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• Unità formativa: Operazioni Post Raccolta: Fruttiferi (30 ore)

• Programma dettagliato dell’insegnamento:

• Conoscenza delle operazioni di post raccolta dei fruttiferi:

• Operazioni post raccolta per cachi, melograni e uva da tavola

• Operazioni post raccolta per le drupacee

• Operazioni post raccolta per le pomacee

• Operazioni post raccolta per agrumi e frutti tropicali

• Operazioni post raccolta per kiwi, fragole e piccoli frutti

• Individuazione delle procedure idonee al mantenimento qualitativo del prodotto:

• Operazioni di post raccolta per mantenere la qualità dei prodotti fruttiferi: tipologia di imballaggi, confezioni ed uso di atmosfere gassose

(atmosfera modificata a atmosfera controllata)

• Garantire il mantenimento qualitativo del prodotto:

• Linee guida in merito al trasporto dei prodotti

• Linee guida in merito alla catena del freddo nei GDO (supermercati, ipermercati, ecc..)

• Valutazione qualitativa del prodotto:

• Determinazioni caratteristiche fisico-meccaniche (colore, consistenza, ecc..)

• Determinazioni caratteristiche chimiche (contenuto in solidi solubili, pH, acidità titolabile, contenuto fenolico, attività antiossidante, attività

enzimatica, contenuto in vitamica C, ecc…)

• Esercitazioni sulle determinazioni degli indici di maturazione dei prodotti fruttiferi:

• Colore mediante colorimetro o carte colorimetriche,

• Consistenza mediante texturometro,

• pH e acidità titolabile mediante titolature automatico,

• Contenuto in solidi solubili mediante rifrattometro digitale



Le operazioni di post raccolta sono tutte 

quelle attività, fasi, procedure che  

riguardano il prodotto ortofrutticolo  

subito dopo la raccolta.



Le operazioni di post raccolta sono 

numerose e molteplici, dipendono dal 

tipo di prodotto ortofrutticolo che stiamo 

valutando e dal grado di maturazione del 

nostro prodotto .



• Trasporto del prodotto ortofrutticolo dal campo 

• Manipolazione del prodotto ortofrutticolo 
durante la lavorazione

• Lo stoccaggio 

• La conservazione nel luogo di stoccaggio

• La tipologia di imballaggio e confezione

• L’applicazione di atmosfere gassose

• …



Grado di maturazione:
Frutti climaterici

Frutti che dopo la raccolta 

continuano a maturare

Mele

Pere

Banane

Pesche

Nettarine

Papaya

Susine

Prugne

Mango

Albicocche 

Mirtilli

Fichi

Kiwi

Cachi

Avocado

Frutti aclimaterici

Frutti che dopo la raccolta 

non continuano a maturare

Uva da tavola

Fragole

Ciliegie

Datteri

Limoni

Lime

Arance

Angurie

Meloni

Melograni





•L’uva da tavola (Vitis vinifera L.) è un frutto non climaterico con una bassa attività

fisiologica. E’ soggetta a un serio calo peso subito dopo la raccolta, dovuto a un

imbrunimento e disidratazione del rachide. La muffa grigia (Botrytis cinerea) è la causa

principale di attacco fungino, pertanto richiede attenzione costante e trattamenti durante

la conservazione e manipolazione.

• L’accettabilità da parte del consumatore è data dall’alto SSC o alto rapporto SSC/TA e 

alta consistenza che è legata a una minore presenza di difetti, decadimento fungino, 

imbrunimento rachide, disidratazione acini e danni da insetti.    

• In California, l’HT è determinata dal SSC di 14-17,5%, dipende dalla cv e area di 

produzione. Nelle aree precoci, un SSC/TA di 20 o più alto è usato per determinare  la 

maturità minima.



• In California, l’uva da tavola viene confezionata in campo, mentre in sud Africa e Cile 

poche volte. Nella maggior parte dei casi, i grappoli vengono raccolti e posti in cassette  

usate per i trasporti di brevi distanze e poi lavorati in azienda.  

•In altri casi, l’uva dopo la raccolta viene posta in cassette e trasportata in azienda, dove 

viene conservata in condizioni di frigo-conservazione e successivamente lavorata per la 

commercializzazione. Infatti viene privata di eventuali acini con difetti e confezionata in 

contenitori di plastica come cestini o scatole di plastica .



• Subito dopo la raccolta l’uva da tavola è sottoposta a raffreddamento (cooling) per 12

h, con eventuale applicazione di SO2. Dopo il cooling, i pallets vengono spostati in cella

frigorifera per il trasporto.

• Una conservazione tra -1 – 0 °C è raccomandata per i frutti maturi, ma si possono 

verificare danni da freddo per le uve meno mature. Il più alto punto di congelamento per 

gli acini è -3ºC (27 °F),  ma il punto di congelamento dipende dal SSC. -2 ºC (28 ºF) è il

punto di congelamento per il rachide delle uve da vino. Le nuove cultivars are molto 

sensibili ai danni da freddo del rachide. Un UR 90 - 95% una velocità dell’aria

approssimativa tra 20 a 40 ft3 min-1 (0.63 to 1.25 kL min-1) è suggerita durante la 

conservazione. 

• Generalmente, la conservazione è tra -1 – 0°C (30 -32 ºF) con UR 90 - 95% e un 

moderato flusso di aria  20 a 40 ft3 min-1 ton-1 (0.63 to 1.25 kL min-1 metric ton-1) . La 

costante e bassa temperatura, l’alta UR, e il moderato flusso d’aria sono importanti per 

limitare la perdita di acqua dal rachide. 

• CA 2 - 5% O2 combinata con 1- 5% CO2 durante la conservazione o non è 

raccomandata per l’uva da tavola perchè ha solo pochi effetti benefici. SO2 è usata per  

il controllo fungino. CO2  10 -15% in aria può essere usata per controllare la muffa

grigia per 2 – 4 settimane ovviamente dipende dalla cv. 



• L’uva da tavola produce poco etilene 0.1 μL kg-1 h-1 a 20 ºC (68 ºF). E non è sensibile

all’etilene. Ha un’attività respiratoria molto bassa ( 15 volte meno per il rachide): 

• La muffa grigia è la patologia principale dell’uva (Botrytis cinerea), in primis causa un

imbrunimento della bacche e poi della buccia. Inizialmente è bianca con filamenti ifali sottili

poi erutta sulla superficie della bacca, e la massa diventa grigia sviluppando spore.

•Le ferite sulla superficie delle bacche prossime alla raccolta favoriscono le infezioni,

rimuovendo i grappoli e gli acini infetti si riduce lo siluppo di infezioni. Lasciare – rimuovere le

coperture nel vigneto, l’uso di fungicidi in fase di pre raccolta, potatura con rimozione delle

parti infette possono essere raccomandate prima del confezionamento.

•Un rapido raffreddamento e fumigazione con SO2 (100 μL L-1 per 1 h) sono essenziali per il

controllo della muffa grigia durante la frigo-conservazione.

Poichè l’incremento della muffa interessa l’esportazione, c’è bisogno di usare SO2-

generating pads, specialmente per trasporti a lunghe distanze e oltroceano per lunghi periodi.

I Pads hanno il matabisolfito di sodio incorporato all’interno che rilascia SO2 durante il

trasporto e commercializzazione.



• Altri patogeni: Marciume nero, causato da Aspergillus niger; marciume blu, causato da

Penicillium spp.; marcime radicale, causato da Rhizopus stolonifer o R. oryzae.

• L’uso della SO2 è una pratica comunemente diffusa in California, la fumigazione viene fatta

immediatamente dopo il confezionamento e seguita da piccole dosi settimanali durante la

conservazione. Le formule per calcolare le dosi iniziali e successive di SO2 sono riportate da

Luvisi et al. 1995, Nelson 1985. Recentemente è stato dimostrato che la quantità di SO2 per

uccidere le spore di Botrytis o inattivare lo sviluppo del micelio dipendono dalla

concentrazione e durata del tempo di esposizione del fungo con la SO2.

La concentrazione accumulata, è stata calcolata come il prodotto della concentrazione e

tempo (CT prodotto), descritto come la SO2 necessaria per uccidere il fungo.

