglia, pur con ’aumento registrato
negli ultimi anni, nel 2006 sono stati rilevati appena 349 ha, destinati soprattutto al
pomodoro (142 ha, di cui 85 in provincia di Lecce), zucchina (41 ha di cui 26 in provincia

di Lecce), cetriolo (38 ha specialmente in provincia di Foggia e Bari) e fagiolino (26 ha di
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cui 15 in provincia di Bari). Inoltre si stima che il carosello nelle diverse

provincia di Lecce occupa una superficie variabile da 20 a 30 ha (Tab. 4).

Tab. 4 Superficie (ha) destinata alle specie ortive in serra in
Puglia e nelle province nel 2006 (Fonte: ISTAT)

tipologie in

Specie Puglia LE FG BA BR
Pomodoro 142,0 85,0 30,0 15,0 12,0
Zucchina 40,5 25,5 3,0 12,0
Cetriolo 38,0 20,0 15,0 3,0
Fagiolino 26,0 7,5 1,5 15,0 2,0
Cipolla 16,5 8,5 5,0 3,0
Peperone 16,0 12,0 4,0
Melone 14,0 11,0 3,0
Basilico 11,5 1,5 3,0
Cocomero 10,0 10,0
Fragola 6,0 3,0 3,0
Lattuga 4,5 4,5
Sedano 3,5 3,5
Prezzemolo 2,5 2,5
Altre 10,0
Totale 348,9 164,5 67,5 65,0 52,0

I consumi di ortaggi nei Paesi europei del Mediterraneo hanno raggiunto livelli elevati e
per cui ¢ difficile ipotizzare significativi incrementi.

L’innovazione di prodotto pud essere considerata utile per alleggerire I’offerta degli
ortaggi tradizionali, per venire incontro alla richiesta di nuove specie proveniente dai
consumatori del Nord Europa che spesso le utilizzano piu per guarnire i piatti, che per il
loro valore nutrizionale (vedi aneto). Una ulteriore spinta alla diversificazione ¢ legata al
flusso di turisti stranieri, ai nostri connazionali residenti all’estero e nel Nord Italia e al loro
ritorno per le ferie estive, alla sempre crescente presenza di lavoratori stranieri in Italia. Per
soddisfare la diversificata richiesta di specie ortive, attualmente spesso si fa ricorso
all’importazione. Sotto il profilo agronomico le innovazioni potrebbero efficacemente
valorizzare gli apprestamenti protetti e la coltivazione senza suolo con particolare
riferimento a sistemi innovativi semplificati come i1 pannelli galleggianti per I’allevamento
di specie da foglia. Alle esigenze di innovazione si puo offrire una risposta attraverso:

A. Coltivazione di specie della flora spontanea. Il loro potenziale ai fini
dell’innovazione produttiva ¢ stato messo in luce da indagini condotte dall’Autore dalle
quali emerge che in Italia e in Puglia esistono rispettivamente circa 800 e 500 specie

spontanee eduli. Alcune sono state gia sottoposte con successo alla coltivazione per essere
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destinate al consumo fresco e alla IV gamma. Costituiscono una fonte inesauribile di nuove
specie ortive alle quali si fa riferimento per la loro rusticita, a motivi gastronomici per i
loro sapori, profumi; inoltre perché possono offrire agli operatori del settore suggerimenti
per proporre antiche e nuove ricette, per il valore nutritivo e terapeutico in quanto molte di
esse sono ricche di nutrienti, sostanze antiossidanti, antibatteriche, ecc. Le specie future
candidate potrebbero essere coltivate in pien’aria, in serra sia su terreno che senza suolo. Si
citano alcune (quelle in grassetto sono di interesse per prodotti di IV gamma): aneto,
critmo, finocchio selvatico, sedano d’acqua, cicoria selvatica, crisantemo giallo ¢
campestre, radicchiella capillare e di Terrasanta, aspraggine, radicchio selvatico,
costolina, dente di leone, grattalingua, cardogna macchiata, grespino comune ¢ spinoso,
cardo mariano, borragine, borsapastore, ruchetta selvatica e dei muri, ravanello
selvatico, senape bianca ¢ selvatica, silene rigonfia, bietola comune, farinello buon
Enrico, salicornia europea, salsola, ombelico di venere, falsa ortica, menta campestre,
porraccio, cipolla d’inverno, aglio napoletano, asparago selvatico, asfodelo giallo,
lambascione, latte di gallina, orobanche (parassita soprattutto della fava), papavero,
portulaca, fragolina, gallinella, viola mammola, ortica.

B. Reintroduzione e valorizzazione di specie e popolazioni locali. Molte di esse
erano coltivate in passato, ma ora sono relegate in piccole aziende con consumo locale. La
Puglia in cui l'orto vanta tradizioni antiche e consolidate, ne ¢ molto ricca. La
riconsiderazione di tale germoplasma potrebbe trovare una efficace spinta in relazione alla
richiesta sempre piu ampia di ortaggi consumati in passato, la cui immagine ¢ spesso
associata a quella di alimenti tradizionali, genuini, gustosi, sani ¢ con elevato valore
dietetico. Tali specie potrebbero presentare interesse anche per la coltivazione in serra
dove ¢ possibile realizzare condizioni pedoclimatiche capaci di garantire la redditivita non
conseguibile in pien’aria. Le ricerche potrebbero interessare le numerose popolazioni locali
di melone d’inverno, carosello, barattiere, scopatizzo, cima di rapa, cavolo broccolo, cavoli
da foglia, cicoria da steli teneri e da foglia, cipolla, carota, pomodoro, carciofo, lattuga
romanella, fagiolino dall’occhio, fava e pisello da consumo fresco.

C. Specie coltivate in altri contesti geografici. Oggi gli areali di coltivazione di
molte specie ortive non sempre coincidono con quelli di origine delle stesse. Cio
nell’ultimo secolo si ¢ accentuato per i rapidi mezzi di trasporto, gli scambi commerciali, la
collaborazione tra ricercatori di diversi Paesi che ha favorito lo scambio di germoplasma.

\

L’interesse nei confronti di specie genericamente indicate come “esotiche” ¢ legato
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soprattutto alla sempre piu massiccia presenza nel nostro Paese di immigrati provenienti
dall’Asia e dall’Africa che hanno articolate esigenze culinarie. A tale proposito, tra le
specie che potrebbero essere prese in considerazione per la loro coltivazione in Puglia (sia
in pien’aria che in ambiente protetto), si possono menzionare a solo titolo di esempio:
Abelmoschus esculentus (L.) Moench, Allium fistulosum L., Amaranthus retroflexus L.,
Basella alba L., Benincasa hispida (Tunb. Ex Murray) Cogn., B. chinensis L., B.
pekinensis Lour. Rupr.,, B. rapa var. pekinensis (Lour.) Rupr., Cucumis melo L. var.
flexuosus Naud., Ipomoea acquatica Forssk., Lagenaria siceraria (Molina) Standley,
Momordica charantia L., Nasturtium officinale B. Br. subsp. officinale, Sechium edule
(Jacq.) Swartz., Solanum aethiopicum L., Solanum gilo Raddi, Vigna angularis (Will)
Ohwi & Ohashi, V. radiata (L.) R. Wilczek, V. unguiculata (L.) Walp. subsp.
sesquipedalis (L.) Verdc.

D. Fiori commestibili e germogli provenienti da seme

L’impiego di fiori commestibili ¢ in continuo aumento come ingredienti di insalate,
antipasti, secondi, contorni, dolci, liquori, confetture e come elementi decorativi di diverse
pietanze. Le specie candidate a tali impieghi provengono da piante spontanee e coltivate.
Tra le spontanee, si possono citare I’acetosella, aglio napoletano e orsino, asfodelo giallo,
bocca di leone, borragine, camomilla romana, calendula, campanula, cappero, malva
minore, moscata e selvatica, malvone roseo, nasturzio, papavero, pratolina, primula,
ruchetta, rucola, salvia domestica e comune, tarassaco, viola mammola. Tra le specie
coltivate si annovera il cavolfiore, cavolo broccolo, cerfoglio, fagiolo di Spagna, ocra,
pisello, ravanello, topinambur, zucchina. L’uso di germogli provenienti da seme ¢ molto
antico, ma la produzione a livello commerciale in Italia ¢ piuttosto recente; il consumo ¢ in
ascesa per I’elevato valore nutritivo e il basso valore calorico. Generalmente vengono
consumati crudi e vengono ricercati per i peculiari sapori come per il cavolo broccolo,
cipolla e senape, altri perché ricchi di vitamina A (cipolla e ravanello) di acido ascorbico
(cipolla, erba medica, fagiolo mungo, ravanello, soia) di calcio (crescione e ravanello) ecc.
Oltre alle specie citate si potrebbero prendere in considerazione, fagiolino dall’occhio,
finocchio, melone, porro, rucola, spinacio, trigonella e zucca. Tra le specie spontanee si
potrebbero sperimentare: 1’amaranto, farinello, crescione d’acqua e crescione comune,

portulaca, ravanello selvatico, trifoglio incarnato e veccia dolce.
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E. Ortaggi miniature o miniortaggi. Vengono prodotti mediante I’elevata densita di
semina o anticipando 1’epoca di raccolta, oppure con I’impiego di cultivar appositamente
costituite o selezionate tra il germoplasma esistente.

La produzione di tali ortaggi ¢ in continuo aumento, perché soddisfa a) il mercato
amatoriale; b) il settore della ristorazione, sempre attento alle novita vegetali, che li usa per
la preparazione di speciali pietanze o piu spesso per la guarnizione di piatti; c) le esigenze
delle famiglie sempre meno numerose e soprattutto dei “single”. Ad esempio, attualmente
il consumo di pomodoro ciliegia ¢ superiore a quello con bacche di dimensione normali. E’
disponibile una vasta gamma, ma per alcuni di essi sarebbe auspicabile rivolgere una
attenzione da parte dei ricercatori per offrire agli operatori pugliesi gli opportuni
suggerimenti per le appropriate tecniche colturali, la produzione, la qualita e la
convenienza economica. Di seguito si riporta I’elenco: asparago, bietola da costa e da orto,
carciofo, carosello e barattiere, carota, cavolfiore (fino a 5-6 cm di diametro), cavolo
broccolo, cavolo cappuccio, cocomero (anche senza semi), fagiolino, fagiolino dall’occhio,
finocchio, fragola, fungo prataiolo ed altri, lattuga mini-romana (/ittle gem), mais dolce,
melanzana, melone, patata, pastinaca, peperone, pomodoro, porro, rapa, sedano, zucca e
zucchina.

F. Specie ortive da destinare alla IV gamma.

I prodotti di IV gamma detti anche minimamente trattati, pronti da mangiare (ready to
eat), tagliati da poco (fresh cut), pronti da scaldare (ready to heat) o da cuocere (ready to
cook) sono in continua crescita perché sono in grado di soddisfare esigenze legate ai nuovi
stili di vita, come 1’aumento del numero di pasti consumati fuori casa, 1’esigenza di
rapidita di preparazione dei pasti, praticita di disporre di prodotti pronti per I’uso, velocita
di consumo. Attualmente circa il 40 % del fatturato si riferisce a insalate miste costituite a
volte da 3 o piu specie, il 35 % a ortaggi pronti da cuocere, il restante 25 % a insalate
monoprodotto e ad altre preparazioni. Nel 2006, 16 milioni di famiglie hanno acquistato
“insalatepronte” con una spesa media di 27 euro, che costituisce circa il 10% della spesa
media per le verdure (Tab. 5).

Tab.S  Specie ortive utilizzate e utilizzabili per prodotti di quarta gamma pronti da

mangiare e da cuocere suddivise per il colore prevalente.

Colore Ortaggi

Bianco Asparago, carosello, cavolfiore, cavolo cappuccio, cavolo cinese,

cavolo verza, cetriolo, cicoria pan di zucchero, cicoria Witloof,
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cipolla, finocchio, fungo prataiolo, melone, patata, porro,

ravanello, zucchina.

Verde Aneto, asparago, basilico, bietola da costa, borragine, cavolfiore,
cavolo broccolo, cavolo di Bruxelles, cavolo cappuccio, cavolo da
foglia, cavolo rapa, cavolo verza, cicoria da foglia, cicoria da
germogli o puntarelle, cima di rapa, dragoncello, fava fresca,
lattuga, maggiorana, menta, nasturzio, ortica, portulaca, peperone,
pisello, prezzemolo, rosmarino, ruchetta, rucola, salvia, sedano,

spinacio, strigoli o silene rigonfia, taccola, timo, valerianella.

Giallo Carciofo, carota, cocomero, fagiolino, fiori di zucchina, mais dolce,

peperone, pomodoro, scarola, indivia e lattuga (“cuore”), sedano

dorato.
Arancio Cavolfiore, carota, melone, zucca.
Rosso Bietola da orto, bietolone rosso, cocomero, fagiolo borlotto, fragola

e fragolina di bosco, peperone, pomodoro ciliegino, radicchio,

ravanello.

Violetto Asparago, basilico, bietola da coste e da orto, carota, cavolfiore,
cavolo cappuccio, cavolo violaceo, cicoria, cipolla, fagiolo borlotto,

lattuga, lambascione, melanzana, sedano, radicchio.

(1) In grassetto quelli che attualmente si trovano in commercio anche se in quantita ridotte.

Negli ultimi 15 anni, per diversificare ed espandere la disponibilita di prodotti di IV
gamma, numerose ricerche sperimentali sono state avviate per individuare nuove specie
ortive. Nella tabella 3 ¢ riportato 1’elenco delle specie, suddivise per il prevalente colore
degli organi eduli, con la distinzione tra quelle gia utilizzate e quelle utilizzabili dopo la
conferma delle ricerche in corso. Negli ultimi tempi, anche il melone e il cocomero sono
stati posti in commercio in comode vaschette disponibili anche nei distributori automatici.
Recentemente, nell’ambito del programma interministeriale “Guadagnare salute”, le
confezioni di frutta snack saranno disponibili nei distributori automatici installati in 80
Istituti superiori di Roma, Bologna e Bari.

Per gli ortaggi da foglia, le specie e le cultivar da impiegare devono essere caratterizzate
da: a) una breve durata del ciclo colturale in modo da permettere la coltivazione piu volte
I’anno; b) buona resistenza ai danni da freddo durante il periodo di produzione e

commercializzazione; ¢) buon contenuto di sostanza secca per offrire maggiore resistenza
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durante le fasi di lavaggio e asciugamento; d) elevata capacita antiossidante, connessa con
un alto contenuto di acido ascorbico; e€) elevato valore nutrizionale; f) bassa tendenza
all’accumulo dei nitrati; g) bassi valori della polifenolossidasi (PPO); h) scarsa
propensione all’inbrunimento connessa alla bassa attivita delle PPO; inbrunimemento che
ha luogo maggiormente nelle specie ricche di polifenoli; i) lenta diminuizione dei
polifenoli durante il periodo di conservazione.

La scelta delle nuove specie ortive da foglia deve tener conto inoltre che, durante le fasi
di preparazione, le foglie sono sottoposte a taglio e successivo sminuzzamento. Durante
tali operazioni le cellule si rompono, fuoriescono i succhi cellulari, si mescolano le
polifenolossidasi con 1 substrati fenolici e di conseguenza hanno luogo reazioni di
imbrunimento, si accentuano i problemi microbiologici, peggiora 1’aspetto, la durata di
conservazione e la qualita. La diffusione di diversificate specie ortive con foglie piccole e
tenere, dette “sfalciate”, o baby leaf, che possono essere confezionate senza subire ulteriori
tagli, contribuira a ridurre 1 danni riferiti allo sminuzzamento sopra descritti (Tab. 6).

Tab. 6 Specie ortive da foglia raccolte anticipatamente, dette a foglie piccole o

baby leaf, e a foglie piccolissime o micro leaf.

Foglie piccole

2

Amaranto cruento, aneto, anice, basilico della Cina, bietola da costa a foglia “gialla
verde, rossa e violetta (Red chard, bull blood), bietolone a foglie verdi e rosse, cavolo
da foglie (Nero di Toscana, red russian kale, blu kale), cavolo verza (Violetto di
Verona), cerfoglio, cicoria da taglio (cicorimo verde e biondo), coriandolo, dente di
leone o tarassaco, indivia da taglio (‘Romanesca’), erba cipollina, erba di S. Barbara
comune e vernale, erba stella o minutina, fieno greco, lattuga da taglio o lattughino
(Batavia verde e rossa e rossa di Trento, bionda a foglia riccia, bionda lenta a montare,
biscia rossa, cerbiatta, gentilina rossa ¢ verde, hussarde, lollo bionda e rossa, romana
rossa e verde, salad bowl rossa e verde, tango), lepidio ortense o crescione comune,
nasturzio, portulaca, radicchio a foglia lunga, tonda e variegata, ravanello a foglie verdi
e rosse, romice erba pazienza, romice acetosa, ruchetta, rucola, salvastrella minore,
senape bianca, spinacio (spinacina), trigonella, valerianella.

Brassica carinata A. Braun (‘Texel greens’), Brassica juncea (L.) Czern (mustard green
and red, mustard, pizzo), Brassica rapa L. var. japonica (mizuna), B. rapa L. var.

chinensis (Pak choi), B. rapa L. var. rosularis (Tatsot).

Foglie piccolissime
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Amaranto tricolore, basilico a foglie rosse e verdi, basilico della Cina, basilico
tailandese, bietola da costa a foglie violette, bietolone a foglie rosse, cavolo broccolo,
cavolo da foglia, coriandolo, crescione del Peru o del Brasile, Ocimum x citriodorum,

ravanello, ruchetta, santoreggia domestica, trigonella, Brassica juncea a foglie rosse.

Inoltre un contributo alla risoluzione di tali problemi potrebbero essere i mini ortaggi
per i quali le operazioni di taglio vengono eliminate o sono ridotte al minimo.

La coltivazione delle baby leaf si attua in pien’aria, in serra su terreno € senza suolo; la
raccolta puo essere eseguita anche a macchina, specialmente quando il prodotto viene

destinato alla vendita alla rinfusa, in vassoi e buste.

3.1.1 Epoca e modalita di raccolta

Le caratteristiche qualitative degli ortaggi freschi, pur essendo legate a fattori genetici,
pedoclimatici e alle tecniche colturali, sono influenzate notevolmente dal momento e dal
metodo di raccolta. Il momento della raccolta ¢ cruciale, soprattutto per le specie in cui
nelle ultime due settimane precedenti il taglio, si forma una cospicua parte dei nutrienti che
costituiscono 1 parametri qualitativi. Pertanto le caratteristiche acquisite al momento della
raccolta, tranne che in poche eccezioni, non migliorano successivamente ed inoltre, spesso
condizionano la durata di conservazione. Cosi a titolo di esempio per il peperone se i frutti
vengono raccolti verdi ancora immaturi, a causa del pericarpo sottile, sono piu soggetti ad
essere danneggiati durante le operazioni di raccolta e calibrazione e percio perdono una
maggiore quantita di acqua durante la conservazione. Inoltre i frutti raccolti maturi di
colore rosso o giallo manifestano una maggiore resistenza ai danni da freddo di quelli

verdi.

Le infiorescenze di cavolo broccolo e cima di rapa, piu mature si decolorano piu
rapidamente durante la conservazione, anche a temperature basse. Per la cipolla, la raccolta
dei bulbi quando le foglie sono completamente secche, assicura un piu lungo periodo di
conservazione. Nella melanzana i frutti piu piccoli rispetto a quelli grandi, manifestano con
ritardo i sintomi di danni da freddo, mentre le bietole da orto con diametro maggiore di 5
cm, si conservano meglio rispetto a quelle piu piccole. Le bacche di pomodoro raccolte
rosse resistono meglio in frigorifero di quelle mature verdi. Inoltre il pomodoro essendo un

frutto climaterico, anche se raccolto verde, diviene rosso durante il periodo di
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conservazione; al contrario il peperone non essendo un frutto climatico, la colorazione

gialla o rossa dei frutti deve essere necessariamente acquisita sulla pianta.

Le operazioni della raccolta meccanica, soprattutto quando non sono eseguite con tutte
le cautele peculiari per i singoli ortaggi, insieme alle operazioni di selezione,
prerefrigerazione, impacchettamento e trasporto, costituiscono occasioni perché i prodotti
subiscano ammaccatture, abrasioni o semplici lesioni che si ripercuotono negativamente
sulla durata di conservazione; cio per il fatto che vengono accelerate le perdite di acqua e
aumentano le possibilita di insorgenza di malattie parassitarie. La carota costituisce un
esempio classico in quanto se subisce delle abrasioni, rotture o ferite, siccome possiede un
substrato fenolico, si attiva la polifenolossidasi che conduce all’immediato imbrunimento

che rende 1 fittoni non commerciabili.

Per raccogliere al momento piu opportuno, perché i prodotti abbiano le migliori
caratteristiche qualitative e si conservino piu a lungo, ¢ necessario stabilire quando un

prodotto si considera maturo e stabilire degli indici di maturazione.
3.1.2 Indici di maturita o di maturazione

Un prodotto si considera maturo, quando ha raggiunto un sufficiente stadio di crescita
per cui alla raccolta e durante le operazioni di postraccolta e commercializzazione le
caratteristiche qualitative sono ad un livello accettabile per il consumatore. Sebbene spesso
1 prodotti vengono acquistati soprattutto in base all’aspetto esteriore e alle percezioni tattili,
il giudizio finale sulla loro gradevolezza dipende dalle sensazioni provate dopo averli
consumati. Per le specie ortive, i cui organi eduli sono molto diversificati perché si tratta di
radici, tuberi, bulbi, fusti, foglie, fiori, infiorescenze, frutti maturi e immaturi, non ¢
agevole stabilire il giusto stadio di crescita per procedere alla raccolta. Considerata percio
la diversita degli organi, la definizione delle caratteristiche da valutare per stabilire il
momento piu opportuno per la raccolta sono differenti per le numerose specie ortive. Gli
indici di maturita dovrebbero prendere in considerazione, preferibilmente, criteri oggettivi
misurabili e possibilmente non distruttivi. In definitiva, tenuto conto che la determinazione
di tali indici deve essere effettuata dagli operatori agricoli, oppure nelle aziende di grandi
dimensioni, dal personale addetto ai controlli, i parametri da rilevare devono essere

semplici, rapidi da eseguire e con costi ridotti.

La ricerca sta mettendo a punto strumenti in grado di aiutare gli operatori agricoli nella

valutazione oggettiva del processo di maturazione con tecniche non distruttive e rapide per
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I’individuazione di indicatori dello stadio di maturazione dei frutti con particolare
riferimento al contenuto di solidi solubili, acidita, parametri cromatici e ponderali, difetti
interni, consistenza e caratteristiche nutraceutiche legate alla presenza di polifenoli,
flavonoidi, antociani e vitamine.

Attualmente sono gia disponibili: 1. Sistemi portatili, con costi accessibili che si
caratterizzano per una elevata compattezza e maneggevolezza, particolarmente adatti per le
misure di campo (es. riflettometri per la misura rapida del contenuto di acido ascorbico e
nitrati e rifrattometro digitale per 1 solidi solubili). 2. Sistemi trasportabili agevolmente ed
eventualmente condivisi da piu unita operative ¢ sono adatti per le fasi di confezionamento
dei prodotti. 3. Sistemi fissi idonei a standardizzare la qualita dei frutti; sono adatti ad
operare su frutti in movimento, offrono risposte veloci, precise e sono utili per un sistema
che decide la sorte del frutto e vengono utilizzati nelle centrali di lavorazione.

Tenuto conto dell’elevato volume di affari che le specie ortive originano in Puglia, in
riferimento al commercio sia interno che internazionale, per rispondere alle esigenze dei
consumatori che richiedono prodotti di elevata qualita, si propone uno studio per stabilire,
almeno per le specie piu importanti, gli indici di maturita utili per uniformare gli standard
di qualita.

E’ interessante ricordare che una grande azienda in provincia di Mantova, specializzata
nella produzione e commercializzazione del melone, gia da alcuni anni si ¢ dotata di una
costosa apparecchiatura con tecnologia avanzata, tra cui una selezionatrice computerizzata
che si avvale di un innovativo sistema di controllo (Well-Brix) che, tramite 1’applicazione
del Laser, separa 1 frutti in vari calibri, analizza il grado zuccherino, la consistenza della
polpa e riconosce eventuali difetti interni. Per soddisfare la richiesta di rintracciabilita, su
ogni frutto viene impresso un codice numerico indelebile.

Sono disponibili inoltre su scala commerciale apparecchiature basate sulla tecnologia
NIR (Near infra-red, spettro tra 700 ¢ 1200 nm) in grado di controllare e gestire sulla linea
di selezione dei magazzini la qualita frutto per frutto. Ad esempio per il melone sono in
grado di valutare calibro e peso dei frutti, grado zuccherino (°Brix), la vitrescenza della
polpa (che si manifesta con 1’aspetto traslucido e con minore consistenza), I’imbrunimento,
I’acidita e I’indice di maturazione. Sono in corso ricerche per rendere concreto 1’impiego
della risonanza magnetica nucleare, che puo essere utile, ad esempio, per individuare, tra

I’altro, il punto ottimale di maturazione del melone d’inverno.
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Ricadute sul territorio e prospettive

Si auspica che la ricerca agronomica per le specie ortive da destinare al mercato fresco e
la IV gamma in Puglia deve mirare: a) individuarne obiettivi semplici, con prospettive di
positivi risultati nel termine di 2-3 anni; b) ad una rapida affermazione delle colture e
valorizzazione dei prodotti c¢) ad assicurare agli operatori un sufficiente margine di profitto
e un basso rischio commerciale. Oltre a cid ¢ necessario che le proposte sperimentali
devono tener presente che i consumatori esigono dai prodotti provenienti da colture
innovative caratteristiche peculiari (salutari, gustosi, disponibilita prolungata nel tempo,
lunga conservabilita, diversificata possibilita di utilizzazione, breve o nullo tempo di
preparazione € un prezzo accettabile).

Inoltre bisogna considerare che da parte degli agricoltori le colture innovative saranno
valutate positivamente qualora: a) siano compatibili con le tecniche colturali preesistenti
nelle aziende e comunque poco sofisticate e facilmente meccanizzabili; b) mostrino
un’ampia adattabilita alle varie condizioni pedoclimatiche; c) siano caratterizzate da cicli
colturali brevi e con modesto fabbisogno di manodopera; d) sia possibile contare su un
ampio calendario di disponibilita del prodotto e un reddito quanto piu possibile elevato; e)
i prodotti abbiano un breve periodo di conservazione per ridurre la competizione con
distretti produttivi distanti; f) venissero effettuate in serra, debbono richiedere fabbisogni
energetici modesti per ridurre i costi ed essere idonei, sia alla coltivazione su terreno che
mediante sistemi innovativi come il senza suolo, compreso quello a basso costo dei
pannelli galleggianti.

Sara opportuno inoltre incentivare la produzione degli ortaggi da foglia in particolare di
quelle a foglie piccole per le quali sara necessario introdurre le macchine raccoglitrici. Non
bisogna dimenticare le specie inserite tra i prodotti tipici agroalimentari pugliesi riportati
nell’apposito elenco del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, le specie spontanee
utilizzabili come ortaggi, quelle interessanti per soddisfare le diversificate esigenze
culinarie degli immigrati, i fiori commestibili e 1 germogli provenienti da seme. Particolare
attenzione sara giusto rivolgere alle specie ortive che la Regione Puglia, nell’ambito del
marchio collettivo d’origine “Prodotti di Puglia” ha individuato in una prima fase
nell’asparago (Foggia), carciofo (Brindisi) e patata primaticcia (Lecce). Considerato il
panorama di crisi economica, i consumatori saranno sempre piu selettivi negli acquisti e

forse premieranno quei prodotti a cui riconosceranno un reale valore.
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Siamo convinti che se le innovazioni proposte saranno sperimentate con risultati
soddisfacenti, se sapremo “vendere” bene: a) la elevata professionalita dei produttori
pugliesi; b) la sanita dei nostri prodotti (con speciale riferimento al basso contenuto di
nitrati che gli ortaggi da foglia accumulano anche d’inverno in conseguenza della buona
radiazione e delle temperature miti); ¢) la diversificata bellezza del nostro territorio,

’orticoltura pugliese potra riprendere con successo il ruolo trainante che si merita.

3.2 MATURAZIONE E QUALITA DI SPECIE FRUTTICOLE ALLA RACCOLTA

3.2.1 Introduzione

Tra le soluzioni per far fronte alla situazione di crisi che sempre piu di frequente
lamentano 1 frutticoltori pugliesi, si potrebbe ipotizzare una maggiore segmentazione e
specializzazione dei prodotti all'interno del mercato; infatti, la differenziazione dei
prodotti che puntano sulla qualita e sui marchi di tipicita sarebbe utile per competere
con Paesi che presentano costi di produzione piu bassi rispetto a quelli italiani. La
segmentazione potrebbe riguardare le diverse tecniche di produzione applicate in
campo, quali ad esempio la produzione biologica e quella integrata. La segmentazione
dovrebbe comunque riguardare soprattutto le caratteristiche qualitative del prodotto che
coinvolgono, ovviamente, sapore, colore, pezzatura, e che possono essere
particolarmente valutate tramite marchi di riconoscimento come DOP e IGP. In
definitiva, obiettivo principale dei produttori sara il miglioramento qualitativo delle
produzioni frutticole, prestando particolare attenzione alle caratteristiche organolettiche
e gustative dei frutti, cosi da incrementare il prezzo di vendita del prodotto e coprire piu
efficacemente 1 costi di produzione.

La qualita organolettica ¢ un carattere composito, rappresentato da costituenti che
possono essere rilevati dagli organi sensoriali (palatali, nasali, visivi e tattili), quali
consistenza, succosita, dolcezza, acidita, aroma ed aspetto estetico. Ai fini della
produzione di frutti di qualitd assume particolare importanza 1’individuazione del
momento piu idoneo per la raccolta (Kader, 1999). La qualita dei frutti, infatti, oltre che
dal genotipo e dalla tecnica colturale, dipende in massima parte dalla scelta dell’epoca
di raccolta e quindi dallo stadio di maturazione dei frutti. Dopo il distacco dei frutti
dalla pianta, i processi di maturazione si arrestano quasi completamente in alcune specie
(frutti aclimaterici), mentre in altre (frutti climaterici), pur attenuandosi, proseguono per

un certo periodo; ¢ fondamentale, quindi, che la raccolta venga effettuata con
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tempestivita ed in corrispondenza di quel preciso stadio di maturazione che consenta al
prodotto di giungere alla commercializzazione con le migliori caratteristiche
organolettiche. Nei frutti raccolti troppo precocemente, ad esempio, 1 numerosi processi
che accompagnano la maturazione non si completano o avvengono in modo anomalo ed
i frutti restano poco zuccherini, aciduli, scarsamente colorati, con pezzature inferiori
allo standard caratteristico della cultivar. La raccolta dei frutti eseguita tardivamente,
invece, ne aumenta la sensibilita alle manipolazioni e al trasporto e, in alcuni casi, puo
peggiorarne le caratteristiche organolettiche. E necessario quindi trovare il giusto
compromesso tra gli stadi di maturazione che permettono ai frutti di raggiungere le
migliori caratteristiche organolettiche e le esigenze della conservazione, trasporto e
distribuzione. Per valutare in modo obiettivo il raggiunto grado di maturazione dei frutti
sono stati studiati e messi a punto diversi indici di maturazione, la cui elaborazione ¢
fondata sulle piu significative ed attendibili variazioni delle caratteristiche fisiologiche,
fisiche e biochimiche dei frutti stessi. L’individuazione dei parametri di maturazione
non pud prescindere dalla destinazione commerciale che avra il prodotto dopo la
raccolta; differenti dovranno essere infatti gli stadi di maturazione dei frutti che
dovranno subire lunghi periodi di conservazione e/o trasporti di lunga percorrenza
rispetto a quelli dei frutti destinati alla vendita immediata. La commercializzazione dei
prodotti frutticoli ¢ regolamentata da precise norme che indicano, tra 1’altro, alcuni
indici di maturazione obiettivi, variabili secondo la specie, per assicurare al
consumatore finale una qualita organolettica minima, una sorta di soglia, cio¢, che
separa il sottostandard dell’accettabilita. Tuttavia, questi indici ‘minimi’ di qualita non
sono sufficienti per determinare 1’eccellenza, data I’estrema complessita dei fattori che
definiscono la qualitd organolettica della frutta fresca. Secondo alcuni Autori, i
parametri di riferimento piu idonei a definire la maturazione dei frutti, anche in
funzione della conservazione, sono la durezza della polpa, il colore dell’epicarpo, il
contenuto in zuccheri, il peso ed il calibro (Crisosto et al., 1997; Kader, 1999). A
rendere complessa pero la scelta dei suddetti parametri contribuiscono numerosi fattori.
Ad esempio, il notevole dinamismo delle piattaforme varietali, per la continua
introduzione sui mercati di nuove cultivar, spesso caratterizzate da tipologie qualitative
tra di loro molto differenti. Gli stessi parametri, inoltre, possono variare nell’ambito
della stessa specie e/o cultivar per una serie di fattori, tra i quali ¢ inclusa anche ’area di

produzione; pertanto, i valori che vengono indicati in letteratura non sempre possono
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applicarsi tal quali alle diverse realta produttive (Crisosto, 1994). Tenuto conto di questi
aspetti e considerando il peso economico che il comparto frutticolo riveste in Puglia con
1 suoi 84.000 ettari destinati alla produzione di frutta per il consumo fresco (agrumi,
ciliegio, pesco e nettarine, vite ad uva da tavola), appare evidente I’esigenza di definire

specifici indici di qualita calibrati ad hoc per le differenti produzioni frutticole regionali.

3.2.2 Obiettivi

La ricerca sara finalizzata all’individuazione, all’elaborazione ed alla messa a punto
di indici qualitativi alla raccolta che garantiscano 1’ottimizzazione delle caratteristiche
organolettiche delle principali produzioni frutticole pugliesi per il consumo fresco. La
ricerca potra essere articolata in piu fasi. Nella prima si acquisiranno 1 dati relativi
all’ultimo stadio del processo di maturazione delle pitu importanti specie e/o cultivar
allevate in Puglia. In questa saranno cio¢ analizzate tutte le piu importanti variazioni a
carico dei frutti, sia attraverso 1’analisi strumentale moderna (di tipo distruttivo e non
distruttivo) sia quella sensoriale (Panel test). Inoltre, saranno presi in esame frutti
appena raccolti e frutti sottoposti a conservazione refrigerata per periodi
sufficientemente lunghi. Successivamente saranno analizzati ed elaborati tutti i dati
raccolti e saranno definiti e messi a punto i piu idonei indici di raccolta per il
raggiungimento degli obiettivi prefissati.

3.2.3 Ricadute sul territorio

La predisposizione di protocolli relativi alle procedure ed alle tecnologie di gestione
della raccolta potrebbero costituire un utile strumento da offrire agli operatori pugliesi
del settore per il miglioramento della qualita dei prodotti frutticoli, nel rispetto di quei
requisiti di commercializzazione richiesti a livello internazionale sia per 1’aspetto e

I’assenza di difetti, ma anche per la qualita organolettica.

3.3 TECNICHE NON DISTRUTTIVE PER LA VALUTAZIONE DELLA
QUALITA DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

3.3.1 Introduzione
Le tecniche non distruttive per la valutazione della qualita dei prodotti ortofrutticoli

sono oggi ampiamente impiegate, in diversi campi di applicazione ¢ a diversi livelli
della filiera produttiva. Nell’immediata fase post-raccolta gran parte dei prodotti

ortofrutticoli vengono esaminati con sistemi di visione artificiale allo scopo di effettuare
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una selezione del prodotto in base alla loro pezzatura e al loro aspetto esteriore. Gli
studi in ambito scientifico negli ultimi anni sono stati rivolti allo studio di sistemi di
indagine indiretta di attributi chimico-fisici dei prodotti in esame, a partire dalla misura
di attributi esterni; un esempio ¢ quello della determinazione indiretta della consistenza,
(Abbot, 1999; Peri et al., 2003) e del contenuto in solidi solubili dei prodotti in esame.
Risultati riproducibili sono stati ottenuti applicando 1’analisi di immagine iperspettrale
per la determinazione indiretta del contenuto in solidi solubili di alcune varieta di mele
(Per et al., 2005), contenuto in solidi solubili, zuccheri ed acidi di pesche e nettarine
(Slaughter, 1995), di pomodori (Slaughter et al., 1996), di meloni (Dull et al., 1992),
oltre che di altre specie. L’analisi di immagine iperspettrale ¢ una tecnica che si avvale
di sensori ottici in grado di rilevare molte variabili e quindi fonderle al fine di costruire
regole di selezione molto piu indicative rispetto ai sistemi di visione convenzionali.
Quest’ultimo ¢ un classico esempio di sensor-fusion, tecnica che impiega differenti
sensori, anche di diversa natura (ottici, meccanici, acustici, ecc.). Le indagini non
distruttive si avvalgono oltremodo di tecniche che sfruttano ’utilizzo di sensori acustici
ed accelerometri al fine di valutare rispettivamente la risposta acustica e meccanica del
prodotto in seguito ad un impatto con un provino a piccola massa (Peri et al., 2005). Le
tecniche enunciate vengono utilizzate anche a valle della filiera produttiva, come
strumento di controllo della qualita dei prodotti, 1i dove ¢ necessario verificare
I’integritd, [’omogeneita e 1’assenza di difetti. Studi riguardanti 1’applicazione
dell’imaging iperspettrale sono stati condotti per il controllo del grado di tostatura,
quindi della qualita finale, di grani di caffe (Fiore et al., 2006); un altro esempio di
controllo di prodotto ¢ I’applicazione di tecniche di analisi d’immagine per il controllo
dell’alveolatura del pane industriale (Peri et al., 2006).