Una CT di 100 μL L-1 h-1 è il minimo richiesto per uccidere le spore e il micelio di

Botrytis a 0 °C (32 °F), questa scoperta è stata la base per lo sviluppo del l’utilizzo

totale del sistema (Luvisi et al. 1992). In questo sistema, la prima fumigazione è fatta

con il raffreddamento in aria forzata. Il flusso dell’aria forzata tra le scatole e fessure

consente la penetrazione della SO2 al centro delle cassette per ogni pallets, questo

sistema produce un 80% di penetrazione misurata come percentuale di aria della cella

e CT prodotto. La fumigazione viene ripetuta ogni 7 -10 gg.



• Durante il trasporto oltreoceano per 
periodi più lunghi di 10 gg la 
fumigazione non può essere
utilizzata, vengono usati i generatori
di SO2 in combinazione con 
confezioni lineari. In California, un 
lento rilascio di SO2, combinato con 
una boxes di polyethylene perforato
da 1/4-in (6.4-mm) con fori a 3- to 4-
in (7.6- to 10.2-cm) dal centro, 
riduce la perdita di acqua e lo 
sviluppo di muffa grigia.





• Caco, (Diospyros kaki), famiglia Ebenaceae, originariamente

coltivato in Cina e Giappone, è diffuso in tutto il mondo (Francia, 

Meditterraneo e USA). I frutti sono ricchi di carotenoidi, fibre e 

vitamina A e C. Il frutto è una bacca, con semi grandi, a forma di

mandorla e più o meno numerosi; l’epidermide è sottile e 

un’allargamento del calice la base del frutto; ha un flavor 

delizionso e può essere mangiato fresco o come dolce o secco o 

candito.
•La qualità del caco è data dalla dimensione medio-larga, con colore giallo-arancio

uniforme della buccia; consistenza (forza di penetrazione [8-mm tip] >22.2 N [5 lb-force]

per ‘Fuyu’ e cv simili), assenza di difetti, macchie, e abrasioni. IL SSC raccomandato è

21 - 23% in ‘Hachiya’ e 18 - 20% in ‘Fuyu’, non astringenti. L’astringenza delle cultivars

può essere rimossa dalla polimerizzazione dei tannini.

•La maturazione minima è basata sul cambiamento del colore della buccia da verde ad 

arancio o rosso-arancio (‘Hachiya’) o giallo o giallo-verde (‘Fuyu,’ ‘California Fuyu,’ 

‘Jiro’). 

•La temperatura ottimale è di 0°C (32±2 °F). Il punto di congelamento -2 °C (28.4 °F), 

ma può variare con SSC. UR deve essere mantenuta a 90 - 95%.



• ‘Hachiya’ non è chilling sensitive mentre ‘Fuyu’ e cv similari nonastringenti lo sono a

temperature tra i 5 e 15 ºC (41 ºF e 59 ºF); causando imbrunimento e perdita di

consistenza della polpa.

•Caco produce <0.1 μL kg-1 h-1 a 0 °C (32 °F) e 0.1 -0.5 μL kg-1 h-1 a 20 °C (68 °F).

E’ sensibile all’etilene, esposizione a 1 e 10 μL L-1 etilene a 20 °C (68 °F) accellera la

morbidezza fino a 4 lb-force (17.8 N), il limite di commerciabilità, da 6 a 2 gg, così è

raccomandata la rimozione dell’etilene durante il trasporto.

•Alternaria è causata da Alternaria alternata, attacca i frutti 

in via di sviluppo, le infezioni rimangono quiescenti fino alla 

raccolta, poi le spore nere appaiono durante la 

conservazione.

•Altri patogeni sono le specie di Botrytis, Cladosporium, 

Colletotrichum, Mucor, Penicillium, Phoma, eRhizopus. 

•O2 di 3 - 5% ritarda la maturazione; CO2 di 5 - 8% aiuta a 

ritardare la perdita di consistenza e riduce chilling injury s 

su‘Fuyu’. La vita post raccolta con basse temperature e UR 

ottimale è di 3 mesi, mentre è di 5 mesi in CA di 3 - 5% O2 e 5 

- 8% CO2.





•Chilling injury è il maggior disordine fisiologico, l’icidenza e la diversità dipende dalla

temperatura, durata conservazione e cv. ‘Fuyu’ è chilling sensitive mentre ‘Hachiya’

no, potrebbe essere la causa del detoriamento durante la commercializzazione.

•I Sintomi si sviluppano maggiormente a 5 - 7 °C (41-45 °F) meno a 0 °C (32 °F), che

è la temperatura raccomandata per la conservazione e trasporto.

•‘Fuyu’ mostra i sintomi se i frutti sono tenuti tra I 2 °C (36 °F) e 15 °C (59 °F).

Causando perdita di consistenza, imbrunimento e water-soaked appearance

rendendo i fruttti non vendibili. Per controllare il chilling per ‘Fuyu’ oltre alla

temperatura di 0°C è consigliato l’uso di etilene >1 μL L-1 durante la lavorazone del

prodottto in fase di postraccolta e CA di 3 - 5% O2 e 5 - 8% CO2 a temperature <5 °C

(<41 °F).

•Esposizione a livelli di O2 <3% durante la conservazione per lunghi periodo rispetto a

1 mese può risultare un fallimento per la maturazione e sviluppo di off flavors.

•Esposizione a CO2 >10% durante la conservazione per lunghi periodo rispetto a 1

mese può causare imbrunimento della polpa e sviluppo di off flavors.

•Separazione del calice è un problema di alcune cv tipico della New Zealand.

•Le condizioni di crescita sono molto importanti, l’eccessivo uso di azoto durante le

fertilizzazione aiuta a far crescere il calice ed evitare questo disordine.



•Melograno, Punica granatum L., famiglia delle Punicacea, è uno dei più vecchi frutti

conosciuti al mondo, è chiamato anche mela cinese ed è coltivato principalmente nel

Mediterraneo (Tunisia, Turchia, Israele, Spagna e Marocco) Iran, Afghanistan, India, e

ache in US (California), Cina, Giappone e Russia. Il frutto richiede una lunga e calda

estate per maturare e non può stare a basse temeprature durante l’inverno anche se

tollera bene il deficit idrico e salino.

• Il frutto è circondato da una buccia bene attaccata al calice, il colore superficiale

varia da giallo con venature rosse-brune a solo rosso brillante. La parte edibile è

formata dai semi (arilli) che sono rosso brillante, vengono consumati freschi o come

succhi, sciroppi, confetture o bevande.



•Il frutto è tipicamente acido, ma alcune cv sono agro-dolci altre dolci, ci sono

diversi tipi di melograne edibili e ornamentali con doppia fioritura, sterili a cui non

cresce il frutto.

•Le cv maggiormente commercializzate sono ‘Wonderful’ in California e Israele,

‘Mollar’ e ‘Tendral’ in Spagna, ‘Schahvar’ e ‘Robab’ in Iran, ‘Hicaznar’ e ‘Beynar’ in

Turchia, ‘Zehri’ e ‘Gabsi’ in Tunisia



•Generalmente, vengono usati contenitori di cartone per il trasporto :

•Le melograne possono essere raccolte quando hanno raggiunto forma e colore

ottimale, con TA tra 0.13 e 4.98% alla raccolta; TA <1% in cv dolci, 1 - 2% agro-dolci,

>2% acide.

SSC varia da 8.3- 20.5%.

•Gli indici di maturità dipendono dalle cv: TA <1.85% e SSC ≥17% sono raccomandati 

per frutti della California ‘Wonderful’ 

•Contenuto di tannini <0.25% è preferito, colore rosso o scuro è desiderato dai 

consumatori.

•La qualità, dipende dal contenuto in zuccheri e acidi nel succo; i frutti devono esser

attraenti con buccia brillante e piccoli semi (arilli) privi di danni, difetti, scottature, colore

nero uniforme, consistenze e forma regolare. La buccia deve avere uno spessore di 1.5

- 4.24 mm. Il contenuto di tannini deve essere del 30%, la vitamina C un range da 0.49 a

30 mg per 100 g succo, il contenuto di succo nel frutto deve essere del 45-65% per

intero, 76- 85% per arilli.



•Le temperature di conservazione variano in base alle cv, area di produzione e

trattamenti post raccolta.

•Le condizioni raccomandate per la conservzaione di ‘Hicaznar’ sono 6 °C (43 °F) con

UR 90%, per ‘Wonderful’ a <5 °C (41 °F) provoca danni da freddo.

•Il controllo dell’UR è importante durante la conservazione perchè può causare la

disidratazione ed imbrunimento della buccia, che rende poco attraenti i frutti.

•UR del 90 to 98% è preferibile

•La ceratura e la conservazione con materiale plastico riduce il calo peso.

•CA ha il vantaggio di ridurre TA e vitamin C 

•Ottimali livelli di CA sono 3% O2 e 6% CO2 

•‘Hicaznar’ possono essere conservati per 6 mesi a 6 °C (43 °F) in CA 

•Melograne sono suscettibili ai danni da freddo a temperature  <5 °C (41 °F). I sintomi

esterni sono pitting, scolorimento marrone della buccia e suscettibilità al decadimento, I 

sintomi interni sono scolorimento marrone delle sezioni che separano gli arilli e perdita

di colore degli arilli.



•Melograne producono poco etilene <0.1 μL kg-1 h-1 fino a 10 °C (50 °F) e <0.2 μL

kg-1 h-1 da 10 a 20 °C (50 a 68 °F).

•I frutti non sono particolarmente sensibili all’etilene, etilene a ≥1 μL L-1 stimula la

respirazione e etilene autocatalitico.

•Il trattamento con etilene su ‘Wonderful’ causa un aumento di CO2 ma non cambia

SSC, TA, e colore del frutto e succo.

•I frutti non maturano dopo raccolta pertanto devono essere raccolti quando sono

pienamente maturi.



•Il danno da freddo è il disordine fisiologico più noto, dipende dalla temperatura e durata.

•I sintomi appaiono quando i frutti vengono tolti dalla cella e lasciati a 20 °C (68 °F). 

•I sintomi esterni sono pitting superficile, scolorimento buccia, scaldo, necrosi dei tessuti

della buccia evidenti dopo 8 settimane a 2°C (36°F).

•I sintomi interni sono la morte dei tessuti, imbrunimento segmenti e perdita di colore

degli arilli.

•Splitting e cracking si verificano quando i frutti sono sull’albero, formando macchie e  

ferite utili per l’attacco da patogeni, può essere evitato con regolare irrigazione e l’ultima

15 -20 gg prima della raccolta.

• Breakdown interno colpisce i semi che non si sviluppano completamente e non sono

colorati.

•Muffa grigia (Botrytis cinerea), muffa verde (Penicillium digitatum), and Cladosporium

spp. sono i pricipali patogeni, questi colpiscono il calice e poi la buccia

•Il marciume interno è causato da Aspergillus spp. E  Alternaria spp. Provocano lo 

sviluppo di arilli neri e buccia scura, questi attaccano il frutto quando è ancora sulla

pianta.





• Mela, Malus × domestica Borkh., famiglia Rosaceae. La parte edibile è

composta da un tessuto fresco che circondano le 5 ovarie, il parenchima è

dato dalla fusione del calice, corolla e stami, la buccia circonda il

parenchima fatto da cuticola, epidermide, ipoderma e lenticelle.

•La qualità consiste nella combinazione dell’aspetto visivo, consistenza e flavor. I

consumatori richiedono aspetto impeccabile, consistenza ottimale e flavor tipici della

varietà.

• Alcune cv hanno uno specifico requisito per il colore buccia, giallo o verde per ‘Golden

Delicious’ e ‘Granny Smith’, rosso per ‘Red Delicious’, bicolore per ‘Gala’ e ‘Braeburn’.

•Alcune cv sono commercializzate solo se si raggiunge il colore rosso, questa è solo una

tendenza perchè il colore rosso non è indice di qualità o maturità. Con poche eccezioni il

colore di fondo è leggermente verde, l’ingiallimento è indice di sovramaturazione o

senescenza.

•Recentemente, I consumatori preferiscono ‘Golden Delicious’ che ha un colore della

buccia chiaro, raramente verde o giallo, mentre per Granny Smith’ completamene verde

senza sfumaure di rosso e ‘Red Delicious’ 100% rossa.



Contenuto di amido



•Blemish (macchiatura). Maggiore qualità è l’assenza di macchie che possono favorire la

formazione di marciumi ecc, pertanto evitare danni meccanici. La prevalenza di queste

macchie dipende dalle caratteristiche varietali, spessore buccia, consistenza frutto,

densità della polpa e spessore buccia possono contribuire nella resistenza ad abrasioni

durante la manipolzione

•Consistenza. I consumatori vogliono frutti che facciano crunch, una ‘Granny Smith’

consistente ha valori tra 80 - 98 N mentre una ‘Golden Delicious’ superiori a 53 N.

•Flavor. Dolcezza e acidità e SCC dipendono dalla cv. L’acidità di ‘Granny Smith’ è alta

(0.8 -1.2% ac malico) mentre per ‘Red Delicious’ è basso (0.2 to 0.4%). ‘Fuji’ possono

avere SSC 20%. •La mela è un frutto climaterico, la cui AR aumenta

durante la maturazione, questo aumento è associato a 

un incremento interno della CO2 e etilene. 

Generalmente, l’etilene endogeno viene applicato su

molte cv sopratutto su quelle precoci. Ma non sempre

viene applicato perchè per ritardarne la maturazione

viene utilizzao CA e 1-MCP 1-methylcyclopropane (1-

MCP), commercializzato SmartFresh. 1-MCP è non 

tossico e inibisce la maturazione e senescenza.



•La dimensione è importante, peso e 

diametro influenzano la categoria e 

pertanto il confezionamento. 

Generalmente vengono confezionate in 

cartoni da 40 lb (18.2 kg). Spesso sono

poste in vassoi materiale reciclato morbido

da 4 o 5  frutti, oppure in vassoi di

polistirene o cartoni forati per la 

ventilazione.

In altri casi in buste di polietilene da 3, 5, 

or 10 lb (1.4, 2.3, or 4.5 kg) per il mercato

e per frutti si piccole dimensioni e bassa

qualità.

•In generale, una mela può essere raccolta quando è immatura, non colorata e nel pieno

dell’aroma, ma può essere suscettibile a  bitter pit e scaldo superficiale. I frutti

sovramaturi sono molli e si danneggiano facilmente, possono subire il watercore e 

senescent breakdown. La lunghezza della conservazione varia: per i frutti raccolti prima 

va da 6-12 mesi, mentre per quelli maturi 3-4 mesi.



•Le mele tendono a perdere consistenza

velocemente pertanto un sistema efficace per 

evitare questo è quello di applicare un cooling 

con CA migliorando la qualità.

•Il cooling può essere fatto con frigo-

conservazione, idrocolling o FAC a 

temperature tra -1-4 °C e UR 90-95%.





CA in diverse cv di mela



•Scaldo superficiale (storage scald) è associato a una lunga conservazione ed è la 

maggiore causa per i frutti immaturi che può essere evitato facendo un DPA trattamento

(diphenylamine)  oppure l’uso di antiossidanti, ethoxyquin, (non più permesso per le 

mele), o basso O2 in CA (In British, Columbia, Canada, 0.7% O2 è usato come sostituito

del DPA).



•Soft scald è caratterizzato da irregolari aree molli di colre marone sul frutto, questo è 

associato alle condizioni climatiche e HT (sovramaturi per ‘Golden Delicious.’ ). Frutti

conservati a 3°C rispetto a quelli a temperatua più bassa possono evitare il soft scald 

ridotto ulteriormente con DPA.

•Danni da freddo che causano breakdown, brown core, e internal browning, sono dovuti

alle basse temperature che portano a un’imbrunimento dei tessuti. Il Brown core 

(coreflush) incomincia con un imbrunimento del cuore del frutto per espandersi in tutta la 

polpa mentre l’Internal browning non porta a un imbrunimento della polpa ma è 

localizzato nella zona centrale e solo dopo il taglio del frutto può essere osservato. 

Questi danni si possono verificare con CA usando alta CO2 e basso O2, inoltre basso 

O2 è il primo indicatore di pedita di flavor e sviluppo di off-flavor (fermentazione).



•Penicillium specie e muffa grigia Botrytis cinerea. La muffa blu è la più comune e

maggiormente distruttice tra tutte le muffe, è causata da P. expansum, P. solitum, P.

commune, P. crustosum in fase di post raccolta. Penicillium species entrano nel frutto da

tagli, abrasioni e ferite, altre possono entrare tramite il peduncolo durante la conservazione.