I punti di forza di queste metodologie rispetto alle tecniche distruttive
convenzionali sono la rapidita di ispezione del prodotto in esame e 1’oggettivita di
misura, oltre all’ispezione dell’intero lotto di prodotti lavorati. L’accuratezza dei
risultati ottenuti dipende anche dalle procedure di calcolo e dalle regole di
discriminazione costruite statisticamente.

3.3.2 Obiettivi
Gli obiettivi del progetto di ricerca riguardano lo sviluppo di sistemi non distruttivi
atti a restringere i campi di errore nella valutazione indiretta della qualita dei prodotti

alimentari, oltre all’utilizzo di sensori piu accurati per i test da effettuare sui campioni in
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analisi. Inoltre saranno oggetto di studio lo sviluppo di metodologie per la rilevazione di
contaminanti chimici e organici su prodotti ortofrutticoli. Per perseguire gli obiettivi
individuati, € necessario lo studio e lo sviluppo di nuovi sistemi di calcolo, piu rapidi ed
efficienti per consentire di velocizzare e allo stesso tempo ridurre i margini di stima
indiretta delle caratteristiche chimico-fisiche dei prodotti in esame. A tale riguardo si
intende utilizzare Reti Neurali Artificiali per la costruzione di regole di selezione per la
discriminazione e la valutazione qualitativa utilizzando dati rilevabili attraverso diversi
sensori come variabili di ingresso di tali reti. Di pari passo ¢ necessario raffinare le
procedure di rilevazione dei parametri ottico-meccanici dei prodotti in esame, con
’utilizzo di:

- sensori VIS-NIR ad alta risoluzione e ad ampia gamma di lunghezze d’onda;

- sistemi di rilevazione della banda audio generata in seguito ad impatto del
prodotto, e conseguente analisi del segnale rilevato al fine di correlare le informazioni
ottenute con le caratteristiche chimico-fisiche del prodotto;

- sistemi di rilevazione della composizione dello spazio di testa di imballaggi
contenenti prodotti di IV gamma per collezionare dati da utilizzare successivamente per
I’addestramento di Reti Neurali Artificiali con le quali determinare regole rispondenti
alla qualita di tali prodotti durante la fase di conservazione.

3.3.3 Ricaduta sul territorio

Con I’applicazione delle metodologie proposte si perseguira il fine di caratterizzare
una ampia tipologia di prodotti ortofrutticoli nell’ampio numero di varieta esistenti e
quindi individuare strumenti di analisi specifici per ciascuna varietd considerata. Cio
puo portare ad un’alta efficienza nella rilevazione delle caratteristiche qualitative dei
prodotti con conseguente attribuzione di un alto valore aggiunto agli stessi. La ricaduta
sul territorio ¢ duale: la garanzia di un’alta qualita ed omogeneita dei prodotti porta ad
un valore economico delle merci piu alto; inoltre il controllo accurato e totale dei
prodotti, sotto il profilo fito-sanitario, con I’utilizzo delle tecniche non distruttive, puo
portare ad un grande risparmio rispetto alle indagini convenzionali e darebbe un grande
contributo per la garanzia della sicurezza alimentare. Inoltre, le tecniche proposte
possono essere utilizzate come strumento di controllo per i prodotti tipici locali,

scongiurando frodi e salvaguardando I’economia locale.
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34 GESTIONE DELLA QUALITA NUTRIZIONALE DEI PRODOTTI
ORTOFRUTTICOLI FRESCHI IN POST-RACCOLTA

3.4.1 Introduzione

I prodotti ortofrutticoli vengono raccolti quando la qualita estrinseca (colorazione,
dimensione, ecc.) e/o intrinseca (grado zuccherino, consistenza della polpa, ecc.)
raggiunge un livello considerato ottimale per una determinata finalita commerciale.
Talvolta pero, proprio a causa di esigenze commerciali (es. trasporto verso mercati
lontani, conservazione a lungo termine), il prodotto non presenta livelli ottimali di
alcune caratteristiche organolettiche (sapore, profumo, consistenza) e nutrizionali
(contenuto vitaminico), cosa che incide molto sul grado di soddisfazione del
consumatore. Risulta quindi di fondamentale importanza, anche per la fase di post-
raccolta, il livello qualitativo che il vegetale ha raggiunto al momento della raccolta in
termini non solo organolettici e nutrizionali propriamente detti, ma anche, come si
vedra in seguito, per quanto riguarda il contenuto di ‘nutraceutici’, cio¢ di composti che,
pur non avendo un ruolo metabolico attivo, agiscono sull’organismo umano con azione
di prevenzione nei confronti di diverse malattie.

Il complesso biochimismo attivato con il processo di maturazione porta ad una serie
di importanti modifiche a carico del vegetale. Accanto all’incremento della respirazione
e della produzione di etilene, fenomeni caratteristici dei frutti climaterici, si verifica
I’aumento di zuccheri, la diminuzione di acidita e la perdita della consistenza del frutto.

Nella fase di post-raccolta diversi fattori influenzano le caratteristiche qualitative dei
prodotti ortofrutticoli. Durante il trasporto e la conservazione, oltre al normale calo peso
per disidratazione, le ferite subite dal tessuto vegetale rappresentano la principale causa
di deterioramento qualitativo, perché provocano un aumento dell’attivita respiratoria,
accumulo ed ossidazione di composti fenolici e lignificazione della parete cellulare, con
conseguente comparsa di imbrunimenti. Il processo di imbrunimento si verifica a
seguito di una reazione dei composti fenolici, catalizzata dalle polifenolossidasi. Questo
complesso enzimatico catalizza la reazione di idrossilazione dei monofenoli ad o-
difenoli e 1’ossidazione di questi ultimi a chinoni, i quali polimerizzando portano alla
formazione di pigmenti bruni. Le polifenolossidasi possono inoltre promuovere gli
imbrunimenti anche mediante meccanismi piu complessi che prevedono reazioni

ossido-riduttive a carico di metalli quali ad esempio il ferro (Lattanzio ef al., 1994).

35



La possibilita di prolungare la vita post-raccolta delle produzioni ortofrutticole
presuppone la conoscenza di tutti quei fattori che possono determinare, singolarmente o
in modo sinergico, la riduzione dei parametri qualitativi e/o I’incremento dello scarto,
nonché 'utilizzo di questa conoscenza per sviluppare e mettere a punto appropriate
tecnologie finalizzate a ridurre la velocita di deterioramento e le perdite quali-
quantitative che si verificano fra il momento della raccolta ed il consumo. Risulta di
estrema importanza la corretta gestione del prodotto soprattutto nelle fasi
immediatamente successive alla raccolta: il corretto uso di tecnologie di refrigerazione,
atmosfere controllate o modificate, packaging, ecc. puo infatti contribuire notevolmente
al mantenimento il piu a lungo possibile del livello qualitativo raggiunto alla raccolta.

La necessita di mantenere gli elevati standard qualitativi ottenuti in campo, inoltre, ¢
di cruciale importanza economica, tenuto conto delle aumentate esigenze dei
consumatori, del loro maggior grado di consapevolezza nei confronti delle
caratteristiche qualitative dei prodotti alimentari in genere ed ortofrutticoli in particolare
e della necessita di migliorare la competitivita in un mercato sempre piu vasto e globale
nel quale, comunque, la presenza (e la richiesta) di prodotti legati (da un punto di vista
colturale e culturale) ad uno specifico territorio di produzione ¢ in continua espansione.

Negli ultimi anni si sta inoltre affermando un concetto innovativo di gestione della
qualitd in post-raccolta. Infatti, sulla base di approfondite conoscenze sull’evoluzione
dei parametri qualitativi e sulle specificita dei singoli prodotti, ¢ anche possibile
intendere, in determinate situazioni e per particolari prodotti, la fase successiva alla
raccolta come una opportunitda per migliorare alcune caratteristiche nutrizionali ed
organolettiche del prodotto stesso. In particolare, per quanto concerne il contenuto di
alcune sostanze ad azione ‘nutraceutica’, 1 cosiddetti “phytochemicals”, che
generalmente sono composti appartenenti al metabolismo secondario, la cui presenza
puo contribuire ad incrementare il valore del prodotto (Cisneros-Zevallos, 2003). Infatti
va sempre piu diffondendosi tra i consumatori la tendenza ad associare ’elevato livello
qualitativo dei prodotti ortofrutticoli con i benefici che possono derivare sulla salute
umana in seguito ad un consumo copioso e costante degli stessi, come prescritto dalla
ben nota dieta mediterranea. Numerosi studi epidemiologici hanno infatti documentato
I’associazione inversa tra il consumo di frutta ed ortaggi e I’incidenza di diverse forme

di cancro o di disturbi cardiovascolari; sulla base di questi studi, diverse organizzazioni
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internazionali che si occupano di ricerche su nutrizione e salute raccomandano la
presenza nella dieta giornaliera di almeno 250 g di frutta e 375 g di ortaggi.

Sotto il nome di “phytochemicals” vengono raggruppate diverse classi di composti
chimici presenti nel mondo vegetale con differenti funzioni fisiologiche: carotenoidi,
composti fenolici, glucosinolati, saponine, fitosteroli, fitoestrogeni, monoterpeni,
inibitori di proteasi, ecc. In generale, questi composti mediano I’interazione pianta-
ambiente, svolgendo diversi ruoli: antiossidanti, molecole ‘segnale’, sostanze ‘feeding
deterrents’ nei confronti degli erbivori o ‘attractants’ verso gli insetti impollinatori,
agenti protettivi contro patogeni o contro stress abiotici, ecc. Alcuni di essi, come ad
esempio polifenoli e carotenoidi, sono ampiamente diffusi nel mondo vegetale; altri
invece sono caratteristici solo di determinati gruppi tassonomici, come ad esempio i
glucosinolati, presenti nelle Brassicaceae, o 1 solfuri, presenti nelle Liliaceae.

Negli ultimi anni sono state acquisite nuove conoscenze nell’'uso di mezzi alternativi
di difesa degli ortofrutticoli in post-raccolta, mezzi fisici e chimici che agiscono molto
spesso provocando una risposta fisiologica che di fatto aumenta la resistenza dell’ospite
all’attacco del patogeno. Lo stesso stress da ferita pud promuovere questa reazione e
contribuire a far partire quei meccanismi che sono alla base dell’aumentata biosintesi di
metaboliti secondari gia presenti nel vegetale (fitoanticipine) e/o di composti nuovi
(fitoalessine) che contribuiscono ad aumentare le difese contro i patogeni (Lattanzio,
2003). Molti di questi composti hanno proprieta ‘nutraceutiche’ e quindi la loro
presenza o incremento nel vegetale possono essere visti come un valore aggiunto che ¢
necessario valorizzare, a patto che si riesca a controllarne il metabolismo fino al
momento del consumo; cio € necessario anche per assicurare al consumatore finale il
giusto grado di sicurezza d’uso del prodotto conservato o minimamente trasformato.

Le diverse opzioni sul controllo di parametri ambientali e sull’applicazione di
specifici trattamenti che la gestione post-raccolta offre possono essere sfruttate se le
basi biologiche della qualita vengono appieno delucidate e se risultano chiari 1 rapporti
esistenti fra la regolazione del metabolismo (soprattutto secondario) e le condizioni
esterne in cui si viene a trovare il prodotto staccato dalla pianta madre. In tale contesto
diventa interessante affrontare lo studio dell’effetto di diversi regimi e trattamenti
termici, della composizione dell’atmosfera e dell’effetto di gas o miscele di gas, di

radiazioni, di ormoni o sostanze ad azione ormonale, di composti organici o inorganici
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sul miglioramento e sulla conservazione della qualita, con riferimento soprattutto a
quella percepita dal consumatore.

3.4.2 Obiettivi

Il principale obiettivo di chi si occupa di gestione della qualitd nutrizionale dei
prodotti ortofrutticoli in post-raccolta (ricercatori, tecnici del settore della conservazione
e distribuzione) ¢ di far giungere al consumatore un prodotto che abbia conservato al
meglio le caratteristiche qualitative possedute alla raccolta e, secondo una tendenza piu
moderna, che possibilmente abbia anche incrementato il suo valore nutritivo sotto il
profilo del contenuto in ‘nutraceutici’.

Per quanto concerne il primo aspetto, negli ultimi anni le ricerche nel settore delle
tecnologie di conservazione hanno prodotto risultati eccellenti. Numerosi studi hanno
stabilito le condizioni ottimali di temperatura, umidita relativa, composizione
dell’atmosfera di conservazione, valori soglia della concentrazione di etilene, eventuali
trattamenti, ecc. per le diverse specie, fornendo molto spesso anche indicazioni sulle
cultivar piu idonee alla conservazione.

Molte ricerche sono in corso allo scopo di allungare la shelf-life di prodotti
ortofrutticoli gia confezionati, sia freschi che minimamente trasformati (IV gamma). In
questo settore, importanti sono le interazioni tra ricercatori con differenti competenze
quali agronomia, biochimica e fisiologia vegetale, chimica fisica, ingegneria dei
materiali (in particolare film plastici), microbiologia.

Un approccio nuovo al problema ¢ sicuramente quello che vede la ricerca del settore
impegnata nello studio di tecnologie innovative nella gestione post-raccolta degli
ortofrutticoli, come ad esempio 1’uso di stress abiotici di diverso tipo (trattamenti fisici
o chimici) che, sotto opportuno controllo, possono servire come mezzo per aumentare il
contenuto di nutraceutici nel prodotto durante il periodo di conservazione, costituendo
quindi un potenziale valore aggiunto anche dal punto di vista commerciale (Cisneros-
Zevallos, 2003; Schreiner e Huyskens-Keil, 2006).

Seguendo questo approccio moderno al problema della gestione della qualita degli
ortofrutticoli in post-raccolta ¢ necessario compiere notevoli sforzi ed investire risorse
nella ricerca di soluzioni idonee ad incrementare il valore nutraceutico dei prodotti. In
particolare, ¢ necessario approfondire le ricerche nell’uso di quegli stessi mezzi fisici
(basse temperature, trattamenti con calore o radiazioni UV, composizione

dell’atmosfera gassosa, ecc.) e/o chimici (trattamenti con metil-jasmonato, acido
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salicilico, inibitori dell’etilene, sali inorganici, estratti vegetali, ecc.) di cui gia si
conosce 1’efficacia nell’allungare la shelf-life dei prodotti dopo la raccolta, cercando di
indagare a fondo sugli effetti provocati dai trattamenti sulla composizione quali-
quantitativa in ‘phytochemicals’ dei vegetali.

L’obiettivo finale di queste ricerche dovrebbe essere quindi quello di fornire delle
informazioni su come utilizzare gli stress abiotici in condizioni controllate come mezzo
per elicitare nel prodotto conservato la sintesi di specifiche sostanze bioattive,
riducendo al tempo stesso la presenza di composti indesiderati.

3.4.3 Ricadute sul territorio

L’applicazione controllata di stress abiotici in post-raccolta con il duplice scopo di
allungare la shelf-life degli ortofrutticoli freschi, compresi quelli di IV gamma, e di
aumentarne il contenuto di nutraceutici, pud costituire un approccio innovativo al
problema della gestione della qualita dei prodotti ortofrutticoli in post-raccolta.

I risultati che ¢ pensabile attendersi da ricerche in questa direzione sono innanzitutto
in termini di conoscenze sui meccanismi di risposta delle diverse specie ai differenti tipi
di stress in funzione delle modalita di applicazione. Questo tipo di ricerche, che
dovrebbero preferibilmente essere condotte in stretta collaborazione con le aziende del
settore della conservazione e commercializzazione, fornirebbero risultati di immediata
applicabilita, che avrebbero ’effetto di valorizzare il prodotto ed accrescerne il valore
commerciale.

Alcuni tipi di stress, come ad esempio il taglio nei prodotti di IV gamma e 1’uso di
basse temperature, vengono di fatto gia utilizzati nei normali protocolli di lavorazione:
si tratta in questo caso di ottimizzare 1’'uso di queste tecnologie per raggiungere
I’obiettivo. Per altri tipi di stress, quali ad esempio I’irraggiamento con radiazioni UV o
trattamenti con sostanze di origine naturale, nei casi in cui si dimostri la loro efficacia,
si puo pensare di studiare le modalita di inserire direttamente sulla linea di lavorazione
le apparecchiature necessarie per effettuare i trattamenti.

Un altro potenziale risultato potrebbe essere quello di mettere a punto strategie per
ottenere prodotti a piu elevato contenuto di nutraceutici da utilizzare come base di
partenza per la produzione di cibi pronti ad alto valore salutistico o per ’estrazione di
principi attivi da utilizzare come integratori alimentari.

Le ricadute in termini economici che ricerche orientate in questa direzione potrebbero

fornire sono di notevole portata, poiché esse hanno come obiettivo la valorizzazione
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qualitativa piuttosto che quantitativa delle produzioni; esse mirano all’ottenimento di
prodotti ad alto valore aggiunto che avranno in futuro maggiori possibilita di mantenere

un livello di competitivita elevato anche sui mercati internazionali.
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4. TECNOLOGIE POST-RACCOLTA PER LA VALORIZZAZIONE DEGLI
ORTOFRUTTICOLI FRESCHI

Introduzione

Negli ultimi 15-20 anni, 1’attivita di ricerca ha permesso di preservare piu a lungo la
qualita dei prodotti ortofrutticoli freschi e, nello stesso tempo, di garantire meglio gli
aspetti igienico-sanitari delle produzioni alla vendita. E’ risaputo che la qualita dei
prodotti ortofrutticoli inizia in campo dove ¢ condizionata molto dall’andamento
stagionale e in particolare dalle precipitazioni e dalle temperature, dall’esposizione
solare, dalle pratiche di fertilizzazione ed irrigazione, dall’attacco di insetti e agenti di
malattie, ecc. Annate di siccitd o eccessivamente piovose influenzano sia le
caratteristiche intrinseche (composizione, contenuto in solidi solubili, aromi, sapore,
ecc.) che estrinseche (peso, colore, forma, ecc.). La qualita intrinseca di un frutto, in
termini sensoriale, nutrizionale ed economico, € il risultato della combinazione di
molteplici fattori che tuttavia non sono tutti riconducibili all’ambito della produzione in
campo, ma che influiscono in maniera rilevante in tutta la fase del post-raccolta fino a
raggiungere la tavola del consumatore.