•Alcuni patogeni infettano il fruttto in campo ma rimangono quiescenti fino alla raccolta o la

conservazione, tra questi ci sono Colletotrichum species causano il marciume amaro;

Botryosphaeria species che causano il marciume nero o bianco; e Pezicula malicortis, causa

il marcime dell’occhio di bue.

•Queste patologie possono essere controllate usando fungicida in campo o dopo la raccolta

Thiabendazole (TBZ), benomyl, e thiophanate-methyl sono registrati per uso in PR su mele

fino all’etichettatura , il TBZ è applicato dopo la raccolta in combinazione con DPA , il TBZ

può esser applicato come spray o in fase di ceratura su mele confezionate.

•Captano controlla il P. expansum e B. cinerea, ma I suoi residui non sono accettati in alcuni

mercati esteri.

•Fludioxonil è un nuovo fungicida usato per P. expansum su mele, è approvato solo in USA.

•Oggigiorno si sta sviluppando il biocontrollo avendo cura del prodotto dal campo fino al

consumatori in cui non vengono utilizzati fungicidi ma accurattezza durante la lavorazione,

CA e conservazione ottimale.



•Pera, Pyrus communis L., famiglia Rosaceae, la parte edibile della polpa è data dalla

fusione del calice (sepali), corolla (petali) e stami, I quali sono interrotti dal ricettacolo. 

Le pere sono prodotte in tutto il mondo, quelle più commecializzate in US hanno origini

europee: ‘Bartlett,’ ‘Beurré d’Anjou,’ ‘Beurré Bosc,’ ‘Beurré Hardy,’ ‘Doyenne’ du Comice,’ 

‘Conference’, ‘Abate’e ‘Seckel’, altre minori sono : ‘Winter Nelis,’ ‘El Dorado,’ ‘Kieffer,’ e 

‘Packham’s Triumph.’ 

•Una precoce maturazione delle pere è negativa sulla consistenza, aroma e succosità 

del frutto. Le pere richiedono un periodo di frigoconservazione a -1 °C (30 °F) per 

indurre una normale marurazione e ottima qualità, soprattutto se dopo la 

frigoconservazione vengono maturate a 20 °C (68 °F) in aria per 4- 7gg.

•Le pere devono essere raccolte a maturazione ottimale

per evitare disordini fisiologici durante la conservazione, 

le pere immature sono molto suscettibili allo scaldo

superficiale, scolorimento buccia, quelle sovramature

hanno una maggiore incidenza al core breakdown  o 

danni da CO2. Uno degli indici di maturazione delle per 

è la consistenza misurata con un puntale da 8-mm



•Le pere sono confezionate in cassette da 20 Kg con numero

diverso di frutti in base alla pezzatura: 50, 60, 70, 80, 90, 100, 

110, 120, 135, 150, 165, e 180. 

•Una rapida rimozione del calore da campo e pre-

cooling sono essenziali per la conservazione delle

pere. Temperature in cella tra -3.5 a -2.0 °C (26 - 28 

°F) possono essere usate.

•Le pere sono sensibili alle temperature, la vita di

conservazione di ‘d’Anjou’ e ‘Bartlett’ è allungata del 

35 - 40% a -1 °C (30 °F) rispetto a 0 °C (32 °F); molte

cv del nord-est del pacifico vengono conservate a -1 

°C (30 °F) con UR del  90 - 94%.

•Temperature intermedie di 2.5 - 10 °C (37 - 50 °F) 

sono dannose per alcune cv come per ‘Bartlett’ che

conservate a queste condizioni presentano

disidratazione e sviluppo di flavour indesiderati.

•CA ottimali 2 -2.5% O2 e 0.8 -

1% CO2.

•L’uso di breve trattamento con 

CO2 migliora la qualità di

‘d’Anjou’ 

•Trattamento con 12% CO2 per 

2 settimane subito dopo la 

raccolta ha benefici nella

maturazione .

•Tenere ‘d’Anjou’ in basso O2 

(1.0%) con ≤0.1% CO2 può

mantenere alta la qualità e 

ridurre lo scaldo.



•Molte cv richiedono una conservazione in cella prima di maturare a temperatura

ambiente, le migliori temperature sono 15 to 21 °C (59 to 70 ºF).

•Durante la conservazione a -1 °C (30 °F), l’acido 1-aminocyclopropane-1-carboxylic

(ACC; precursore dell’etilene) inizia ad accumularsi, mediante la biosintesi dell’ ACC

ossidasi e ACC sintetasi.

•Durata della conservazione a -1 °C (30 °F) è di 2 - 4 weeks per ‘Bartlett’ (Puig et al.

1996, Agar et al. 1999), 2 -3 weeks per ‘Bosc’ (Chen et al. 1982), e 7 - 8 weeks per

‘d’Anjou’ (Chen et al. 1982).

•La produzione di etilene è 

<0.1 μL kg-1 h-1; aumentando

dopo 3 mesi di conservazione

in aria a -1.1 °C (30 °F) e 1 gg

a 20 °C (68 °F), per ‘d’Anjou’ è 

stata 0.5 μL kg-1 h-1; ‘Bosc,’ 

30 μL kg-1 h-1; e‘Comice,’ 30 

μL kg-1 h-1. 



•I metodi per controllare questo disordine sono l’uso di ethoxyquin, un antiossidante

raccomandato a concentrazioni di 2,700 μL L-1, può essere applicato come immersione

(drenching) spray, dipping  o carta bagnata.

•Drenching viene fatto subito dopo la raccolta entro 2 gg, questo trattamento causa

fitotossicità quando è molto concentrato e lascia residui, mentre il trattamento spray o 

con carta bagnata è più usato durante la commercializzazione, questi metodi

consentono di conservare i frutti anche da 1 settimana a 3 mesi.

•Metodi non chimici sono la CA: per 3- 4-mesi di CA su ‘d’Anjou’ a -1 ºC in 0.8% O2 e 

<0.1% CO2 controllano lo sviluppo di scaldo superficiale e colasso interno.

•Scaldo superficiale o di conservazione, consiste in un imbrunimento

della superficie della buccia, ma la qualità del frutto nell’assaggio

non cambia . Frequentemene, i frutti appaiono normali ma dopo

qualche giorni a T amb presentano questo disordine. E’ tipico della

cv ‘d’Anjou’, la causa è dovuta ai trieni, i cui prodotti ossidativi sono

terpene α-farnesene, che sono tossici per le cellule dell’epidermide

e endoderma della buccia. I fattori che causano questo sono

immaturità, uso di molto azoto, basso calcio, condizioni climatiche, e 

alta UR durante la frigo conservazione. 



•Combinazione di ethoxyquin/CA : su ‘d’Anjou’ per breve periodo (5- 6-mesi) o 

lungo (7- 8-mesi) CA storage, con immersione di a 1,000 μL L-1 ethoxyquin entro

2 gg dalla raccolta controllano lo scaldo superficiale. Le concentrazioni di O2 and 

CO2 in CA devono essere di 1.5% e <0.5%, rispettivamente.

• Un altro metodo è l’uso di basso O2 (0.8% O2 e <0.03% CO2) a -1 °C (30 °F) 

per 90 gg.

•Pithy brown core (PBC) formazione di macchie brune nel cuore tipico della cv

‘d’Anjou’ conservata in vaschette di polietilene o CA con alta CO2; è 

caratterizzata da macchie brune localizzata nel cuore del frutto causando perdita

di consistenza e collasso. Questo disordine è  assocciato ad alta CO2 combinata

con baso O2 in CA, ma anche dalla stagionalità della cv.

•Per frutti conservati in bins, la CO2 deve essere mantenuta <0.03% quando O2 

in CA è di 0.8 to 1.0% conservando I frutti per circa 120 gg days, se conservati

con CO2<0.5% quando O2 in CA è 1.5 to 1.8%, I frutti possono essere tenuti nei

bins fino a 8 mesi. 

•Per frutti conservati in vaschette, CA con 2.0 - 2.5% O2 e CO2 <1.0% la 

conservazione può arrivare a 6-8 mesi.



•Black end, imbrunimento apicale, è dovuto all’eccessiva acqua

durante la crescita del frutto in pianta è tipico delle pere dell’Asia

(Pyrus serotina Rehder) mentre quelle della Francia (Pyrus

communis L.) riescono a tollerate questo disordine.

•Core breakdown chiamato anche“internal breakdown,” “core rot,” 

“brown heart,” and “mealy core”; è caratterizzato da imbrunimento e 

rammollimento del cuore ed è spesso associato a scolorimento della

buccia. 

•I frutti sovra maturi sono più sensibili, anticipare la raccolta può

evitare questo disordine che si sviluppa quando frutti dopo la 

frigoconservazione a -1°C vengono lasciati a T amb. ‘Bartlett,’ ‘Bosc,’ 

e ‘Comice’ sono più sensibili, mentre ‘d’Anjou’ più resistente.



•I principali patogeni sono Penicillium e Botrytis, I quali possono essere evitati avendo

cura durante la raccolta e la manipolazione dei frutti evitando ferite, abrazioni, non 

raccogliendo frutti sovramaturi, il rapido raffreddamneto ne riduce l’incidenza fungina.

•I patogeni da campo infettano il frutto ancora sulla piana rimangono quiescentifino a 

quando non trovano le condizioni ottimali , tra questi abbiamo Botryosphaeria dothidea

(white rot), B. obtusa (black rot), Glomerella cingulata (bitter rot), Monilinia fructicola

(brown rot), M. fructigena (brown rot), M. laxa (brown rot), and Phytophthora cactorum

(phytophthora fruit rot). 

•Mentre tra i patogeni della conservazione abbiamo: blue mold (Penicillium spp.), gray

mold (Botrytis cuberea Per.), bull’s-eye rot (Pezicula malicorticis [H. Jacks.] Nannf.), 

alternaria rot (Alternaria alternata [Fr.] Keissler), mucor rot (Mucor piriformis E. Fischer), 

side rot (Phialophora malorum [Kidd & Beaumont] McColloch), cladosporium rot

(Cladosporium herbarum [Pers.] Link), coprinus rot (Coprinus psychromorbidus

Redhead & Traquair), fisheye rot (Butlerelfia eustaceiWeresub & Illman), pink rot

(Trichothecium roseum [Pers.] Link), and rhizopus rot (Rhizopus stolonifer [Ehrenb.] 

Vuill.). 







• La pesca, Prunus persicae, è nativa della Cina e Persia (Iran); per molto tempo è

stata chiamata ‘ mela persiana’, nella letteratura cinese è riportatato che la pesca era

coltivata in Cina nel 1000 a.C, poi giunse in Persia per diffondersi in Europa. Nel 16°

secolo arrivò in Messico grazie agli spagnoli che la introdussero in California nel 18°

secolo.

•La California è la maggiore produttrice negli USA con una produzione di 155 cv, ma

anche in Italia soprattutto al sud è diffusa la produzione di pesche.

•Il contento di SSC e SSC/TA sono importanti per definire la qualità delle pesche 

accettabili per i consumatori, come un minimo di 11% SSC con TA ≤0.7% sono

ottimali per 80% dei consumatori, frutti con 9 - 13.5 N (2 to 3 lb-force) di

consistenza possono essere considerati pronti da mangiare.



• In California, l’HT è molto importante per determinare la raccolta delle pesche, la

quale è determinata dal cambiamento di colore della buccia da verde a giallo.

Ovviamente questo indice non è sufficiente pertanto si raccomanda la determinazione

della consistenza della polpa mediante penetrometro con puntale da 8-mm.

• I Frutti sono raccolti manualmente e messi in borse, ceste o cassatte , poi vengono

scaricati in bins su rimorchi e portanti in azienda subito dopo la raccolta. 

• In azienda, i frutti scaricati sono selezionati togliendo quelli danneggiati, con colore, 

pezzatura e forma anomale. 

•Successivamente vengono messi in cassette o vaschette di plastica in base al calibro

e categoria.



• I frutti possono essere raffreddati usando aria forzata o hydrocooling.

•Forced-air cooling può essere accoppiata con tunnel o metodo a serpentina.

•Hydrocooling è fatto copertura totale or in situ.

• I frutti dal campo possono essere raffreddati a temperatura intermedia di 5 to 10 °C

(41 to 50 °F), purchè il confezionamento avvenga il giorno successivo, se il

confezionamento viene ritardato i frutti devono essere raffreddati a 0 °C (32 ºF).

•In cultivars suscettibili to internal breakdown, velocizzare il cooling (entro 8 h), è

raccomandato per evitare la perdita della qualità del prodotto.

•Temperature ottimali sono -1 - 0 °C (31 - 32 °F). 

•Il punto di congelamento varia in funzione del SSC da -3 a -1.5 °C (27 - 30 °F). 

•UR deve essere 90 - 95%

•CA durante la conservazione riduce la perdita di consistenza e colore.

•CA di 6% O2 e 17% CO2 a 0 °C riduce internal breakdown durante il trasporto, ma 

l’efficacia dipende dalle cv, fattori pre raccolta, temperature, tempo di trasporto, per 

‘Elegant Lady’ e ‘O’Henry’ a 0 °C conservate in CA di 6% O2 e 17% CO2 mostarndo

dei benefici qualitativi.



•Le pesche precoci e medie sono sensibili ai danni da freddo e internal breakdown.

Chilling injury si sviluppano più velocemente se i frutti sono conservati a 2 - 7 °C (36

- 45 °F) rispetto a quelli a 0 °C (32 °F).



•Internal breakdown (IB). Può presentarsi con la disidratazione, lanosità

rammollimento del frutto, formazione di cavità e macchie brune sulla polpa o 

trasluncenza polpa. Un aumento dell’intensità del colore rosso della polpa si può

sviluppare (“bleeding”) assocciato allo sviluppo di off-flavors.

•In generale, le cv di pesca sono più suscettibili all’IB rispetto alle nettarine

•I frutti devono essere conservati a 0 °C (32 °F) durante il trasporto, se sono esposti

a 5 °C (41 °F) la loro vita in post raccolta può essere ridotta notevolmente. 

•CA (17% CO2 and 6% O2) può essere raccomandato ma dipende da molti fattori.



•Inking (inchiostro nero) è un problema estetico della buccia caratterizzato da macchie

o striature nere. Questo sintomo appare dopo 24 - 48 h dopo la raccolta.

•Può essere risolto evitando abrasioni e danni da metalli (ferro, rame e alluminio) 

durante la raccolta o lavorazione.

• Manipolazione accurata dei frutti , trasporti brevi, disponibilità di nutrienti fogliari entro

15 gg dalla raccolta e seguire la linee guida degli intervalli fungicidi riduce questo

disordine fisiologico.

•Il marciume bruno, causato da Monilinia fructicola, è la principale patologia delle

pesche, l’infezione avviene in campo durante la fioritura. 

•I frutti marci devono essere eliminati prima della raccolta e controllati dopo la 

raccolta.

• Nel frutteto bisogna eseguire processi di sanificazione con fungicida e

raffredamento rapido subito dopo la raccolta .

•La muffa grigia è causata dalla Botrytis cinerea, può essere un problema serio

durante la stagione primaverile, evitare ferite e abrasioni dei frutti , danni meccanici

per controllare il fungo.

•Marciume da Rhizopus stolonifer. Può verificarsi tenendo i frutti maturi o prossimi

alla maturazione a 20 - 25 °C (68 - 77 °F) anzichè raffreddarli a  5 °C (41 °F) .



•Le albicocche sono native della Cina, arrivarono in Italia nel 100 a.C, in Inghilterra nel

13° secolo e in Nord America nel 1720, molte di queste cv sono coltivate in  California, 

poche a Washington e Utah. 

•La qualità è data dalla dimensione, forma assenza di difetti ( incluse le macchie rosse e 

di gel), e assenza di muffe.

•I consumatori preeriscono frutti con SSC >10% e moderata TA (0.7 -1.0%) con 

consistenza tra 8.9 - 13.3 N).

•In California, l’HT è determinata dal cambiamento di colore della buccia da verde a 

giallo o dal distacco di colore dal giallo all’arancio, dipende dalle cv. 



•I Frutti sono raccolti manualmente e messi in borse, ceste o cassatte, poi vengono

scaricati in bins su rimorchi e portanti in azienda subito dopo la raccolta. 

• In azienda, i frutti scaricati sono selezionati togliendo quelli danneggiati, con 

colore, pezzatura e forma anomale con tolleranza del 5%. 

•Successivamente vengono messi in cassette o vaschette di plastica in base al 

calibro e categoria.