Il mantenimento della qualita dei prodotti alla vendita ¢ fondamentale in un mercato
globalizzato e dinamico come quello ortofrutticolo. L’abilita di fornire prodotti di alta
qualita ai diversi mercati del mondo e da qui al consumatore finale rende il produttore
altamente competitivo. E’ noto che i vegetali dopo la raccolta continuano i loro processi
vitali, respirazione in primis, e sono soggetti a danni da stress biotico e abiotico. Il
tempo utile di commercializzazione pud essere di pochi giorni o di alcuni mesi in
relazione alle diverse specie e tutte le tecnologie post-raccolta sono indirizzate a
rallentare le attivita metaboliche dei prodotti freschi al fine di ottenere alimenti che al
consumo abbiano le migliori caratteristiche fisiche, nutrizionali ed organolettiche
(Eccher Zerbini, 2003).

Durante la fase postraccolta possono verificarsi numerose alterazioni fisiologiche
quando temperatura, umidita, composizione atmosferica ed etilene non vengono
mantenuti ai livelli ottimali. Oltre alle alterazioni fisiologiche altrettanto importanti
sono quelle microrganiche (sviluppo di patogeni che originano i marciumi) il cui
sviluppo dipende dalle condizioni ambientali prima e dopo la raccolta, dalle

caratteristiche di resistenza del prodotto vegetale e dalla durata della conservazione.
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Tra 1 mezzi oggi a disposizione per garantire il mantenimento della qualita
ricordiamo 1’utilizzo della refrigerazione, la composizione atmosferica e 1 mezzi di lotta

alternativi a quelli chimici.

4.1 PROBLEMATICHE E PROSPETTIVE RELATIVE ALLA REFRIGERAZIONE

4.1.1 Introduzione

Le celle frigorifere di nuova generazione sono dotate di sistemi che garantiscono il
controllo accurato della temperatura, elevati valori di umidita relativa e, quando
necessario, il controllo della composizione atmosferica e del tenore di etilene. La
necessita di un minore impatto ambientale dei processi produttivi stimola la ricerca
verso ’applicazione di fluidi frigorigeni naturali negli impianti frigoriferi in sostituzione
dei tradizionali fluidi. L'uso dei fluoroclorocarburi come fluidi refrigeranti ¢ sempre
stato sinonimo di favorevoli condizioni di sicurezza, stabilita e resa nella
frigoconservazione, ma ha anche determinato una crescita esponenziale delle loro
emissioni nell'atmosfera. Gia dagli anni '70 fu ipotizzato che i clorofluorocarburi (CFC)
e gli idroclorofluorocarburi (HCFC) potessero contribuire alla riduzione e alla
conseguente distruzione dell'ozono stratosferico. Tale ipotesi ¢ stata successivamente
convalidata da altri studiosi ed accettata dai governi di molti Stati; in aggiunta a cio ¢
stato valutato I'effetto della minaccia ben piu grave per il nostro pianeta costituita dagli
effetti della combustione degli idrocarburi e delle altre fonti energetiche non rinnovabili,
sia per la produzione dei fluoroclorocarburi, ma anche per gli altri consumi energetici
che nell'insieme concorrono al fenomeno dell'effetto serra. Pertanto il protocollo di
Montreal (1987) e successivamente quello di Kyoto (1990) e i successivi accordi
internazionali fra i vari Stati, hanno dettato le norme, per la riduzione nell'uso dei gas
nocivi per 'ambiente.

A oltre due anni dall’entrata in vigore del protocollo di Kyoto, le emissioni di gas ad
effetto serra da parte dell’Italia sono aumentate del 12,2%, a fronte di un obiettivo di
riduzione del 6,5% rispetto al 1990. Dai processi industriali (7,2% delle emissioni totali)
¢ stato rilevato un aumento del 15%; i gas per refrigerazione e aria condizionata,
rappresentano il 16% delle emissioni del settore.

In questo difficile scenario, si inserisce il Regolamento n. 842/2006 del Parlamento

Europeo e del Consiglio con il quale vengono stabilite nuove regole in ambito di
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contenimento e recupero dei gas fluorurati, ma anche i1 requisiti di formazione e
certificazione degli operatori.

Alla luce di tali considerazioni ¢ della massima importanza intensificare gli sforzi di
ricerca per la messa a punto di impianti che utilizzino fluidi frigorigeni naturali. Presso
I’Universita degli Studi di Bari (Dip. PROGESA) ¢ stato realizzato un prototipo di
impianto frigorifero che utilizza anidride carbonica come fluido frigorigeno, annesso ad
una cella per la conservazione dei prodotti ortofrutticoli. Tale impianto potrebbe essere
utilizzato al fine di condurre una sperimentazione per 1’ottimizzazione delle condizioni
di funzionamento compatibili con le esigenze degli ortofrutticoli freschi sia per la
conservazione vera e propria che per un uso particolare come la pre-refrigerazione.

Tuttavia, lo sviluppo di compressori per la refrigerazione con 1’'uso di CO, presentano
difficolta non indifferenti, principalmente legate a:

- pressioni di esercizio elevate e conseguenti elevate temperature di fine
compressione prossime a 200 °C, eccessive per il compressore;

- elevate sollecitazioni termiche, che comportano la scelta di materiali idonei,
compreso 1’impiego di lubrificanti caratterizzati da temperature di flash superiori ai 200
°C:

- elevata solubilita del refrigerante negli oli di tipo poliestere, con conseguente
diminuzione del potere lubrificante della miscela olio-refrigerante;

- maggiori sollecitazioni meccaniche in quanto si verificano pressioni differenziali da
5 a 10 volte piu alte fra monte e valle del pistone e quindi necessita di scelta di
componenti resistenti ¢ di contenere il livello di rumorosita e vibrazioni entro livelli
accettabili.;

- capacita termica volumetrica specifica da 5 a 10 volte superiore rispetto a quella dei

fluidi convenzionali.

4.1.2 Obiettivi
Studio di sistemi impiantistici innovativi con 1’'uso della CO, come fluido

frigorigeno, al fine di semplificare le caratteristiche costruttive e ridurne 1 costi e quindi
estenderne il possibile impiego alle centrali per la conservazione dei prodotti

ortofrutticoli.

4.1.3 Ricadute sul territorio
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In uno scenario in cui I’Italia, a fronte dell’impegno di una riduzione delle emissioni
di gas serra rispetto al 1990 li ha invece incrementati, ¢ indispensabile una brusca
inversione di tendenza in tutti 1 settori che contribuiscono a tali emissioni. La messa a
punto di impianti frigoriferi a basso impatto ambientale rappresenterebbe un forte
innovazione in termini di tecnologie eco-compatibili e permetterebbe un ulteriore passo
avanti nella direzione di rendere sempre piu sostenibili le attivita produttive legate al
comparto agricolo e alimentare.

In particolare, si presenterebbe 1’opportunita sia per I’industria frigorifera che per le
aziende che utilizzano impianti frigoriferi di utilizzare tecnologie a basso impatto
ambientale con conseguenti ricadute positive in termini di certificazioni ambientali e di

allargamento delle possibilita di mercato.

4.2 MODIFICAZIONE DELLA COMPOSIZIONE ATMOSFERICA

4.2.1 Introduzione

Tra 1 diversi fattori che influenzano I’intensita del processo respiratorio (luce, stress
chimico, perdita d’acqua, danni meccanici, grado di maturazione) particolare
importanza assume la composizione atmosferica. La tecnica dell’atmosfera controllata
(AC) con bassi livelli di ossigeno ed eventualmente alti livelli di CO,, consentendo la
riduzione della respirazione e 1’inibizione della biosintesi e dell’azione dell’etilene,
risulta determinante per il prolungamento della vita commerciale. Tuttavia, tale tecnica
risulta onerosa per i costi di installazione e di gestione e quindi viene di fatto utilizzata
solo per prodotti a lunga conservazione (mele, pere, kiwi). Una tecnica sicuramente piu
economica e semplice, oggi molto diffusa, ¢ rappresentata dal confezionamento in
atmosfera modificata (AM) di prodotti porzionati. L’imballaggio con film protettivi
semipermeabili consente di ottenere atmosfere modificate sfruttando anche D’attivita
respiratoria del prodotto. La tecnica AM permette di preparare confezioni pronte per la
vendita indirizzate soprattutto alla grande distribuzione organizzata (GDO), a
condizione che venga mantenuta la catena del freddo per tutto il periodo di
commercializzazione. Infatti, per confezioni in AM il controllo della temperatura ¢ un
fattore particolarmente critico in quanto, temperature piu elevate di quelle consigliate
possono instaurare condizioni di anaerobiosi con insorgenza di processi fermentativi,
con consumo di ossigeno ed accumulo di anidride carbonica. L’innovazione tecnologica

apportata nell’ambito del packaging permette di disporre di una vastissima serie di film
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impermeabili, semipermeabili, microforati e permeabili capaci di mantenere nelle
confezioni le condizioni ideali per ciascun prodotto separando gli stessi dall’ambiente
esterno. Attualmente, si stanno affacciando sul mercato internazionale gli imballaggi
attivi (active packaging), in cui, al film o al vassoio, sono addizionati composti diversi:
antimicrobici, assorbitori di ossigeno, di anidride carbonica, di etilene e di vapor
acqueo, oppure generatori di etanolo e/o sostanze volatili. Altra novita del settore ¢
rappresentata dagli imballaggi intelligenti e dai film edibili. I primi sono dotati di
indicatori di freschezza, integrita, tempo e temperatura che determinano la buona
conservazione e che segnalano 1’avvenuto abuso al consumatore; i film edibili sono
posti a diretto contatto con gli alimenti e formati da polimeri direttamente ottenuti da
fonti naturali come amido, proteine, cere, cellulosa, chitina, polilattato.

Sono stati inoltre elaborati modelli matematici in grado di simulare I’interazione tra
I’attivita respiratoria del prodotto e la disponibilita di ossigeno ed anidride carbonica
nelle confezioni al fine di scegliere il film di permeabilita ideale in grado di mantenere
la composizione gassosa desiderata (Massignan & Lovino, 2006). Tali modelli, che
prendono in considerazione variabili quali temperatura, attivita respiratoria dallo
specifico prodotto, tipo di confezione, composizione gassosa iniziale nella confezione e
nell’ambiente di conservazione, numero e diametro dei microfori presenti, permettono
di simulare le variazioni nel tempo della composizione dei gas nella confezione,
fornendo importanti indicazioni per il prolungamento della vita commerciale dei

prodotti (Lee et al, 1991; Uchino et al., 2004).

Alcune nuove tecniche di trattamento per la conservazione postraccolta risultano
efficaci per minimizzare la perdita e/o la degradazione di nutrienti che si potrebbero
verificare durante la lavorazione e l’immagazzinamento dei prodotti stessi. L’uso
dell’ozono (immesso nelle acque di lavaggio o nelle celle di frigoconservazione) si va
sempre piu affermando, soprattutto dopo la certificazione come agente GRAS
(Generally Recognized As Safe) da parte della United States of America Food and Drug
Administration per il trattamento degli alimenti. La ricerca ha verificato che 1’ozono puo
sostituire gli agenti sanitizzanti tradizionali, come il cloro e 1 suoi composti, rispetto ai
quali presenta un potere ossidante superiore che gli conferisce uno spettro antibatterico
piu ampio (Montesano et al., 2004; Di Renzo et al., 2005). L’interesse per 1’ozono,

come alternativa ai disinfettanti chimici nelle operazioni di pulizia e disinfezione degli
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ambienti di lavorazione dei prodotti ortofrutticoli, ¢ in aumento per 1’assenza di
sottoprodotti nocivi per la salute dell’'uomo e dell’ambiente, per il risparmio di acqua e
di energia. Inoltre I’0ozono con la sua capacita ossidante elimina i contaminanti
atmosferici e degrada i metaboliti prodotti dai microrganismi e 1’etilene prodotto dai
frutti stessi. I Centro Ricerche Bonomo ¢ da anni impegnato a mettere a punto i
parametri di applicazione dell’ozono con 1’ausilio di due impianti di cui uno immette il
gas nell’acqua di lavaggio dei prodotti e I’altro lo immette direttamente in una cella
frigorifera.

L'etilene ¢ considerato 1'ormone vegetale della maturazione. Nella fase post-raccolta
tale effetto in generale non ¢ desiderato, anche se utilizzato per la gestione commerciale
di alcuni frutti (banane, pomodori, actinidia) e per promuovere la deverdizzazione degli
agrumi. L’abbattimento dell’etilene nell’ambiente di frigoconservazione porta al grande
vantaggio di ritardare la maturazione e la senescenza dei frutti con prolungamento della
vita postraccolta. Le tecnologie piu diffuse per la sua eliminazione sono I’assorbimento
chimico (potassio permanganato) e [’eliminazione mediante ossidazione su letto
catalitico (Bonomi, 1986); la sintesi pud anche essere inibita da composti chimici
(aminoetossivinilglicina cloridrata) oppure ne pud essere impedita I’azione fisiologica
con elevati livelli di anidride carbonica e il tiosolfato d’argento, quest’ultimo applicato
solo nell’industria dei fiori recisi (Halevy e Mayak, 1981). Tra le sostanze in grado di
svolgere un’azione antagonistica nei confronti dell’etilene, grande attenzione viene
attualmente dedicata all’1-metilciclopropene (1-MCP), di recente registrato in Italia
(settembre 2006): Tale sostanza agisce attraverso un meccanismo di tipo competitivo,
legandosi in maniera irreversibile ai recettori dell’ormone (Sisler e Serek, 1997).
Diversi sono i fattori che influiscono sull’efficacia del trattamento: le modalita di
applicazione (concentrazione, temperatura, durata e frequenza di applicazione), lo stadio
fisiologico del prodotto, la presenza e la tipologia di trattamenti aggiuntivi (bassa
temperatura, atmosfera modificata, presenza di etilene esogeno, ecc). L’1-MCP ¢
utilizzato in concentrazioni al di sotto di 1 ppm e i residui sono estremamente bassi
(inferiori a 0.01 ppm).

Negli ultimi anni ¢ stata molto studiata la sua efficacia nel rallentare i1 processi di
maturazione per la maggior parte dei prodotti ortofrutticoli (Blankeship e Dole, 2003).
In particolare presso I’Universita di Foggia, 1’attenzione ¢ stata concentrata sulle

problematiche legate al trattamento del pomodoro (Colelli et al., 2003; Amodio et al.,
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2005; Rinaldi et al., 2007) e actinidia (Colelli € Amodio, 2003; Colelli et al., 2004). La
sperimentazione potrebbe essere estesa su altre produzioni, di interesse regionale, al fine
di offrire la possibilita al comparto ortofrutticolo, di poter utilizzare in maniera ottimale
tale tecnologia sia su prodotto intero che su prodotto destinato alla produzione di IV

gamma.

4.2.2 Obiettivi

Dall’esame del contesto operativo e scientifico si evince che gli obiettivi da
realizzare per rendere il settore sempre piu competitivo e capace di rispondere alla
domanda del mercato sono molteplici. In un quadro generale, gli obiettivi primari
saranno rivolti soprattutto all’indagine dei fenomeni biofisiologici che regolano i
processi di sviluppo dei prodotti vegetali allevati in condizioni climatiche sempre
diverse e nel determinare 1’influenza che I’intervento effettuato con tecnologie
convenzionali o innovative (applicazione dei parametri di processo, trattamenti per
aumentare la shelf life, cosmesi, ecc.) determina sulla loro evoluzione. In altre parole
gli obiettivi specifici che possono essere conseguiti sono:

5. Sviluppo e messa a punto di nuovi sistemi di packaging, soprattutto per la GDO,
studiando le concentrazioni gassose e 1 film plastici piu idonei a preservare la qualita dei
prodotti ortofrutticoli  freschi; selezione di materiale biodegradabile per il
confezionamento e di film edibili;

6. individuazione di nuovi sistemi fisici non convenzionali per garantire la
sicurezza d’uso dei prodotti ortofrutticoli freschi, quali il trattamento con ozono, dei
quali ¢ importante determinare dosi, durata del trattamento e condizioni ambientali per
le specie ortofrutticole oggetto di studio;

7.  ottimizzazione delle condizioni di trattamento con 1-MCP al fine di estendere la
vita commerciale di uva da tavola e ortaggi a frutto immaturo (cetriolo e zucchina).

8. studio della qualita dei prodotti vegetali in rapporto alle innovazioni

tecnologiche post-raccolta;

4.2.3 Ricadute sul territorio
Le prospettive di sviluppo derivanti dai risultati della ricerca futura potranno
conferire al comparto ortofrutticolo pugliese una posizione di leadership tecnologica,

alla luce dello stato dell’arte attuale e degli obiettivi da realizzare. 1 prodotti
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ortofrutticoli destinati al mercato fresco sono caratterizzati da estrema deperibilita che
quindi determina un periodo utile di commercializzazione relativamente breve.
L’applicazione di nuove tecnologie post-raccolta e 1’integrazione tra le diverse tecniche,
fra loro complementari, rappresentano un’interessante prospettiva per 1’ottenimento di
prodotti caratterizzati da una shelf life e grado di sicurezza igienico-sanitaria, tali da
permettere una conveniente commercializzazione, salvaguardando la tipicita e la qualita
nutrizionale e organolettica. L’estensione della vita commerciale di un prodotto fresco
permette di ampliare il mercato sia in termini di tempo (maggiore flessibilitd) che in
termini di spazio (maggior numero di potenziali clienti raggiungibili). Tra le tecnologie
sopra riportate, 1 trattamenti con ozono, con antagonisti dell’etilene come 1’1-MCP,
I’applicazione di nuovi sistemi di confezionamento, la messa a punto di impianti
frigoriferi con fluidi a basso impatto ambientale rappresenterebbero una forte
innovazione in termini di tecnologie eco-compatibili ¢ permetterebbero un ulteriore
passo avanti nella direzione di rendere sempre piu sostenibili le attivita produttive legate

al comparto ortoftrutticolo.