•Le albicocche raramente sono conservate ammassate e tenute per 1 o 2 settimane  

(raramente 3 o 4 settimane, dipende dalle cultivars) a -0.5 - 0 ºC con UR del 90 -

95%. 

•Sono suscettibili a danni da gelo, dipende dal SSC

•Il punto di congelamento è -1.0 ºC. 

•CA durante la conservazione e trasporto è molto vantaggioso poichè riduce la perdita

di consistenza e colore. 

•CA di 2 - 3% O2 + 2 t- 3% CO2 sono suggeriti per beneficiare i frutti.

•Esposizione a <1% O2 sviluppa off flavors, mentre >5% CO2 per più di 2 settimane

può causare imbrunimento polpa e  perdita di flavor. 

•L’aggiunta di 5 - 10% CO2 come fungicida durante il trasporto per 2 settimane può

migliorare la qualità riducendo il decadimento fungino



•Il raffreddamento dopo la raccolta è necessario.

•Per la maturazione è consigliato tenere i frutti 18 -24 ºC dopo il cooling.

•La sensibilità delle albicocche ai danni da freddo (gel breakdown, flesh browning,

and loss of flavor) avviene più velocemente se si tengono a 5 ºC rispetto a 0 ºC,

dipendendo dalle cv.

•La produzione di etilene è 0.1 μL kg-1 h-1 a 0 ºC (32 °F) e 4 - 6 μL kg-1 h-1 a 20 

ºC (68 °F). 

•L’esposizione ad etilene provoca la perdita di consistenza, cambio colore e 

attacco fungino.



• Gel Breakdown o Chilling Injury si sviluppa quando i frutti di allbicocca vengono

conservati a 2 - 7 ºC (35 - 45 °F) per lunghi periodi, questo disordine è caratterizzato

con la formazione di water-soaked areas che successivamente diventano brune, 

l’imbrumento dei tessuti è accompagnato molto spesso da formazione di gel e effetto

spugnoso della polpa, questo implica una riduzione della commercialbilità del 

prodotto e perdita di flavor. 

Pit Burn. Il tessuto della polpa intorno al nocciole diventa bruno se i frutti sono

esposti a temperature superiori ai 38 ºC (100 °F) prima della raccolta, questo danno

aumenta con le alte temperature e durata all’esposizione a queste temperature.

•Brown rot è causato da Monilia fructicola e l’infezione avviene durante la fioritura, I 

frutti possono marcire prima della raccolta, ma molto spesso si presenta dopo la 

raccolta, pertanto è consigliato minimizzare le infezioni mediante sanificazione nel

frutteto e applicazioni di fungicidi e raffreddamento precoci. 

Rhizopus rot, causato da Rhizopus stolonifer, attacca principlamente I frutti maturi o 

prossimi alla maturazione tenuti a 20 - 25 ºC (68 - 77 °F). Il raffreddamento al di

sotto di 5°C controlla gli attacchi fungini.





• L’arancia dolce, Citrus sinensis L. Osbeck, è una dicotiledine della famiglia delle

Rutaceae, detta anche Citrus species. Il frutto varia per forma (sferica o oblunga),

con semi ( > 6) o senza semi (0-6), colore della buccia a maturazione tra verde-

aranciato (‘Valencia’) o arancio.

• Le arance si classificano in 4 gruppi: 1) arancia rotonda, come ‘Valencia,’ ‘Hamlin,’

‘Pineapple,’ and ‘Shamouti’; 2) arancia navel (ombellico) , come ‘Washington Navel’;

3) arancia rossa o pigmentata, come ‘Moro’ and ‘Tarocco’; and 4) arancia acida,

come ‘Succari.’ In US, le maggiori produttici sono Florida, California, Texas, e

Arizona. La Florida è la maggiore produttice 90% per il procesaamente, mentre la

California per il mercato fresco.

•Come tutti gli agrumi, le arance sono non climacteriche, non maturano dopo la

raccolta.



•La qualità dell’arancia è data dal buon colore uniforme distribuito sulla buccia, 

consistenza, non deformi, assenza di difetti e muffe. 



•Le arance sono spesso confezionate in cassette da 64, 80, 100, 125, o 163 frutti

per 28.2-L (4/5 bu) (Florida Department of Citrus 1999), da 24, 32, 36, 40, 48, 56, 

72, 88, 113, 138, 163, 180, 210, 245, o 270 fruitti per 28.5-L (4/5 bu)  (California 

Department of Food and Agriculture 1990).  

•Per il mercato, possono essere usati anche in sacchetti di plastica o polietilene.



•Il rapido cooling è spesso trascurato in molti agrumi ma può essere seriamente

considerato per migliorare la qualità delle arance destinate al mercato. Il

raffreddamento riduce la respirazione, la crescita di muffe, la perdita d’acqua e

incrementa la shelf-life. Comunemente, questo metodo include la frigoconservazione

e l’aria forzata, si consiglia una ventilazione del 5% tra i cartoni, eliminando I frutti

nella parte alta della cassetta.

•Hydrocooling, è raramente usato perchè incrementa lo sviluppo di microorganismi.

•La temperatura consigliata è -1°C (30°F) anche fino a 12 settimane, si consiglia un

pre-raffredamento per rallentare la respirazione e un appropriato trattamento con

fungicidi per ridurre il decadimento fungino.



•CA di 5 -10% O2 e 0 - 5% CO2 migliora la qualità. Livelli di O2 bassi aiuta a mantenere

la consistenza e ritarda la senescenza, mentre alta CO2 inibisce i danni da freddo.

•CA di 5 - 10% CO controlla il decadimento ma è dannoso per l’uomo .

•Mantenendo basso l’etilene (<1 μL L-1) durante la conservazione in CA migliorano il

flavor e riduce il decadimento qualitativo.

•Le arance della California possono sviluppare danni da freddo se tenute a

temperature sotto i 3 - 5 ºC (37 - 41 ºF) mentre quelle della Florida o Texas

raramente soffrono di danni da freddo. I sintomi includono pitting, macchie brune,

scolorimento inerno, off flavors, e breakdown che può presentarsi dopo 60 gg a 5

°C (41 °F) o diventare evidente 1 - 2 gg dopo la rimozione a temperatura ambiente.

• Lo sviluppo e diversità dei danni da freddo negli agrumi è influenzato da fattori pre

e post raccolta. Preraccolta include cv, condizioni climatiche, locazione dei frutti

sull’albero (esposizione al sole), post raccolta include temperaura di conservazione,

uso di alta CO2 o fungicidi.



•Le arance producono poco etilene <0.1 μL kg-1 h-1 a 20 °C (68 °F). 

•L’etilene è usato per sverdire le arance, specialmente per le arance precoci, il

degreening viene fatto per 1 o 3 gg e non ha effetto SSC, TA, etc. 

•Etilene >10 μL kg-1 h-1 causa antracnosi e marciumi dell’apice.



•Creasing (albedo breakdown) causata da un irregolare deterioramento cellulare

dell’albedo (tessuto spugnoso bianco) e collasso del flavedo con scanalature

irregolari sulla superficie, questo disordine è tipico dei frutti maturi pertanto bisogna

anticiparne la raccolta.

•Granulation è causata dalla formazione di gel dentro vescicole succose è tipico

della cv Valencia, è considerato un disordine preraccolta, per frutti esposi al sole, 

frutti da alberi giovani o con stress idrico, frutti sovra maturi o frutti da alberi vigorosi.

•Oil spotting (oeocellosis) incrementa in seguito a danni meccanici che fanno

rilasciare olio dalle ghiandole oleare, tipico dei frutti turgidi che urtano o subiscono

abrasioni, l’olio è tossico e inibisce lo sverdimento dei tessuti. I sintomi sono

macchie verdi, gialle, brune di forma iregolare. Per evitare questo disordine è non 

raccogliere i frutti turgidi, nelle prime ore del massino, quando la rugiada è presente, 

durante le condizioni di nebbia dopo pioggia o irrigazione.

•Postharvest pitting è caratterizzato dal collasso delle ghiandole oleose (spesso 5 -

20)  sotto la superficie, si presenta dopo 2 gg dal confezionamento, con formazione

di zone bronzo –marrone o marrone-nere. E’ associato a bassi livelli di O2 seguito

da ceratura e tenendo i frutti a >10 °C (50 °F). 