4.3 MEZZI DI LOTTA ALTERNATIVI A QUELLI CHIMICI

4.3.1 Introduzione

Sebbene la difesa chimica assuma una posizione di rilievo nell’ambito della
protezione post-raccolta, la possibilita di intervenire mediante agrofarmaci ¢
rigidamente regolamentata dalla legislazione Comunitaria e Nazionale degli Stati
membri dell’UE (DM 19/05/2000 - Recepimento delle direttive n. 97/41 CE; n. 1999/65
CE; n. 1999/71 CE). Le sostanze attive autorizzate in Italia per trattamenti post-raccolta
sono il tiabentazolo, utilizzabile su agrumi, mele, pere e patate; 1’imazalil consentito su
agrumi; la difenilammina contro il riscaldo delle pomacee; 1’etossichinina, prodotto
antiriscaldo utilizzabile sulle pomacee fino al 31 dicembre del 2008. Per la
conservazione e il trasporto dell’'uva da tavola fino al 1996 era consentito 1’'uso di
anidride solforosa (SO,), sotto forma gassosa o con fogli generatori da porre all’interno
delle cassette. I D.M. n. 209 del 27/2/1996, che ha recepito le direttive 94/35/CE,
94/36/CE, 95/2/CE e 95/31/CE sugli additivi alimentari, ne ha pero escluso 1’uso su tutti
1 prodotti ortofrutticoli freschi, inclusa 1’uva. Per le drupacee non sono consentiti
trattamenti post-raccolta, ma sono consentite applicazioni pre-raccolta sui frutti di

prodotti a base di fenexamide fino a 3 giorni prima della raccolta. L’impiego di questo
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principio attivo ¢ consentito anche in postraccolta su actinidia contro lo sviluppo della
muffa grigia ma con un tempo di carenza che si allunga a 60 giorni. In definitiva, sono
pochissimi 1 principi attivi chimici utilizzabili in postraccolta nella lotta contro le
alterazioni postraccolta. La situazione appena descritta, nonché la necessita di progettare
un’agricoltura in grado di rispondere alle nuove sfide aperte dall’allargamento
dell'Unione Europea, ma anche la crescente attenzione dei consumatori che richiedono
prodotti ortofrutticoli privi di residui di antiparassitari, le restrizioni legislative che
mirano ad una maggiore sicurezza alimentare, le problematiche tecniche legate allo
sviluppo di ceppi di patogeni resistenti ai pochi fungicidi ammessi e la necessita di
prodotti di elevata qualita globale, hanno indirizzato la ricerca verso la messa a punto di
sistemi di difesa alternativi a quelli chimici. Tutti gli sforzi possibili per cercare di
limitare lo sviluppo di alterazioni postraccolta negli ortofrutticoli freschi trovano ampia
giustificazione nell’elevato valore aggiunto del prodotto su cui si € gia investito molto
con la coltivazione, la difesa in campo e la raccolta. E anche vero che, a differenza di
quanto accade nella difesa in campo, un prodotto di elevato valore deve essere protetto
al meglio dalle alterazioni postraccolta con 1’utilizzazione di tecniche, sostanze e mezzi
che possano assicurare non meno del 95-98% di efficacia (Droby, 2001).

Tra 1 mezzi di lotta alternativi elevato interesse ¢ rivolto verso quelle sostanze
definite dalla ‘Food and Drug Administration’ degli Stati Uniti come ‘Generally
Regarded as Safe’ (GRAS), cio¢ considerate a basso rischio per la salute dell’'uomo e
per ’ambiente. Queste sostanze sono comunemente utilizzate nell’industria alimentare
come additivi per migliorare la conservabilita e la sicurezza igienica dei cibi poiché
manifestano una significativa attivita antimicrobica; il fatto che siano gia utilizzati nei
cibi gioca un ruolo favorevole per 1’accettazione da parte del consumatore qualora
fossero efficaci anche nel ridurre lo sviluppo dei marciumi negli ortofrutticoli freschi.
Fra le varie sostanze GRAS 1’uso di sali organici ed inorganici applicati tanto in
postraccolta quanto in preraccolta sono stati ampiamente sperimentati, con efficacia
spesso comparabile a quella dei comuni fungicidi. Carbonati e bicarbonati di sodio e di
potassio, bicarbonato di ammonio, propionato e cloruro di calcio, sorbato di potassio,
ecc. utilizzati su vari ortofrutticoli freschi hanno dimostrato efficacia nel contenere i
marciumi postraccolta di vari prodotti vegetali freschi (Bigs et al., 1997; Ippolito et al.,
2005; Nigro et al., 2006). Anche I’etanolo, adsorbito su un foglio di carta posto in

confezioni chiuse di uva da tavola, ha dato interessanti risultati in termini di
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mantenimento delle qualita organolettiche e di controllo dei marciumi botritici (Lurie et
al., 2007), alla stessa stregua di pannelli contenenti metabisolfito di sodio (E223). I
meccanismi d’azione delle sostanze GRAS sono molteplici e non tutti noti: ad esempio
il sodio bicarbonato ¢ attivo sul patogeno fungino modificando il pH dell’ambiente e
riducendo il turgore cellulare con conseguente collasso delle ife e delle spore (Karabulut
et al., 2001; Nigro et al., 2006); il cloruro di calcio agisce in modo duplice modificando
la produzione di enzimi dei patogeni e irrobustendo le pareti cellulari dell’ospite con
incremento della resistenza alle alterazioni e rallentamento dei processi di senescenza
del frutto (Ippolito et al., 1997); la presenza di etanolo determina un abbassamento del
valore di temperatura a cui 1 fosfolipidi cambiano fase, causando alterazioni alle
membrane mitocondriali delle spore che vanno incontro a morte (Margosan et al.,
1997).

Trattamenti post-raccolta con il calore su frutta e ortaggi sono recentemente tornati
all’attenzione di ricercatori e studiosi. Il calore non lascia residui, ¢ ben tollerato e puo
prevenire I’insorgenza anche di alterazioni di ordine fisiologico; per questo una recente
e innovativa tecnica ¢ stata sviluppata per lavare e disinfettare simultaneamente con una
veloce spazzolatura in acqua calda prodotti freschi appena raccolti (Fallik, 2007).
L’efficacia del trattamento si basa oltre che sull’induzione di resistenza nei frutti, in
seguito allo stress da alta temperatura, sulla vera e propria inattivazione di quelle forme
latenti di spore e/o micelio del patogeno presenti negli strati superficiali, che dopo un
certo periodo di conservazione, riattivandosi, portano ai marciumi. Normalmente
I’immersione ha breve durata e avviene a temperature relativamente elevate. Molte
specie di frutta tollerano immersioni fino a 50-60°C per 10’ anche se in genere sono
sufficienti temperature e tempi minori per controllare i diversi patogeni (Barkai-Golan,
2003). L’immersione in acqua calda puo risultare utile anche per il controllo degli
insetti dannosi. In questo caso il trattamento termico richiede tempi piu lunghi, poiché il
calore deve raggiungere I’interno del frutto al fine di avere una completa
disinfestazione. Risultati incoraggianti in questo senso sono stati ottenuti su frutti
tropicali e sub-tropicali (Paull, 1994). Mentre in alcuni paesi (es. Israele) la ricerca ¢
molto attiva in questo campo e fornisce soluzioni di impiego pratico, in Italia le poche
esperienze fatte sono state deludenti. Un aspetto particolare della termoterapia ¢
rappresentato dal condizionamento termico pre-conservazione (in lingua anglosassone

denominato ‘curing’) che in genere viene applicato al kiwi ma che potrebbe essere
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sperimentato su altri frutti. Il curing consiste nel far sostare 1 frutti, prima della
refrigerazione, a temperatura ambiente per 48-72 ore (Poole e McLeod, 1994). 1l curing
¢ stato spesso associato all’induzione di resistenza, mediante la sintesi di composti
antifungini di origine fenolica (Ippolito et al., 1997) ed incremento della produzione di
idrolasi antifungine come chitinasi, perossidasi, ecc. Anche questo trattamento, come il
calore, non lascia residui nei frutti; in aggiunta, non comporta impiego di energia.

Fra 1 mezzi fisici, oltre al calore e al curing, ¢ da annoverare 1’'uso della luce
ultravioletta a corta lunghezza d’onda (UV-c), la quale ha la capacita di ridurre
I’insorgenza di marciumi in vari ortofrutticoli freschi non tanto con una attivita diretta
sul patogeno (germicida) quanto con un incremento di resistenza in seguito alla
produzione di fitoalessine nei tessuti vegetali (cumarine, scoparone e scopoletina negli
agrumi; PAL e resveratrolo in bacche di uva). Nonostante le numerose ricerche e i dati
interessanti ottenuti (Droby et al., 1993; Nigro et al., 1998) non sembra che questa
tecnica sia attualmente applicata in Italia.

L’utilizzazione di sostanze naturali con attivitd antimicrobica ¢ considerata una
nuova e promettente strategia di lotta, che, sostituendo o affiancando 1’uso di fungicidi
di sintesi, mira ad assicurare un accettabile livello di controllo delle malattie associato
ad un basso impatto ambientale. Gli estratti vegetali, i composti volatili (benzaldeide,
acido metilsalicilico, acido etilbenzoico), gli jasmonati, gli olii essenziali, 1 glucosinolati
e 1 composti fenolici, di origine vegetale, e il chitosano, di origine animale,
rappresentano le sostanze maggiormente studiate come antimicrobici. Negli ultimi anni
sono state svolte numerose ricerche volte ad ampliare le conoscenze sui principi attivi
presenti in alcune piante spontanee eduli per la loro applicazione come fitofarmaci di
origine vegetale. E' noto infatti che in natura esistono molti sistemi in grado di liberare
molecole ad attivita citotossica o piu generalmente biocida e di come questi siano il
risultato di processi evolutivi finalizzati all'autoprotezione della pianta da patogeni,
erbivori e competitori. Questi studi rivestono particolare interesse anche in termini di
potenziale applicabilita trattandosi di specie eduli, cosa che, pur non escludendo la
necessita di effettuare approfonditi studi di carattere tossicologico, lascia ben sperare
sulla innocuita di questi estratti. Anche sul chitosano, una sostanza naturale ottenuta per
deacetilazione alcalina della chitina dell’esoscheletro di vari crostacei (gamberi,
aragoste, ecc.), sono stati fatti numerosi studi che pongono il composto in risalto per

I’attivita sia di induzione di resistenza nell’ospite sia di azione diretta nei confronti di
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vari patogeni postraccolta; il chitosano, inoltre, ha anche la capacita di formare un film
in grado di modificare la composizione dell’atmosfera interna del frutto e di ridurre le
perdite di peso. Il suo utilizzo necessita della individuazione di opportune strategie di
applicazione per migliorarne I’efficacia (Romanazzi et al., 2006).

L’uso dei microrganismi antagonisti rappresenta una ulteriore alternativa agli
anticrittogamici di sintesi. Numerosi lieviti, funghi lievitiformi, funghi filamentosi e
batteri, sono stati utilizzati con successo nella lotta biologica contro malattie
postraccolta. Tra le specie maggiormente utilizzate vi sono: Aureobasidium pullulans,
Candida oleophila, Candida sake, Pichia guilliermondii, Rhodotorula glutinis,
Kloeckera apiculata, Trichoderma spp., Metschnikowia pulcherrima, Bacillus subtilis,
Pseudomonas sirynge, Bacillus licheniformis (Janisiewicz e Korsten, 2006). La loro
attivita ¢ per lo piu basata sulla competizione per spazio e nutrienti, induzione di
resistenza e, in via molto limitata, su iperparassitismo e produzione di sostanze
antibiotiche. Tali modalita di azione non permettono in genere agli agenti di lotta
biologica di bloccare infezioni gia in atto, rappresentando il maggiore limite alla loro
applicazione. Infatti la maggior parte delle infezioni o iniziano con le ferite, dovute alla
manipolazioni nel corso della raccolta, oppure originano da propaguli del patogeno
presenti sotto forma quiescente nei tessuti del frutto. Per prevenire le infezioni latenti e
I’insediamento del patogeno nelle ferite prima dell’agente di lotta biologica ¢ necessario
pertanto sviluppare nuove strategie di intervento come ad esempio 1'applicazione degli
antagonisti direttamente in campo, in pre-raccolta (Ippolito e Nigro, 2000; Ippolito et
al., 2003). L'applicazione in campo, infatti, favorirebbe una rapida colonizzazione delle
ferite nel momento in cui sono procurate ed assicura la riduzione di infezioni latenti, che
possono insorgere in campo nei vari stadi di sviluppo dei frutti, talvolta sin dalla
fioritura, potenziando la capacita difensiva nei confronti dei patogeni. Risultati
incoraggianti sulla riduzione del numero delle infezioni latenti, sono stati ottenuti
effettuando trattamenti con sospensioni antagonistiche al momento della fioritura su
fragola (Lima et al.,, 1997) e ciliegie (Wittig et al., 1997). L'applicazione degli
antagonisti in pre-raccolta, inoltre, evita il deturpamento dell'aspetto estetico che alcuni
frutti subirebbero se sottoposti a manipolazione dopo la raccolta (rimozione della pruina
sull'uva, ammaccature e perdita di lucentezza delle fragole, ecc.). Il trattamento in pre-
raccolta, infine, ¢ piu conveniente in una filiera produttiva che prevede il

confezionamento per la vendita direttamente in campo, al momento della raccolta.
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I promettenti risultati ottenuti con la lotta biologica in condizioni sperimentali non
hanno tuttavia avuto un grosso riscontro pratico. In Sud Africa ¢ stato registrato un
formulato a base di Cryptococcus albidus (YieldPlus), per la lotta contro i marciumi
postraccolta delle pomacee, ed un formulato a base di B. subtilis, per trattamenti su
avocado (Avogreen). Negli USA sono stati registrati due prodotti a base di
Pseudomonas syringae (Bio-Save 10 e Bio-Save 11), per la lotta contro Penicillium
digitatum e P. expansum su mele e pere, ed un prodotto a base di C. oleophila ceppo
182 (Aspire, Ecogen Israel Partnership. Ltd.), per la lotta contro i marciumi postraccolta
degli agrumi causati principalmente da P. italicum e P. digitatum. Quest’ultimo, tuttavia
dopo alcuni anni ¢ stato ritirato dal commercio perché non sufficientemente efficace.

Sebbene I’'impiego dei mezzi alternativi determina una riduzione dei marciumi
postraccolta, il livello di protezione ottenuto ¢ talvolta inferiore rispetto a quello dei
fungicidi di sintesi. Significativi miglioramenti dell’efficacia possono essere conseguiti
con ogni probabilita mediante 1’uso combinato o alternato di due o piu mezzi alternativi,
come ad es. antagonisti microbici con meccanismi d’azione complementari, sali e

antagonisti microbici, sostanze naturali e mezzi fisici, ecc.

4.3.2 Obiettivi

Gli obiettivi della ricerca vanno calibrati in funzione della crescente sensibilita
dell’opinione pubblica verso sistemi di sviluppo sostenibile e rispettosi dell’ambiente.
Sempre piu si richiedono prodotti ortofrutticoli freschi di elevata qualita, privi di
residui di fitofarmaci, e sistemi di lotta, che oltre a salvaguardare la salute degli
operatori agricoli, siano rispettosi degli ecosistemi naturali ed agrari, salvaguardando il
patrimonio genetico esistente. A tutto cio va aggiunto il rischio della possibile perdita di
efficacia o del ritiro dal commercio dei pochi fungicidi ancora ammessi in postraccolta.

Pertanto obiettivi specifici che possono essere conseguiti nel breve e medio termine
sono:

1. sviluppo e applicazione di mezzi fisici di lotta basati sull’'uso di calore, luce
ultravioletta ecc. che garantiscano la sicurezza d’uso dei prodotti ortofrutticoli freschi.
Per ciascuna specie ortofrutticola oggetto di studio ¢ necessario determinare dosi, durata
del trattamento e condizioni ambientali necessarie;

2. sviluppo di nuove strategie di lotta con mezzi alternativi (sali organici ed

inorganici, antagonisti microbici, sostanze naturali ecc.), da soli o in combinazione tra
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loro, al fine di incrementare efficacia ed affidabilita contro i marciumi degli
ortofrutticoli freschi piu importanti a livello regionale;

3. studio della qualita dei prodotti vegetali in rapporto ai trattamenti effettuati.

4.3.3 Ricadute sul territorio

Alla luce dello stato dell’arte e degli obiettivi da realizzare i risultati della ricerca
potranno conferire al comparto ortofrutticolo pugliese una posizione di supremazia a
livello nazionale ed internazionale fornendo strumenti di lotta in linea con le esigenze di
un’agricoltura moderna rispettosa dell’ambiente e della salute di consumatori e
operatori agricoli. L’applicazione di mezzi di lotta innovativi o semplicemente
ottimizzati in funzione delle caratteristiche degli ortofrutticoli del territorio e, ancor piu,
I’integrazione di diversi mezzi per lo sfruttamento di effetti additivi e/o sinergici,
rappresenta un’interessante prospettiva per la valorizzazione di prodotti garantiti dal
punto di vista della sicurezza igienico-sanitaria. Quanto detto ¢ particolarmente
rilevante per prodotti caratterizzati da una lunga shelf life che ne permette una
conveniente commercializzazione, salvaguardando tipicita e qualitd nutrizionali e
organolettiche. I trattamenti con sostanze GRAS (sali organici ed inorganici, sostanze
naturali di origine vegetale e animale, ecc.) potrebbero offrire interessanti prospettive
sia in sistemi di agricoltura biologica in cui non ¢ consentito 1’uso di fungicidi di sintesi,
sia in sistemi di agricoltura convenzionale per integrare 1’utilizzo di composti di sintesi
con ’obiettivo di ridurne i residui ed evitare o minimizzare il rischio di insorgenza di
resistenze.

I mezzi fisici come calore e luce UV oltre a limitare lo sviluppo di alterazioni
biotiche potrebbero valorizzare qualitativamente le produzioni ortofrutticole
aumentandone il valore nutritivo attraverso I’accumulo di sostanze “nutraceutiche”. Cid
rappresenta un notevole valore aggiunto, utile per il mantenimento di elevati livelli di
competitivita necessari in un mondo sempre piu globalizzato. Quanto detto non puo
prescindere dalle innovazioni nella difesa dei prodotti ortofrutticoli freschi che potranno
permettere un ulteriore passo in avanti nella direzione di rendere sempre piu sostenibili

le attivita produttive legate al comparto.
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5. IPRODOTTI DI IV GAMMA

5.1 Introduzione

Il prodotto di IV gamma viene definito come qualsiasi frutto o ortaggio (o mix),
fisicamente alterato dalla sua forma originale, ma che rimane allo stato fresco. Il
prodotto viene generalmente mondato, pelato, lavato, e tagliato in formato consumabile
al 100%, che viene quindi confezionato per offrire al consumatore un prodotto buono, di
alto valore nutrizionale, ed elevato grado di servizio. Alla luce di tale definizione
diventa chiaro il fatto che tale tipologia di prodotto ¢ estremamente deperibile, sia in
relazione all’accresciuta attivita metabolica derivante dalle operazioni di taglio, che
della maggiore suscettibilita ai microrganismi degradativi. Inoltre, essendo un prodotto
generalmente destinato al consumo diretto, senza ulteriori lavaggi in fase di consumo,
diventa quanto mai importante 1’aspetto relativo alla sicurezza d’uso, in particolare in
relazione alla possibile presenza di microrganismi patogeni dell’uomo. In relazione a
cio, 1 prodotti della IV gamma necessitano di un ciclo di lavorazione industriale diverso
dai corrispondenti prodotti freschi.