•Le arance sono suscettibili agli attacchi fungini: 

▪Muffa grigia (Penicillium digitatum),

▪ Muffa blu (Penicillium italicum), 

▪ Marciume stem-end (Diplodia natalensis) (Phomopsis citri), 

▪ Marciume bruno (Phytophthora citrophthora), s

▪ Marciume acido (Geotrichum candidum), 

▪ Antracnosi (Colletotrichum gleosporioides). 

I fattori come area geografica, pratiche agronomiche, cultivar, e postharvest pratiche 

influenzano le suscettibilità a questi patogeni.

Il decadimento post raccolta può essere ridotto da una raccolta a maturazione 

ottimale, manipolazione durante la raccolta, operazioni di post raccolta come 

temperatura e UR ottimale e uso appropriato di fungicidi o agenti biologici per il 

controllo fungino.



• Limoni (Citrus limon L. Burman f.) sono molto diffusi in California, la maggiore

produttrice. Arizona e parte della Florida producono quantità ridotta di limoni. Anche

In Italia, sono molto diffusi, soprattutto nel Meridione (Sicilia) e in Puglia nella zona

del Gargano.

•Le varietà primarie sono ‘Eureka’ e ‘Lisbon.’ Entrambe hanno consistenza, buccia

liscia, polpa succosa e pochi semi, l’origine del limone è sconosciuta propabilmente

arriva dal nord-est dell’ India.

• Le caratteristiche qualitative sono l’intensità e uniformitò del colore giallo, forma,

pezzatura, rigosità buccia, consistenza e assenza di danni e difetti da freddo,

secchezza, danni meccanici, accartorciamneto e scolorimento.

•I limoni devo essere consistenti e con buccia liscia e sottile,

•I limoni maturi devono avere una piacevole fragranza di agrumi

•I limoni scoloriti, danneggiati da abrasioni devono essere eliminati.

•In generale il contenuto minimo di

succo accettato per i limoni è del 28 -

30% sul volume e dipende dalla

pezzatura.



•I limoni gialli vengono raccolti quando il verde scuro non c’è più e questi vengono subito

commercializzati perchè hanno una breve shelf-life.

•I Lemoni devono essere conservati tra i 7 e 12 °C (45 e 54 °F) depende dal grado di

maturazione che hanno alla raccolta, dalla stagione, tempo di conservazione e area di

produzione.

•UR otimale è 85 - 95%, perchè i limoni sono sensibili ai danni da freddo, non possono

essere conservati a temperature al di sotto di 10 °C (50 °F), conservarli per 3 - 4

settimane a 3 -5 °C (37 -41 °F), tipico per molti rivenditori, è solitamente tollerabile senza

danni.

•La rimozione dell’etilene dalla cella può ridurre la senescenza e decadimento fungino.

•Adeguata ventilazione può essere raccomandata durante la conservazione, i cartoni

devono eseere tenuti sospesi dal pavimento per evitare che si bagnino e condensa.

•Devono essere conservati per preservarne l’odore, evitare abrasioni della buccia e

manipolarli con cura rimuovendo immediatamente I frutti attaccati da funghi.

•I limoni sono spesso confezionati in cartoni da 40-lb (18.2-kg) , mini -.cartoni

da 10-lb (4.6-kg) o cartoni comuni da 8-lb (3.6-kg), o in buste da 2-, 3-, and 5-

lb (0.9-, 1.4-, and 2.3-kg) bags o cassette da 75, 95, 115, 140, 165, 200, e 235

frutti. Molte aziende non fanno precooling sui limoni perché non risultano

benefici in merito, ma possono necessiare di sverdimento con etilene a 20°C.



•CA di 7.5 - 10% O2 e fino al 10% CO2 riducono la senescenza, la perdita del colore

verde , ma il rischio di danni è alto. 

•Livelli di CO2 (>10%) inibiscono I funghi ma non sono usati perchè l’alta CO2 non 

persiste e causa sviluppo di off-flavours razie all’accumulo di volatili fermentativi

•Livelli di O2 (<1%) sufficienti per il controllo fungino non sono usati perchè quando l’O2 

è <5%, si sviluppano gli off flavors.

•Il danno da freddo è il disordine principale dei limoni ed è importante conservarli a

temperature non inferiori a 10°C. I sintomi includono il pitting della buccia

(“peteca”), scolorimento interno, macchie rosse e perdità di succo, questo dipende

dalle cv, area di produzione, HT, maurità alla raccolta, tempo-temperatura delle

operazioni post raccolta.

•La produzione di etilene è  <0.1 μL kg-1 h-1 a 20 °C 

(68 °F). Se desideriamo il degreening, i limoni

possono essere trattati con 1 - 10 μL L-1 etilene per 1 

- 3 gg a 20 - 25 °C (68 - 77 °F). Inoltre, dobbiamo

notare che questo può accellerare il deterioramento

e il decadimento fungino durante la conservazione.



•Oil spotting (oeocellosis) è lo sviluppo di macchie sulla scorza del limone, 

incrementa in seguito a danni meccanici che fanno rilasciare olio dalle ghiandole

oleare, tipico dei frutti turgidi che urtano o subiscono abrasioni, l’olio è tossico e 

inibisce lo sverdimento dei tessuti. I sintomi sono macchie verdi, gialle, brune di

forma iregolare. Per evitare questo disordine è non raccogliere i frutti turgidi, nelle

prime ore del massino, quando la rugiada è presente, durante le condizioni di

nebbia dopo pioggia o irrigazione.

•Peteca, un altro disordine della buccia, favorito da bassa temperatura di

conservazione.  



•I limoni sono suscettibili agli attacchi fungini:

•Muffa verde (Penicillium digitatum) e Muffa blu (Penicillium italicum), le cui spore

attaccano la buccia tramite ferite, la muffa blu è comune quando la conservazione

avviene a basse temperature e si trasmette da frutto a frutto, possono essere

evitate usando fungicidi thiabendazole, imazalil, e sodium ortho-phenyl phenate e

con un parziale controllo con immersione dei frutti in soda o bicarbonato di sodio.

L’incidenza di queste patologie si riduce manipolando i frutti accuratamente evitando

ferite.

▪Marciume acido (Geotrichum citri-aurantii), è favorita da ferite e insetti, associato al

freddo e condizioni di umidità, parziale controllo con immersione frutti in soda e

sodium bicarbonate, or sodium ortho-phenyl phenate dopo la raccolta.

▪Altri patogeni: Alternaria citri , Diplodia natalensis, as well as Phomopsis citri,

Botrytis cinerea, Trichoderma spp., Sclerotinia sclerotiorum, e Phytopthora spp.

Le strategie sono quelle di mantenere ottimali i range di temperatura e UR, usare

etilene durante il trasporto e conservazione, usare ac giberellinico prima della

raccolta per ritardare la senescenza e accurattezza durante la manipolazione.



• Banana, Musa acuminate, famiglia delle Musaceae, possono

essere consumate fresche o per dessert quando sono dolci e

mature. Ha buccia facilmente pelabile, e una polpa originatasi

dalla divisione cellulare dell’ovaio del pericarpo, quando i frutti

diventano maturi la buccia si assottiglia, diventando gialla e la

polpa continua a crescere.

•La banana deve essere pulita, assenza di difetti, danni fisici, danni da insetti e

macchie, assenza di decadimento, lunghezza e diametro ottimali, no avere eccessiva

curvatura, no sovramatura, colore giallo-brillante, ottimale attributo sensoriale (acidità

e dolcezza) e aroma.

•Le banane sono raccolte quando sono verdi e trasportate nei mercati di destinazione 

dove vengono fatte maturare in condizioni controllate. I Frutti lasciati maturare sulle 

piante sono spesso molli e poco consistenti. L’HT rappresenta un compromesso tra 

lasciare il frutto sulla pianta e  massimizzare la raccolta per rendere accettabile la 

qualità del prodotto. Il grado di maturazione dipende dal mercato i termine di requisiti 

di accettabilità e commercialità.

•Poiché le banane crescono velocemente, quando si raccolgono bisogna tener conto 

delle dimensioni e curvatura in quanto sensibili all’HT.



•Le banane possono essere confezionate a ciuffi o singole, generalmente in scatole 

di cartone ondulato da  13 e 18 kg (28 e 40 lb), o in buste di polietilene, dipende 

dalle preferenze del mercato.

•Il Precooling non è generalmente fatto.

•Temperature ottimali per la conservazione e mantenimento del verde sono 13 -14 

ºC (56 - 58 ºF) con UR del 90 - 95%. 