Negli ultimi anni la letteratura scientifica ha prodotto numerosi lavori relativi alle
innovazioni tecnologiche dedicate a questo particolare settore dei prodotti ortofrutticoli
freschi (Lamikanra, 2002; Soliva-Fortuny ¢ Martin-Belloso, 2003; Colelli e Amodio,
2004). In particolare, gli aspetti che richiedono ancora un forte sforzo innovativo
riguardano le linee di selezione e cernita, con particolare riferimento alla rimozione dei
corpi estranei, al taglio dei prodotti, alla sanitizzazione dell’acqua di lavaggio dei
prodotti, con la ricerca di agenti disinfettanti alternativi al cloro. Ulteriori aspetti
innovativi riguardano 1’uso di pre-trattamenti rivolti all’estensione della vita
commerciale. Tra questi, grande importanza rivestono 1 trattamenti volti a ridurre
I’imbrunimento successivo al taglio di tipo chimico e fisico, e quelli rivolti invece a
contenere le perdite di consistenza, uno dei problemi principali per i frutti, in seguito
alla loro maturazione e all’alterazione del metabolismo delle pareti cellulari, e quelli piu
in generale rivolti al rallentamento dei fenomeni di senescenza.

Infine, un’area di ricerca in forte sviluppo ¢ quella del packaging in atmosfera

modificata (AM). Con questi sistemi si altera la normale composizione dell’aria al fine
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di ottenere un’atmosfera ottimale per prolungare la durata della conservazione di un
prodotto. Ossigeno, anidride carbonica e azoto sono i gas piu frequentemente usati. Altri
gas come ossido nitrico, ossido nitroso, solfuro diossido, etilene, cloro, ozono ed ossido
di propilene sono stati suggeriti e studiati sperimentalmente ma non sono applicati
commercialmente.

Nell’ambito delle diverse esigenze in termini di R&S sopra descritte, si delineano
alcune ipotesi di attivita sperimentali, per le quali il ritorno in termini di applicazioni
industriali risulterebbero della massima utilita nell’ambito del sistema produttivo

ortofrutticolo Regionale.

5.1.1 Ipotesi sperimentale 1: Nuovi prodotti di IV gamma

Circa il 90% dei prodotti di IV gamma commercializzati in Italia sono rappresentati
da insalate (lattuga, radicchio, baby leaf, etc.), carote, ¢ minestroni vari. Inoltre, oltre
1’80% della produzione ¢ destinata alla grande distribuzione al dettaglio, mentre ancora
poco attivo risulta il mercato della ristorazione, che in altri Paesi rappresenta la fetta
piu grossa del mercato. La frutta di IV gamma ¢ pochissimo rappresentata sui mercati
italiani, oltre ad una serie di altre specie di ortaggi, la cui disponibilita come prodotto ad
alto contenuto in servizio avrebbe sicuramente un forte impatto commerciale, sia nei
canali della distribuzione al dettaglio, che nell’ambito delle attivita ristorative e di
catering. Diventa inoltre della massima importanza poter rendere disponibili specie e
varieta tipiche o classificate come “minori”, per le quali questa forma di presentazione

al mercato potrebbe rappresentare una ottima base per il successo commerciale.

Obiettivo

Nel presente progetto si intende mettere a punto dei prodotti di quarta gamma
innovativi, a partire da specie ortofrutticole diverse: portulaca (Portulaca oleracea L.),
cipolla di Zapponata (Allium cepa L.), cime di rapa (Brassica rapa L.), cicoria
catalogna (Cichorium intybus L.), finocchio selvatico (Foeniculum vulgare Mill.),
borragine (Borago officinalis L.), carosello e cetriolo barattiere (Cucumis melo L.),
lampascione (Muscari comosum), fava fresca (Vicia faba L.), mandorla fresca
(Amygdalus communis Mill.), sperimentando soluzioni tecnologiche gia in uso per altre

tipologie di prodotto quali insalate e frutta in pezzi.
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Le caratteristiche genetiche sono sicuramente uno dei fattori preraccolta piu
importanti ad influenzare le performance post-raccolta dei prodotti ortofrutticoli (Kim et
al. 1993; Roming, 1995). Le fasi previste in questa linea del progetto sono volte alla
individuazione per ogni specie oggetto di sperimentazione, della varieta da sottoporre

poi al processo di trasformazione.

5.1.2 Ipotesi sperimentale 2: Conservazione in atmosfere modificate non
convenzionali con uso di Argo, NO;, e alto O;

Diverse sono le strategie utilizzate per il prolungamento della vita postraccolta dei
prodotti di quarta gamma, alcune delle quali prevedono 1’utilizzo di atmosfere
modificate (AM) sia attive che passive all’interno delle confezioni. Le tecniche piu
tradizionali prevedono 1’utilizzo di atmosfere con basso livello di O, e/o con alto livello
di CO; risultate efficaci nel mantenimento degli attributi qualitativi di diversi prodotti
fresh-cut. La modificazione dell’atmosfera di conservazione ¢ risultata efficace nel
ridurre la perdita in peso e di consistenza e i cambiamenti di colore e nel controllare lo
sviluppo microbico in fette di pesche (Amodio et al., 2004). Lo stesso effetto positivo su
consistenza, aspetto esteriore e incidenza di marciumi ¢ stato osservato su cubetti di
melone ‘Campsol’ (Rinaldi et al., 2004), fette di kiwi (Colelli et al., 2004) e noce di
cocco in pezzi (Amodio et al., 2004). La conservazione in atmosfera con basso O, e/o
alta CO; migliora la qualita postraccolta anche nel caso di ortaggi fresh-cut, come ¢
stato osservato su zucca in cubetti (Rinaldi et al., 2005), funghi ‘Cardoncello’ (Amodio
et al., 2003), e finocchi a fette (Rinaldi et al., 2004), su alcuni ortaggi a foglia come
basilico (Amodio et al., 2005) e rucola (Cornacchia et al., 2006) e su preparazioni piu
complesse, come mix di vegetali ready-to-cook (Amodio et al., 2006).

Oltre che all’utilizzo delle atmosfere tradizionali, recentemente grande interesse ¢
stato rivolto ai benefici potenziali dell’argo e di altri gas nobili (Mostardini e
Piergiovanni, 2002). In letteratura ¢ riportato che 1’argo si ¢ dimostrato
biochimicamente attivo, probabilmente grazie alla maggiore solubilita in acqua rispetto
ad altri gas, come 1’azoto, e sembra interferire con i siti recettori dell’ossigeno. Tuttavia,
non molti studi sono stati condotti sull’effetto dell’argo sull’inibizione e la crescita dei
microrganismi, sull’attivitd degli enzimi relazionati alla qualita e sulle reazioni
chimiche degradative nei prodotti altamente deperibili, come i prodotti di quarta gamma

(Mostardini and Piergiovanni, 2002).
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Un altro gas considerato innovativo nell’ambito della conservazione in atmosfera ¢
I’NO,, che crea dei legami con lipidi e proteine, come la citocromo-ossidasi (Day,
1996). Sowa e Towill (1991) riportano che I’'NO, inibisce parzialmente e
reversibilmente la respirazione e l’attivitd enzimatica della citocromo c ossidasi in
mitocondri isolati da semi, foglie e sospensioni cellulari. Leshem et al. (1998) hanno
mostrato un effetto inibente dell’NO2 sull’attivita e sulla sintesi dell’etilene nelle piante
superiori. Inoltre, il trattamento continuato con questo gas si ¢ rivelato efficace nel
ritardare la maturazione e nell’estendere la fase che precede I’aumento di etilene,
ritardando 1 cambiamenti di colore in alcuni frutti pre-climaterici, come pomodoro e
avocado. Benkeblia e Varoquaux (2003) riportano che 1’esposizione di bulbi di cipolla a
differenti concentrazioni di NO; riduce I’incidenza di marciumi, in particolare in bulbi
pre-trattati con NO, al 100% per 4 giorni. Scarse pubblicazioni sono disponibili
sull’influenza dell’argo e dell’NO, sulla shelf-life dei prodotti di quarta gamma.

Atmosfere con elevate concentrazioni di O, si sono mostrate efficace nell’estendere
la shelf-life di vegetali fresh-cut (Day, 2001). In particolare, la conservazione in
atmosfera passiva con livelli di O, superiori a 70 kPa all’interno delle confezioni risulta
efficace per il mantenimento della qualita sensoriale e microbiologica di vegetali di
quarta gamma (Jacxsens et al., 2001). Day (1996) riporta che I’alto O, inibisce i
cambiamenti di colore causati dall’attivita di alcuni enzimi, previene le reazioni di
fermentazione anaerobica e riduce la crescita di microrganismi sia aerobi che anaerobi.
L’esposizione ad alte concentrazioni di O, puo incrementare, ridurre o non avere effetto
sull’attivita respiratoria, a seconda del prodotto, dello stadio di maturazione, della
concentrazione di gas utilizzata, del tempo e della temperatura di conservazione, e delle

concentrazioni di CO, ed etilene presenti (Kader e Ben-Yehoshua, 2000).

Obiettivo

L’obiettivo della presente attivita ¢ valutare I’applicabilita di atmosfere modificate
non convenzionali al fine di estendere la vita commerciale dei prodotti di IV gamma, e
riducendo nel contempo i rischi di anaerobiosi all’interno delle confezioni.

Saranno individuati due prodotti ortofrutticoli (un frutto e un ortaggio) gia esistenti
come prodotti di quarta gamma e sottoposti a trattamenti di conservazione con

atmosfere convenzionali (basso O2 e alta CO2) ed innovative (argo, NO2 e alto O2), e
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saranno monitorati nel tempo alcuni parametri fisici, chimici, microbiologici e

sensoriali strettamente relazionati alla qualita del prodotto.

5.1.3 Ipotesi sperimentale 3: Trattamento con radiazioni UV-C come tecnologia
innovativa il miglioramento della qualita dei prodotti di IV gamma

Solo pochi studi si sono focalizzati sull’applicazione della luce ultravioletta (UV-c)
su prodotti ortofrutticoli minimamente lavorati (Erkan et al., 2001; Allende e Artes,
2003a e 2003b). Hoornstra et al. (2002) hanno ottenuto una riduzione di 2 cicli
logaritmici della conta aerobica su vegetali selezionati e hanno calcolato che questa
riduzione corrisponde ad un incremento della shelf-life degli stessi vegetali sottoposti al
taglio di circa 4 giorni a 7 °C. UV-C a diverse dosi applicate su entrambe le superfici
del prodotto si sono rivelate efficaci nel ridurre la crescita microbica senza influire
negativamente sulla qualita di lattuga di quarta gamma della varieta “Red Oak Leaf”
(Allende et al., 2006) conservata in atmosfera modificata a 5 °C. Allende et al. (2003a)
riportano che un a dose di luce UV-C pari a 8,14 kj/m” raddoppia il tasso respiratorio di
lattuga ‘Lollo rosso’, mentre la stessa aumenta la respirazione del 75% in lattuga ‘Read
Oak Leaf’. Risultati simili sono stati riportati anche su zucchini (Erkan et al., 2001).
Inoltre, ¢ stato provato che il trattamento con UV-C puo incrementare la concentrazione
di fitonutrienti nei frutti, come nel caso del contenuto in resveratrolo nell’uva (Cantos et
al., 2001). Nel caso di cubetti di anguria, il trattamento con UV-C riduce la popolazione
microbica ma solo trattando 1’intera superficie del prodotto; inoltre, I’esposizione alla
luce garantisce una migliore qualita dei pezzi rispetto ad altri trattamenti di

sanitizzazione (acqua clorata e 0zono).

Obiettivo

L’obiettivo della presente attivita sperimentale ¢ lo studio delle condizioni ottimali di
applicazione di trattamento con radiazioni UV-C per migliorare la qualita dei prodotti di
quarta gamma al fine di prolungarne la shelf-life e di incrementarne il valore
nutrizionale. Nel presente progetto saranno selezionati due prodotti ortofrutticoli (un
frutto e un ortaggio) gia esistenti come prodotti di quarta gamma e sottoposti a
trattamento con UV-C a differenti tempi di trattamento (corrispondenti a differenti dosi)
e conservati in atmosfera refrigerata, e saranno monitorati nel tempo alcuni parametri

strettamente relazionati alla qualita del prodotto e la carica microbica totale.
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5.1.4 Ipotesi sperimentale 4: Pre-trattamenti termici

Trattamenti basati sull’utilizzo di alte temperature si sono mostrati efficaci nel ridurre
le alterazioni microbiche e migliorare la qualita durante la conservazione di prodotti
ortofrutticoli interi, mentre pre-trattamenti con temperature intermedie hanno avuto
effetto su molti ortaggi e frutti di [V gamma. Fette ottenute da mele trattate a 45 °C,
presentano minore imbrunimento e perdita di consistenza rispetto al controllo,
probabilmente in seguito all’inibizione della polifenolossidasi e all’inattivazione della
pectina metilesterasi, con effetto diverso a seconda della cultivar. Risultati simili sono
stati ottenuti su quarti di mele della varieta ‘Golden Delicious’, pre-trattati a 34-42 °C
per oltre 70 minuti, con riduzione dell’imbrunimento delle superfici di taglio e aumento
della consistenza. L’uso di trattamenti termici a 35 °C per 20 minuti, in aggiunta
all’immersione in una soluzione di cloruro di calcio al 3,5% e alla conservazione in
atmosfera modificata al 5% di O, e 5% di CO,, determina il mantenimento della
consistenza in cubetti di mango. Recentemente ¢ stato riportato che trattamenti termici
pre-taglio migliorano la shelf-life di melone cantalupo fresh-cut. L’utilizzo di alte
temperature sembra efficace nel ridurre I’attivita respiratoria e la disidratazione durante
la conservazione. Inoltre, riduce la conta microbica totale nei primi giorni di stoccaggio
e previene lo sviluppo di batteri lattici che si osserva nei pezzi di melone non trattati a 8
giorni dal taglio.

L’applicazione di trattamenti termici a 3 differenti temperature (20, 40 e 60 °C) per 2
minuti in aggiunta all’immersione in soluzione con acido ascorbico al 2%+ lattato di
calcio all’1% ha avuto effetto sull’attivita metabolica di pesche fresh-cut in quanto ¢
risultata efficace nel rallentare la produzione di etilene e la respirazione. Tuttavia,
I’influenza della temperatura non ¢ evidente sugli attributi qualitativi di questo prodotto,
come il colore e la consistenza, mentre il trattamento di immersione contribuisce al
mantenimento di un migliore aspetto esteriore delle fette di pesca (Amodio e Colelli,

2006).

Obiettivo
L’obiettivo del presente progetto ¢ la messa a punto delle condizioni ottimali di pre-
trattamento termico al fine di prolungare la shelf-life e di garantirne il mantenimento
della qualita dei prodotti di IV gamma. Saranno selezionati due prodotti ortofrutticoli

(un frutto e un ortaggio) gia esistenti come prodotti di quarta gamma e sottoposti a pre-
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trattamenti termici a differenti temperature e tempi di esposizione e conservati in

atmosfera refrigerata.

5.2 Risultati attesi e ricaduta sul territorio

I prodotti di IV gamma sono oggi considerati il piu significativo mezzo di sviluppo
del mercato ortofrutticolo. Rendere un prodotto consumabile al 100%, di alto valore
nutrizionale ed elevato grado di servizio, mantenendone nel contempo la freschezza, ¢
senz’altro un modo per valorizzare il settore dell’ortofrutta che occupa un ruolo
essenziale nel nostro territorio.

Inoltre, la IV gamma ¢ un tipico prodotto che puo essere ottenuto nella modalita della
cosiddetta “filiera corta”, cio€ la cui trasformazione avviene direttamente in azienda, e
rappresenta quindi un’opportunita per le piccole e medie imprese.

L’utilizzo di tecnologie innovative per la produzione di fresh-cut possono risultare
vantaggiose ¢ contribuire allo sviluppo delle industrie locali, soprattutto alla luce del
fatto che tali tecnologie potrebbero rendere competitive le piccole imprese di questo
settore, rispetto alla grande impresa che generalmente ¢ attiva solo su produzioni

standardizzate e di largo consumo.
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6. IL RUOLO DELLA LOGISTICA NELLA FILIERA AGROALIMENTARE

Introduzione

I mondo industriale ¢ continuamente sottoposto a sollecitazioni di carattere
innovativo, derivanti dai turbolenti cambiamenti, a volte anche repentini, dell’ambito
competitivo. Tra le principali cause di tali turbolenze emergono due fattori che risultano
di assoluto rilievo, tra loro collegati: la crescente globalizzazione dei mercati; il ruolo
centrale della clientela e la necessita di soddisfarne i bisogni (customer satisfaction).

L’esigenza di fronteggiare domanda ad alto contenuto di “servizi” fa emergere come
essenziale il ruolo della logistica e determina la crescita su scala mondiale delle imprese
di servizi logistici (distribuzione, stoccaggio), oltre che commerciali.

Di conseguenza, un visione della logistica limitata al classico “problema del trasporto
e distribuzione” appare superata e pericolosamente fragile.

Occorre, infatti, considerare le problematiche “di filiera”, considerando la logistica
nel suo ruolo strategico ed essenziale per I’ottimizzazione di tempi e costi, finalizzata al
miglioramento del livello di servizio (qualita e time-to-market).

La logistica ¢ un insieme di metodi e di tecniche intese ad assicurare la gestione
integrata del flusso di tutte le risorse e dei prodotti dell'azienda, compreso il flusso
informativo, ed ha come obiettivo il raggiungimento di un alto livello di servizio al
cliente.

Possiamo quindi distinguere:

. flusso informativo: costituito dall’insieme delle informazioni che, partendo
dal cliente finale, seguono un percorso inverso rispetto a quello del flusso fisico
(reverse o feedback flow). Grazie alle informazioni sulla domanda (vendite, prodotti e
mercati), si riesce a predisporre una pianificazione logistica, su cui si basa anche la
programmazione della produzione con conseguente piano dei fabbisogni materiali, in
linea con le esigenze della clientela. Accanto al flusso di feedback, esiste un flusso
informativo  diretto  (direct  flow) che si  associa al flusso dei
materiali/semilavorati/prodotti all’interno della filiera e che possono riguardare diversi
aspetti (lotto di produzione, specifiche di realizzo, etc.) utili per la tracciabilita della

merce.
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. flusso fisico: ¢ I’aspetto operativo della logistica, comprendente le attivita di
trasporto, di movimentazione all’interno degli impianti, di stoccaggio di materie prime,
semilavorati e prodotti finiti; il valore aggiunto generato da questo tipo di flusso ¢ da
ricercare in una maggiore efficienza, dovuta ad una riduzione dei costi di trasporto e di
stoccaggio, e in un miglioramento dell’efficacia aziendale, permessa dai maggiori ricavi
derivanti dalle maggiori opportunita di mercato che si creano;

Negli anni a venire il vantaggio competitivo derivera fondamentalmente dal sistema
logistico aziendale. Mentre in precedenza bastava che il prodotto arrivasse al cliente
senza danni e con costi di trasporto contenuti, ora il cliente manifesta esigenze di
servizio e guida la catena del valore. La nuova logistica ha profondamente trasformato
la cultura e la gestione dell'impresa con l'accettazione del nuovo paradigma della
domanda supportato dalle nuove tecnologie, superando la logica della produzione di
massa. In questa ottica la gestione del rapporto col cliente e I'evasione degli ordini
rivestono grande importanza per la qualita e velocita di risposta, da cui deriva la
necessita di disporre di un database dei clienti e dei prodotti e di impiegare le nuove
tecnologie dell'informazione.

Ecco perché la logistica ¢ materia in costante ridefinizione.

Oggi I'impresa ¢ un sistema complesso. Nello studio dei sistemi produttivi si ¢
verificato un crescente interesse ai sistemi complessi derivanti da una visione estesa
dell’impresa che non ¢ piu vista come entita indipendente, ma come sistema operante in
modo interconnesso con 1 trading partners. La Supply Chain o Value Chain ¢ la rete
globale composta da entita economiche quali ad esempio: fornitori, aziende
confezionatrici e di conservazione, centri di distribuzione. Una azienda rappresenta un
attore che opera in un ambiente che non si esaurisce nelle quattro mura della stessa, e,
quindi, per raggiungere livelli di eccellenza deve agire in modo integrato ed organico
con altre entita di business.

In particolare, nel comparto agroalimentare il binomio globalizzazione/customer
satisfaction si esplica in una ridefinizione dei “gusti” della clientela (che potremmo, non
a caso, definire “globali”) che determina consumi di prodotti non locali e/o “fuori
stagione”. Ci0, a sua volta, determina una crescita della competizione internazionale
che va inquadrata e considerata in un ambito piu ampio della competizione tra singole
imprese, considerando, invece, la competizione tra bacini produttivi in un’ottica di

filiera (o supply chain).
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L’assoluta rilevanza della logistica per il settore agroalimentare ¢ stato sottolineata da
una recente pubblicazione dal titolo “La logistica come leva competitiva per
l'agroalimentare italiano” del’ISMEA (Istituto di Servizi per il Mercato Agricolo
Alimentare), in collaborazione con il MiPAF (Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali). Secondo tale studio, I’impatto dei costi logistici ammonta a circa il 30% del
totale del sistema agroalimentare. Una percentuale tutt’altro che irrilevante.

I1 solo costo del trasporto (routing problem), che per oltre il 90% dei casi avviene su
gomma (e questo ¢ certamente un limite, visto che non viene assolutamente sfruttata la
flessibilita che deriverebbe dall’intermodalita), rappresenta circa il 70% del costo

logistico.

Tabella 1 - Costi di trasporto ripartiti per tipologia

Merci prodotte, importate, esportate ¢ consemate sul mercato talisne nel 2000

Min Eura % sul totale % sul trasporte % (%) outssurcing

Autotrasparto 76.270 44 80 2393 415
Mare 11.180 6,60 1230 1000
Aereo 1.960 1,20 2,16 1000
Ferrovia 1.300 0,30 143 100,00
Condotte 110 0,07 0,12 100,00
Mavigamione interna 50 0,02 0,06 300
Totale Trasporto 90370 53,491 11H) £0.9
Logistica Senza Trasporta 79430 4651 155
Totale 170,304 104 44

Il restante 30%, invece, riguarda ai costi di magazzinaggio, condizionamento,
confezionamento e picking (preparazione dell'ordine), ossia ad operazioni di loading
(stoccaggio e caricamento della merce nella fase pre-distribuzione) Tutti servizi chiave
per uno sviluppo del settore agroalimentare, sui quali, sottolinea il rapporto dell'lsmea,
esistono in Italia enormi margini di miglioramento sia in termini di efficienza (riduzione
dei costi), sia di efficacia (razionalizzazione dei processi).

Altro aspetto rilevante ¢ il "nanismo" che caratterizza il sistema produttivo nazionale,
costituito da aziende di dimensioni medio-piccole, e la scarsa integrazione con le
strutture distributive. Una ragione, questa, per cui il ricorso alla filiera corta (figura 1),
ovvero il passaggio dall'impresa di produzione alla grande distribuzione, ¢ ancora poco
diffuso in Italia. Per le realtda industriali, limitando I'analisi al solo comparto

ortofrutticolo, riguarda solo il 35% del venduto. Percentuale che sale al 47% per le
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cooperative, ma che scende al 31% nel caso delle OP ortofrutticole (le organizzazioni

dei produttori).

canale lungo

COOPERATIVE DI
PRODUZIONIZ

> canale corto —_— -~

> canale diretto (ultracorto) —

Figura 1 - Canali di distribuzione dell'ortofrutta

Dallo studio Ismea emerge, inoltre, che la ricerca di attraverso una corretta gestione
logistica, in un'ottica cosiddetta di supply chain management, ¢ condizione essenziale
per lo sviluppo della competititivita.

Da un punto di vista strettamente logistico, le complessita maggiori per la gestione
della distribuzione risiedono nella gestione delle consegne al punto vendita. Tali
difficolta sono riconducibili a diverse cause:

e la numerosita dei punti di vendita e la superficie degli stessi che non permette di
raggiungere volumi di consegna tali da poter ottimizzare i costi di trasporto;

e la localizzazione dei punti vendita: infatti sia la conformazione geografica del
nostro paese, sia la presenza di strutture commerciali collocate in ambito urbano rende
estremamente difficile la consegna delle merci;

e la sub ottimizzazione dei carichi e la richiesta di reintegri da parte dei punti
vendita rende complessa la gestione efficiente dei flussi.

Tra 1 principali ostacoli si rileva una bassa percentuale di carichi completi (errori di
pianificazione del loading), e le oggettive difficolta nell’ottimizzare 1 percorsi di
consegna (routing) che determinano costi di trasporto piu elevati.

Scarso in Italia anche il ricorso all'intermodalita, sia marittima che ferroviaria. La
dotazione informatica delle imprese, la cosiddetta Information and communications
technology (Ict) non appare inoltre soddisfacente ed ¢ ancora troppo scarsa la presenza
di societa di servizi integrati per la logistica partecipati dalla parte agricola, in grado

ottimizzare la struttura dei costi e di trattare volumi significativi di merce.
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L'indagine ha rilevato, infine, le limitazioni esistenti anche dal lato dell'offerta di
servizi, con le imprese del settore italiano della logistica caratterizzate, prevalentemente,
da strutture di piccole dimensioni, limitate sul piano dei servizi e della diffusione
nazionale e scarsamente innovative.

Inoltre, la logistica riveste un ruolo chiave in termini di garanzia qualitativa dei
prodotti: la corretta gestione della catena del freddo, lo sviluppo di piattaforme
logistiche, il monitoraggio continuo della qualita e della rintracciabilita, la diffusione
delle nuove tecnologie dell’informazione sono tutti elementi decisivi per le filiere
nazionali piu esposte alla concorrenza internazionale. L’attenzione si sposta quindi sul
concetto di “servizio” e la ricerca di efficienza lungo i canali di commercializzazione e
distribuzione ¢ condizione necessaria per il rafforzamento del vantaggio competitivo del
sistema agroalimentare italiano.

La logistica nell’agroalimentare ¢ argomento generalmente non trattato in letteratura
e raramente presentato ai congressi. Eppure la sua rilevanza ¢ evidente, perché ¢ uno dei
settori nei quali la logistica contribuisce significativamente alla qualita del prodotto.

Nell’agroalimentare, infatti, ¢ necessario pianificare in modo coordinato ogni
passaggio del viaggio che va dalla terra alla tavola, e non solo: occorre gestire,
controllare e, ove possibile, giungere alla rintracciabilita, cio¢ alla individuazione dei
componenti, della loro origine e di tutti 1 passaggi attraverso i quali il prodotto si €
formato.

Questi sono in sintesi i punti critici che non consentono la piena efficacia della catena
logistica della Filiera Agroalimentare:

. I’estrema frammentazione dei produttori agricoli e di buona parte delle
aziende agroalimentari italiane rende difficoltoso il raggiungimento di una massa critica
dei flussi logistici e la nascita di una logistica di distretto;

o la Distribuzione moderna deve essere maggiormente orientata al controllo e
nella gestione diretta dell’intera supply chain agroalimentare;

o il mercato non propone un’offerta di soluzioni logistiche adeguata alle
esigenze del comparto agroalimentare in particolare per la gestione della catena del
freddo e il trasporto “door to door”. Manca, ad esempio, totalmente il ricorso
all’intermodalita;

. la macchina amministrativa si rivela lenta e rigida quando invece i prodotti

alimentari freschi richiedono tempi di movimentazione rapidissimi,
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o si registra da diversi anni una stagnazione dei prezzi al consumo dei prodotti
freschi mentre i costi di trasporto e di distribuzione aumentano;

Eppure non mancano gli spunti positivi da cui trarre esempio per migliorare
I’efficacia della logistica della filiera alimentare con potenziale riduzione dei costi e
nuove opportunita sui mercati esteri piu attratti dal made in Italy. In particolare, la
valorizzazione dei prodotti tipici (D.O.P., D.O.C,, etc...) ¢ uno dei punti forti della
produzione italiana e questo consente al nostro paese di avere un export in costante
crescita.

A tale crescita della gamma e dei volumi, pero, raramente (anzi, quasi mai) si
affianca una efficiente gestione dei flussi logistici. Cid ¢ vero, in particolare, per i
piccoli produttori. Infatti, mentre i piu grandi raggiungono volumi sufficienti per gestire
in proprio la logistica attraverso consociate specializzate, molti altri, che non
dispongono di volumi tali da poter essere considerati “massa critica”, incontrano
maggiori difficolta a causa delle richieste non omogenee tra loro delle diverse insegne
della GDO. Difficolta che, per essere superate, dovranno essere affrontare attraverso
una collaborazione con un provider logistico o con un servizio di corriere espresso che
sapra mettere in campo competenze nella gestione dei prodotti freschi facendo ampio
ricorso all’intemodalita.

Uno dei principali obiettivi che una gestione integrata della filiera agroalimentare
deve porsi ¢ quello della concentrazione dei volumi dell’offerta al fine di costituire una
massa critica logistica: maggiori sono gli stock di merce da trasportare, migliore sara
I’ ottimizzazione ottenibile e negoziabile in termini di costi e tempi di consegna.

Al fine di favorire, quindi, una efficiente gestione di filiera, occorre individuare e
integrare le tecnologie ICT disponibili, adatte ad ottimizzare la distribuzione
(transportation management systems) ma anche a garantire la tracciabilita
(manufacturing execution systems) dei prodotti agroalimentari.

La sfida da raccogliere, dunque, ¢ quella dell’integrazione dei servizi logistici, in
grado di gestire D'intera catena di fornitura (la supply chain), puntando
all’ottimizzazione di costi e tempi (non solo di trasporto ma anche di
approvvigionamento, attraversamento, pratiche amministrative, etc...).

Nell’agroalimentare, i modelli organizzativi tradizionali pagano dazio a dei problemi

strutturali in termini di gamma e volumi ma, anche e soprattutto, in termini di
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tracciabilita ed ICT , poiché ancora legati ad una cultura esclusivamente produttiva, che
considera la cultura commerciale e logistica come avulsa dal contesto specifico.

Occorre superare questa visione e, nell’era dell’informatizzazione, considerare la
logistica come una leva strategica per la crescita del sistema agroalimentare e, di
conseguenza, favorire lo sviluppo di provider logistici integrati che, attraverso la
gestione dell’informazione (nuovo fondamento di crescita economica nell’era del supply
chain management), siano gli attori fondamentali della filiera, dove la concorrenza
diverra sempre piu tra “e-supply chain” alimentari, piuttosto che tra le singole imprese.

Una gestione efficiente non pud non considerare che la distribuzione, oggi, in larga
parte, avviene attraverso un canale eccessivamente “lungo”, che prevede la presenza di
diversi attori non integrati. Questo fattore erode enormemente il margine di profitto e
puo portare a delle inefficienze in termini di servizio.

Infine, una sfida essenziale da raccogliere per fronteggiare il problema ¢ il ricorso
all’intermodalita. Per intermodalita si intende la possibilita di uso combinato di diverse
modalita, di diversi vettori di trasporto. L'integrazione modale permette in generale di
razionalizzare le possibilita di spostamento sul territorio, di creare un effetto di sinergia
tra mezzi di trasporto differenti e dunque anche un risparmio. Il risparmio si traduce in
una riduzione dei costi economici della mobilita, in una maggiore sostenibilita degli stili
di vita e dunque in una migliore qualita della vita, in una riduzione del traffico e
dell'impatto inquinante causato dall'uso generalizzato e spesso improprio dei sistemi di
trasporto a motore.

Il gruppo di ricerca del Dipartimento di Ingegneria Meccanica e Gestionale (DiMeQG)
del Politecnico di Bari, annovera tra i suoi principali filoni di ricerca (di base e
industriale) tematiche fondamentali di logistica (quali container loading e vehicle
routing) ed ¢ impegnato in diversi progetti di ricerca vertenti sullo sviluppo di metodi e
tecniche per I'implementazione e I’utilizzo di strumenti ICT a supporto dei servizi
logistici.

Di particolare interesse per le tematiche della logistica agroalimentare appare la
messa a punto di nuove metodologie per lo sviluppo di servizi evoluti orientati alla
movimentazione delle merci, sia inbound che outbound, ottimizzando il processo di
carico dei mezzi ed identificazione dei percorsi di consegna.

Ai fini di una gestione ottimizzata del mercato logistico, un ruolo di fondamentale

\

importanza ¢ rivestito dall’ottimizzatore dei carichi e dei percorsi di consegna che
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consente 1’ottenimento di un efficace ed efficiente sistema di distribuzione, creando
sinergici effetti di vantaggio competitivo, sia in termine di tempi (per gli operatori di
servizi logistici) che di costi (ottimizzazione dei percorsi e del volume di carico per i
servizi logistici e pianificazione e gestione delle risorse produttive per le imprese
manifatturiere).

In particolare, le problematiche affrontate afferiscono a due ben noti problemi di
ricerca: il Container Loading Problem (CLP) e Vehicle Routing Problem (VRP).

I1 CLP comincia con la raccolta degli ordini che i clienti fanno in un certo periodo e
considerando informazioni quali luogo, importanza, modalita e livello di servizio, cerca
di ottimizzare la distribuzione, assicurando la fattibilita del carico (loading).

Il VRP comprende un’intera classe di problemi in cui deve essere determinato un
insieme di percorsi, effettuati da un parco veicoli, in modo da soddisfare la domanda di
un insieme di clienti, dato uno (o piu) deposito centrale.

Di particolare interesse, infine, sia ai fini teorici che pratici, pare essere
I’individuazione di un modello risolutivo che consenta di ottimizzare il carico
contestualmente al percorso di consegna.

Come evidenziato anche nel rapporto ISMEA, queste due aree tematiche necessitano
di una approfondito studio ed impiego, poiché¢ un loro concreto efficiente utilizzo
potrebbe portare dei benefici rilevanti per la crescita dell’intero comparto

agroalimentare italiano.
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7. COMPETITIVITA’ DELL’ORTOFRUTTA FRESCA PUGLIESE:
ASPETTI ORGANIZZATIVI E DI MERCATO

7.1 Aspetti organizzativi e di mercato
Nell’Unione Europea il comparto ortofrutticolo ha mediamente un peso di poco
inferiore al 17% sulla produzione agricola totale ma tra i diversi Paesi ci sono differenze
molto significative: in Spagna tale quota ¢ intorno al 31%, in Grecia al 28% mentre in
Italia ¢ superiore al 25%.
In termini quantitativi ’Italia ¢ il principale Paese produttore, con circa 16 milioni di
tonnellate nel periodo 2003-2005.
Nonostante pesi circa il 17% sul valore complessivo della produzione agricola
dell’Unione Europea, I’ortofrutta assorbe solo il 3,1% delle risorse del bilancio
comunitario, considerando sia il prodotto fresco che quello trasformato.
La riforma della Organizzazione Comune di Mercato (OCM) per il comparto
ortofrutticolo, approvata il 12 giugno 2007 dal Consiglio dei ministri agricoli, definisce
un impianto legislativo ampio e complesso che, pero, ha scarso impatto sul reddito dei
produttori. Infatti, ad eccezione di pochi prodotti destinati alla trasformazione
industriale, non esistono forme di sostegno diretto del reddito dei produttori tranne nei
casi limitati alle crisi congiunturali. In questi casi le Organizzazioni dei Produttori (OP),
nel tentativo di riequilibrare la domanda all’offerta, effettuano il ritiro dal mercato di
parte della produzione. La riforma riconosce alle OP e ai loro programmi operativi (PO)
il ruolo cardine nella concentrazione dell’offerta e per questo motivo I’UE intende
aumentare la loro attrattivita presso i produttori potenziandone la capacita di ridurre le
fluttuazioni dei prezzi e dei redditi nonché di prevenire e gestire le crisi di mercato. La
UE intende perseguire tale compito attraverso due strumenti: 1’aumento della

partecipazione degli agricoltori alle OP e I’aumento dei compiti affidati ad esse.

7.2 Organizzazione dell’offerta

La struttura produttiva del comparto, tradizionalmente frammentata, si ¢ sempre riflessa
in un’offerta disaggregata. Le ridotte dimensioni medie delle aziende comportano
riflessi negativi sulla gestione economico-finanziaria rendendo difficile la realizzazione
di economie di scala e I’integrazione con gli altri componenti della filiera, soprattutto

con le imprese distributrici.
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Questo limite ha trovato una parziale soluzione nel regolamento Ce 2200/96 con cui la
Unione Europea ha riconosciuto alle OP e alle Associazioni di Organizzazioni dei
Produttori (AOP) un ruolo fondamentale nella programmazione, concentrazione e
qualificazione dell’offerta in modo da adeguarla alla domanda e permettere un aumento
del potere contrattuale dei produttori che potesse controbilanciare la concentrazione
della Grande Distribuzione Organizzata (GDO).

L’offerta aggregata attraverso le OP per la frutta rappresenta poco meno del 30% delle
superfici investite e del valore della produzione nazionale mentre per gli ortaggi freschi
la percentuale ¢ ancora piu bassa. Le organizzazioni di livello superiore, le Unioni
Nazionali, con le 300 OP/AOP associate, controllano circa il 50% del totale della
produzione, percentuale che scende al 30% in termini di valore, per 1’ortofrutta fresca
commercializzata nel 2006. La produzione di frutta fresca delle OP ¢ rappresentata per
circa il 50% da mele, mentre risulta assai inferiore il peso di nettarine (13%), pere
(12%) kiwi (9%) e pesche (7%). La maggior parte della produzione delle OP ¢ destinata
al mercato del fresco mentre una quota minore (12%) ¢ avviata alla trasformazione
industriale. I prodotti che denotano maggiori livelli di aggregazione, compresi fra il 64 e
il 69%, sono mele, kiwi e nettarine, mentre percentuali piu basse si riscontrano per
ciliegie e uva da tavola, rispettivamente del 7 e 5%.

La Puglia rappresenta il 17% dell’offerta nazionale di ortofrutta e ha come prodotto di
punta 1’'uva da tavola (70% sul totale nazionale in volume), coltivata in un territorio
piuttosto circoscritto: le province di Bari e di Taranto. La regione risulta anche la prima
produttrice italiana di ciliegie (30% sul totale nazionale in volume), produzione
concentrata in provincia di Bari. Per le pesche, invece, la Puglia ¢ al quinto posto con un
peso del 6% in volume.

Per la produzione di ortaggi in piena aria la Puglia si colloca al primo posto, con 1,3
milioni di tonnellate pari al 15,5% del totale nazionale. Produzione di punta sono i
carciofi, al secondo posto in Italia con un peso del 30,7% sulla plv nazionale del
prodotto e del 3,65% sulla plv agricola totale regionale; per la lattuga ¢ quarta con
9,7% su plv nazionale e 1,20% su plv regionale. Le imprese agricole ¢ commerciali
pugliesi sono di tipo familiare, caratterizzate da forte specializzazione produttiva, da
dimensioni medie inferiori rispetto a quelle di altre regioni e da scarsa propensione
all’associazionismo. La ridotta dimensione delle aziende limita la possibilita di operare

con efficacia a livello globale e, comunque, nei casi in cui si ¢ verificata una crescita in
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termini dimensionali, non sembra sia corrisposta una crescita dal punto di vista
organizzativo, commerciale e di approccio ai mercati conducendo a debolezza
contrattuale nei confronti del settore distributivo.

Nei rapporti con l'estero le imprese pugliesi hanno approcci e risultati molto
differenziati. Di fatto, alcune hanno una presenza significativa sui mercati

internazionali, altre invece non manifestano ancora un particolare interesse.

7.3 Caratteristiche della domanda

La domanda finale di ortofrutta fresca ¢ stata caratterizzata nell’ultimo quinquennio
dalla riduzione dei consumi ascrivibile principalmente al cambiamento degli stili di vita
e delle abitudini alimentari dei consumatori che ha portato alla riduzione di pasti
consumati in casa e alla sostituzione del consumo di frutta con altri prodotti di facile
utilizzo (snack, yogurt, ecc.).

Tale tendenza ¢ preoccupante se si considera il ridotto consumo di ortofrutta soprattutto
da parte delle fasce piu giovani della popolazione.

Le principali tendenze non mostrano segnali di rivitalizzazione e di rilancio del
comparto anche se non mancano indicazioni positive come quelle che giungono dalla
crescente diffusione di prodotti sostitutivi del prodotto fresco e ad elevato valore
aggiunto, quali ortaggi e frutta di IV e V gamma, ortaggi surgelati, snack a base di
frutta., puree e succhi di frutta.

Il consumatore, inoltre, sembra accogliere molto favorevolmente I’offerta di prodotti a
marchio del distributore (Private Label) e rivolge maggiore attenzione ai prodotti con
marchio IGP, DOP e biologico; crescente interesse ¢ rivolto anche ai prodotti
nutraceutici in grado di rivitalizzare i prodotti convenzionali, quali ad esempio le patate
al selenio.

Un altro elemento che ha distinto 1 consumi degli ultimi anni ¢ I’importazione di
prodotti provenienti da paesi lontani che determina I’ampliamento dei calendari di
commercializzazione di diverse specie di frutta e la destagionalizzazione del consumo

di altri.
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7.4 Caratteristiche della distribuzione

L’ortofrutta fresca disponibile per il mercato nazionale viene commercializzata per circa
il 70% attraverso il canale del dettaglio (refail) mentre la quota restante viene collocata
attraverso il canale della ristorazione collettiva (Ho.Re.Ca.).

Nel canale retail ¢ preminente il peso della GDO o Distribuzione Moderna (46% delle
quantita domandate) rispetto al dettaglio tradizionale fisso (19%) e ad ambulanti e

mercati rionali (19%).

I mercati all’ingrosso

Nel canale lungo del dettaglio e nel canale Ho.Re.Ca, svolgono una funzione essenziale
1 mercati all’ingrosso o 1 moderni centri agroalimentari (CAA) in cui operano imprese
specializzate.

I principali canali di sbocco delle imprese all’ingrosso sono: dettaglianti fissi ed
ambulanti, ristorazione commerciale, la GDO e importatori esteri.

Negli ultimi anni, la funzione dei grossisti ¢ stata ridimensionata sia dalle piattaforme
logistiche che fanno capo alle imprese della distribuzione moderna, che acquistano
direttamente dai produttori, sia dalle OP che svolgono la funzione commerciale per
conto dei produttori loro associati. I mercati all’ingrosso ¢ i CAA sono cosi stimolati a
ricercare nuove funzioni e servizi che soddisfino le esigenze dei propri clienti.
Diventano, cosi, sempre piu importanti attivita quali: cura degli aspetti igienico-sanitari
dei prodotti, stoccaggio, refrigerazione, operazioni di lavorazione, confezionamento,

imballaggio, etichettatura, consegna del prodotto e attivita logistica.

La Distribuzione Moderna
Nell’ambito degli strumenti di marketing distributivo, la gestione del reparto ortofrutta
nei punti vendita delle catene della GDO ha assunto ormai una rilevante importanza
strategica sia per la fidelizzazione del consumatore all’insegna sia in termini di peso del
comparto sul mix di vendita complessivo.
La politica di gestione dell’offerta di ortofrutta fresca da parte della distribuzione
moderna ¢ caratterizzata dalle seguenti tendenze:

» Ampiezza di assortimento, profondita di gamma, incremento dei prodotti ad

alto contenuto di servizio, di prodotti di nicchia, tipici, biologici, esotici e del

fair trade.
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» Sviluppo del visual merchandising, grazie ad accorgimenti in grado di
valorizzare le caratteristiche visive dei prodotti e sperimentazione di nuovi
format di reparto.

» Garanzia della qualita per il consumatore sviluppando propri processi di
certificazione legati all’insegna del distributore; vengono proposte private
label per: linee di prodotto di filiera provenienti da coltivazioni integrate;
linee di prodotti biologici; linee di prodotti di IV gamma, mix di frutta;
prodotti tipici; prodotti etici e del commercio equo e solidale.

» Numero limitato di fornitori in grado di: garantire un soddisfacente controllo;
assicurare un flusso di prodotti che sia completo, continuo, destagionalizzato
e standardizzato; presentare adeguato profilo organizzativo, finanziario e
tecnologico; inoltre essi devono assicurare il condizionamento e il
confezionamento dei prodotti secondo le specifiche dell’insegna, garantire
ampiezza di gamma, continuita delle forniture.

» Crescente attenzione a strategie di approvvigionamento realizzate attraverso
accordi diretti con grandi fornitori (grandi aziende, OP, cooperative, consorzi
di produttori, consorzi di imprese commerciali) e il ricorso ai mercati
all’ingrosso solo per completare la gamma. L’impresa distributrice cerca
sempre piu fornitori capaci di assicurare la migliore “offerta d’impresa” in
termini di prodotti, marche, servizi logistici e informativi, politiche

promozionali e di sviluppo.

1l dettaglio tradizionale

I1 dettaglio tradizionale, nonostante la flessione dei volumi venduti nel periodo recente,
riveste ancora una grande importanza soprattutto in alcune aree del paese. Nella quasi
totalita dei casi la fonte di approvvigionamento ¢ rappresentata dai grossisti o dai

mercati all’ingrosso.

1l canale Ho.Re.Ca

La ristorazione commerciale rappresenta un mercato in forte espansione in conseguenza
dell’aumento dei pasti consumati fuori casa. Per le imprese di questo canale
I’approvvigionamento risulta diverso data I’eterogeneita di tipologie di ristorazione. Un

potenziale ed interessante segmento in crescita ¢ rappresentato dalle vending machine,
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le distributrici automatiche, attraverso le quali possono essere distribuiti prodotti

ortofrutticoli di IV e V gamma.

Le vendite dirette e i gruppi di acquisto privato

Negli ultimi anni si stanno sviluppando modalita di vendita alternative ai canali
tradizionali che rientrano in schemi di filiera corta poiché i produttori vendono 1 propri
prodotti direttamente ai consumatori. Si stanno sperimentando alcune iniziative quali:

» abbonamento alla spesa, attivato da alcune cooperative agricole per la vendita di
prodotti di varieta autoctone, consegnati settimanalmente;

» gruppi di acquisto solidale, costituiti da consumatori che si organizzano per
I’acquisto di prodotti presso produttori locali che utilizzano tecniche rispettose
dell’ambiente;

» accesso, nei giorni festivi, dei produttori nelle piazze dei centri urbani ove hanno
abitualmente sede i mercati rionali;

» produttori organizzati per la vendita diretta dei propri prodotti in esercizi

localizzati nei centri urbani come ad es. 1 Farmer markets.

7.5 La competizione internazionale

Negli ultimi anni I’Italia ha evidenziato un crescente peggioramento della propria
posizione competitiva in molti mercati, osservabile nella contrazione delle quote di
mercato, da attribuire sia alla crescente capacita competitiva dei concorrenti dell’area
mediterranea sia all’aggressivita commerciale di paesi come il Belgio e i Paesi Bassi
che hanno nell’efficienza logistica I’elemento strategico vincente. Tra i principali paesi
competitor dell’Italia nel mercato internazionale ci sono sia tradizionali esportatori quali
Usa, Cile, Spagna, Paesi Bassi e Belgio che nuovi protagonisti del mercato che
evidenziano 1 tassi di crescita piu elevati, quali Nuova Zelanda, Sud Africa, Cina,
Turchia e Iran.

Le esportazioni italiane di ortofrutta risultano fortemente concentrate sia con
riferimento alle specie (mele ed uva da tavola rappresentano la meta delle spedizioni di
frutta) sia ai mercati di sbocco (i primi cinque rappresentati da Germania, Francia, UK,
Spagna e Polonia, concentrano il 61% del totale). Per la frutta i paesi dell’UE assorbono
1’84% in termini di valore, quota che raggiunge il 96% se si fa riferimento a tutta

I’Europa.
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L’arena competitiva del comparto dell’ortofrutta fresca ha evidenziato un ulteriore
allargamento in conseguenza dell’aumento delle superfici in Sud America, Nord Africa
Asia e Oceania, dell’evoluzione tecnologica nella conservazione dei prodotti freschi, dei
progressi nei trasporti navali, della riduzione delle barriere ai commerci mondiali decisi
in sede WTO.

Il deterioramento competitivo dell’Italia in alcuni mercati di sbocco deriva
dall’esistenza di alcune criticita soprattutto nell’area commerciale e dei servizi che
impedisce agli operatori nazionali di realizzare uno sviluppo programmato di
penetrazione e consolidamento della propria azienda sui mercati esteri, presidiando la
propria posizione competitiva sui tradizionali mercati di sbocco europei o anche di
affacciarsi su mercati caratterizzati da elevate potenzialita come quelli asiatici.

Tra gli elementi interni che giocano un ruolo chiave nel processo di
internazionalizzazione delle imprese italiane, vi ¢ la necessita di realizzare un sistema
offerta coerente che possa dialogare al meglio con gli importatori e con i responsabili
acquisti delle imprese della GDO per 1 quali 1’aggregazione quantitativa e
I’organizzazione dell’offerta rappresentano un pre-requisito. In particolare, ¢ necessario
soddisfare determinate esigenze in termini di: massa critica, costanza nelle spedizioni,
ampiezza di gamma, standardizzazione dei prodotti., azioni di promozione, campagne
pubblicitarie. La comunicazione relativa alle caratteristiche distintive dei prodotti, le
produzioni tipiche contraddistinte da marchi DOP e IGP, la loro relazione con le
caratteristiche del territorio potrebbe avere una certa rilevanza nel sostegno all’export.
La logistica risulta di fondamentale importanza vista anche la limitata shelf-life di
alcuni prodotti ortofrutticoli. A tal proposito andrebbe sviluppata una rete di piattaforme
di smistamento in grado di accogliere considerevoli volumi che perd presupporrebbe
un’adeguata rete ferroviaria e portuale.

Tra gli elementi esterni in grado di influenzare il processo di internazionalizzazione del
settore, la crescita della domanda mondiale di ortofrutta, soprattutto nei nuovi Paesi
membri dell’'UE, potrebbe determinare nuove opportunita anche per le imprese
nazionali. La sfida competitiva delle imprese italiane dovra essere centrata soprattutto
sull’eccellenza del prodotto e su una vasta gamma di servizi annessi. Risulta
fondamentale, quindi, puntare sulla qualita, sulla sicurezza alimentare, sull’innovazione,

offrendo prodotti e servizi che si differenzino dalle produzioni dei nuovi Paesi
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concorrenti per i quali il costo della produzione ¢ inferiore e per questo creare un valore

aggiunto superiore che deve necessariamente essere percepito dal consumatore finale.

7.6 Obiettivi

Obiettivo Generale: recupero della competitivita delle produzioni ortofrutticole pugliesi.
Obiettivo 1: Realizzazione di un profondo cambiamento del sistema ortofrutticolo
pugliese a partire dalla programmazione e organizzazione dell’offerta attraverso:
potenziamento delle Organizzazioni Produttori (OP), incentivazione di forme di
Associazionismo Temporaneo di Impresa, costituzione di organismi interprofessionali,
costituzione di consorzi o di altre forme di aggregazione.

Obiettivo 2: Investimento in capitale umano sviluppando figure professionali in grado di
interloquire con i buyer della Distribuzione Moderna e altri operatori della filiera.
Obiettivo 3: Approccio attivo ai mercati che porta alla loro scoperta e al successivo
presidio. Cido comporta il passaggio a una mentalita commerciale piu aggressiva
accompagnata da una capacita e un’organizzazione logistica adeguata.

Obiettivo 4: Sviluppo dell’operativita logistica e commerciale rendendo la Puglia area
nevralgica anche per la redistribuzione di prodotti provenienti anche da altri Paesi e
continenti.

Obiettivo 5: Approccio coordinato di sistema da parte delle istituzioni pubbliche e
operatori privati. A tal fine, ¢ necessaria la creazione di un sistema organizzato in grado
di mettere in rete e coordinare le competenze, le risorse umane e le strutture disponibili

nel territorio.

7.7 AZIONI

e Analisi del contesto normativo con valutazione degli effetti della vigente OCM in
Puglia e valutazione delle prospettive della nuova OCM

e Analisi della fase produttiva pugliese: caratteristiche strutturali, e organizzative
delle imprese con particolare riferimento a aggregazione orizzontale (cooperative,
consorzi, OP) e verticale (contratti di integrazione, ecc.).

e Analisi della fase di condizionamento e commercializzazione pugliese:
caratteristiche strutturali, organizzative e strategie di marketing.

e Analisi dell’organizzazione logistica e dei flussi commerciali: soggetti della filiera,

generazione del valore e sua ripartizione fra gli operatori.
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Analisi SWOT (punti di forza e di debolezza, opportunita e minacce) del comparto.
Individuazione dei parametri alla base delle decisioni di acquisto da parte delle
imprese distributive clienti.

Studio della domanda di prodotti ortofrutticoli freschi attraverso 1’analisi dei diversi
mercati differenti per:

canali di commercializzazione: dettaglio (retail), sia tradizionale che DM, e
Ho.Re.Ca.;

aree geografiche: paesi, regioni, aree urbane, aree rurali;,

caratteristiche del singolo consumatore: eta, sesso, reddito, stato di salute,
istruzione, stile di vita, contesto sociale, abitudini, contesti di consumo.

Istituzione di un osservatorio permanente sui consumi ortofrutticoli, sui mercati,
sull’analisi dei rapporti di filiera e sulla attivita di ricerca e sviluppo.

Iniziative di formazione finalizzate a: miglioramento delle competenze manageriali
degli imprenditori; miglioramento delle conoscenze tecniche degli operatori;
diffusione delle innovazioni tecniche ed organizzative.

Istituzione di un Marchio: identificazione dei criteri da tradurre in un marchio, per
supportare 1’immagine corretta da comunicare; identificazione dei valori di
riferimento per la progettazione dell’immagine “Prodotto — Territorio”.
Potenziamento e valorizzazione delle produzioni tipiche DOP e IGP

Potenziamento delle produzioni biologiche.

Attivita di promozione ed educazione al consumo

Attivita volte a:

evidenziare gli aspetti salutistici e nutrizionali dell’ ortofrutta;

comunicare la tipicita e i legami con il territorio: costruzione di un’immagine ben
definita e riconoscibile della Puglia e dei suoi prodotti; comunicare gli aspetti
territoriali: ambiente, geografia, storia, tradizioni, cultura, turismo, ecc.;

avvicinare i potenziali acquirenti di ortofrutta pugliese, enfatizzandone le
caratteristiche (consumer marketing) cosi come attivare azioni dirette ai distributori
e operatori commerciali (trade marketing).

Sviluppo del sistema logistico mirato alla razionalizzazione dei flussi attraverso:
piattaforme logistiche; gestione delle scorte, degli ordini, delle spedizioni; sviluppo

della catena del freddo; applicazione della information technology, integrazione fra
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operatori di servizi.

e Attivazione di canali volti a ridurre il costo del denaro.

e Sviluppo ed incremento delle relazioni di partenariato tra le aziende del Centro/Nord
e quelle Meridionali in una logica di condivisione di obiettivi e di crescita.

e Identificazione dei canali distributivi internazionali; piano di formazione e
informazione sui mercati internazionali con specifico riferimento alle competenze e
al requisiti tecnici e normativi per la commercializzazione con 1’estero distinti per
paese di destinazione.

e Cambiamento dell’approccio ai mercati esteri, curando la programmazione delle
attivita da svolgere nei mercati in maniera diretta al fine di coltivare relazioni di
lungo periodo con i clienti, monitorando i concorrenti e attivando specifiche
strategie di marketing personalizzate.

e Rafforzamento delle posizioni nei mercati locali conducendo gli operatori esteri in
Puglia attraverso 1’organizzazione di un sistema di dialogo strutturato
localizzato presso le istituzioni regionali, realizzando apposite strutture permanenti
di ospitalita destinate al trade estero, buyers delle imprese internazionali della GDO.

e Realizzazione all'estero di organizzazioni stabili rappresentative del sistema
economico pugliese con 1’obiettivo di suscitare, sviluppare e presidiare, attraverso
azioni

di animazione, l'interesse verso la Puglia.

7.8 Ricadute sul territorio

I beneficiari diretti saranno tutti gli operatori della filiera ortofrutticola pugliese:
produttori agricoli, loro associazioni e consorzi, imprese di condizionamento, imprese di
commercializzazione e di esportazione, imprese fornitrici di materie prime e mezzi
tecnici, imprese di servizi, imprese specializzate in logistica, societa di comunicazione e
marketing, agronomi, lavoratori e addetti ai vari livelli della filiera.

Indirettamente, si genereranno positivi effetti sull’intero territorio pugliese, come
ricaduta d’immagine e di attrattivita turistica e culturale e, pertanto, a lungo termine i

beneficiari potranno includere gli operatori turistici e agrituristici.
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