•CA è usata per trasporto oltreoceano delle banane verdi, anche la MAP usando

buste di polietilene (banavac) è usata per controllare la respiraziore accellerata dei

frutti.

•Ottimali livelli di gas per molte cv sono 2 - 5% O2 e 2 - 5% CO2 

•CA ritarda la maturazione, riduce l’incidenza di marciume della corona e 

formazione di macchie .

•La shelf-life può essere estesa di 2 o 3 volte con ottimali condizioni di CA.

•Livelli di O2 <1 - 1.5% possono causare scolorimento della buccia marrone o grigia, 

formazione di off-flavours

•Livelli di CO2 >6 to 8% perdita di consistenza polpa e buccia ancora verde.

•I benefici del basso O2/ alta CO2 dipendono dalla temperatura e tempo di

esposizone.

•La rimozione di etilene estende il mantenimento del verde.

•Si consiglia di tenere le banane in CA con ventilazione per l18 -24 h prima di

iniziare il trattamento con etilene .

•Uno scolorimento sotto la buccia bi banane verdi può essere osservato in 

condizioni di CA a temperature 14 ºC (58 ºF). 



•I danni da freddo sono dovuti a un esposizione a <13 ºC (56 ºF) per poche ore o gg,

dipende dalla cv, maturazione e durata di esposizione, è un disordine della buccia, I

sintomi includono uno scolorimento subepidermico visibile con macchie marroni o nere

nella zona di taglio longitudinale, e rapida maturazione. In altri casi, si ha un collasso

della buccia marrone o nera, polpa nera e off-flavours.

•Le banane sono sensibili ai danni da freddo, pertanto evitare di raccoglierle molto

mature.

•Sono sensibili a  livelli bassi di etilene

come 0.3 - 0.5 μL L-1



•Le banane mature lasciate maturare naturalmente diventano morbide, ma il cambio

di colore non è uniforme è la buccia opaca, giallo pallido e non attraente. Pertanto i

frutti con buccia di colore brillante, polpa consistente, buon odore, sono banane

maturate da rilascio di etilene in cella frigorifera con temperatura e UR controllata.

•Immediatamente dopo la raccolta, le banane non rispondono al trattamento con

etilene dopo la raccolta ma in modo graduale in base alle preferenze dei

consumatori.

•Basse concentrazioni di etilene sono sufficienti per far maturare ai frutti 10 - 50 μL

L-1. Nelle pratiche commerciali, 1,000 μL L-1 è usata per rendere uniforme la

maturazione. Il trattamento dura 24 -48 h a 14 -18 ºC (58 - 64 ºF), temperature fino

a 20 ºC (68 ºF) sono necessarie. Livelli ottimali di UR sono del 90 -95%.

•Il colore della buccia è un indicatore di

maturità. Una scala da 1 a 7: 1 verde scuro, 2

verde chiaro, 3 più verde meno giallo, 4 più

giallo meno verde 5 giallo con macchie verdi,

6 completamente giallo 7 macchiato.



•La maturazione bronzea o a macchie è stata osservata in Australia e centro America 20 

o 30 gg prima della raccolta, pertanto questi frutti non sono più accettabili per il

commercio. Questo disordine è assocciato a un deficit idrico durante la crescita dei frutti

sulla pianta oppure se i frutti vengono conservati a temperature superiori 30 -35 ºC.

• Le maggiori patologie sono i marciumi sulla corona (Colletotrichum musae, 

Fusarium semitectum, Fusarium pallidoroseum, Lasiodiplodia theobromae, 

Botryodiplodia theobroame, Ceratocystis paradoxa, Verticillium sp., Acremonium sp., 

and Curvularia sp.) e l’antracnosi (Colletotrichum musae) .

• Antracnosi è un’infezione latente delle piantagioni, mentre il marciume si sviluppa

dopo la raccolta.

•Altri patogeni sono Lasiodiplodia theobromae / Thielaviopsis paradoxa, Verticillium

theobromae / Trachysphaera fructigena che causano marciumi, con macchie brune.



•Papaya, (Carica papaya L.) è cultivata in zone tropicali, sono frutti

piriformi (forma pera), sferici o cilindrici, ci sono diverse cv ‘Kapoho,’

‘Rainbow,’ ‘Sunup,’ ‘Sunrise,’ e ‘Sunset’; queste pesano 300 -700 g (10

-25 oz), altre pesano da 200 g a 10 kg (0.4 - 22 lbs), con polpa spessa

1.5 - 4 mm (0.06 t- 0.16 in). La polpa è verde-bianca per frutti immaturi,

giallo-arancio pallido, salmone-rosa o rossi per i frutti maturi.
•Dimensione, forma, buccia liscia e  assenza di difetti sono le maggiori

caratteristiche qualitative. 

•In Hawaii, il minimo standard 11.5% SSC (Hawaii Department of 

Agriculture 1990), il frutto deve essere leggermente maturo prima 

della raccolta con buccia gialla.

•I frutti sono commercializzati a colore ¼, ½ o ¾ maturo e mangiati

quando la colorazione ha raggiunto il 75%

•La papaya viene confezionata in cartoni da 4.5-kg (10-lb) o 10-kg (22-lb). I cartoni

devono essere ben areati, disinfettati da insetti e non troppo pieni.

•Room-cooling forced-air cooling sono comunemente usati, l’hydrocooling è possibile. 

Inoltre, un rapido cooling dopo la disinfestazione da insetti serve a evitare lo scaldo

della buccia.



•Conservazione ottimale a 7 -13 °C (45 - 55 °F) con UR del 90 -95%. A 7 -10 °C (45 -50 

°F), limita i danni da freddo, mentre a 10 - 13 °C (50 - 55 °F) i frutti maturano lentamente. 

Papaya in stadio break può essere conservata a 7 °C (45 °F) per 14 gg e matura

lentamente in cella, mentre i frutti completamente colorati possono essere tenuti per meno

di 1 settimana a 1 -3 °C (34 - 37 °F). 

•Shelf-life è estesa 1 - 1.5 gg quando la papaya è conservata a 12 °C (54 °F) in 1 - 1.5% O2 

per 6 gg. Basso O2 (1 - 5%), con o senza alta CO2 (2 -10%), riduce il deterioramento e la 

maturazione.

•Alta CO2 (30%) ha effetti sul colore polpa, aroma, e flavor, non ci sono effetti del 10% CO2 

sul controllo fungino e sverdimento buccia.

•A 10 °C (50 °F), I frutti possono essere conservati per  36  gg in 8% CO2 e 3% O2 o 5 gg a 

25°C

•CA raccommendata è  2 -5% O2 + 5 - 8% CO2. 

•Frutti conservati a  10 °C (50 °F), UR 98% , e bassa pressione di 20 mm Hg  maturano molto 

lentamente rispetto alle normali pressioni atmosferiche.
•I sintomi dei danni da freddo includono lo scaldo della buccia, grumi e water soaking nella 

polpa, si verificano principalmente su frutti ancora verdi dopo  14gg a 5°C , o gialli  (60%) 

dopo 21gg, mentre  quelli break a 1°C per 24 h, i frutti maturi sono meno suscettibili ai 

danni da freddo. A 7°C per 14 gg il decadimento qualitativo è minore rispetto ai frutti tenuti a 

12-13°C.



•La produzione di etilene è di 6 - 10 μL kg-1 h-1.

•Il trattamento con etilene fa maturare velocemente I frutti e uniformemente in termine

di sverdimento della buccia, consistenza e colore polpa.

• Su papaya maturi, l’effetto dell’etilene è accelerato dalla maturazione e morbidezza

del mesocarpo, l’etilene non è raccomandato commercialmente per il consumo

fresco. •Le maggiori patologie sono l’antracnosi e i marciumi

apicali, specialmente l’antracnosi diventa un 

problema quando I frutti hanno il 25% e più di buccia

ingiallita. Le patologie aumentano dopo 4 settimane

di conservazione a 10°C (50 °F) e possono essere

favoriti da danni meccanici.

•Rhizopus è un marciume che colpisce la buccia, 

quando I frutti hanno un 40-60% di ingiallimeno, è 

favorito da punture di insetti.

•Cercospora marciume nero che può essere

controllato con acqua calda a 49 °C (120 °F) per 20 

min o trattamento con fungicidi.



•Ananas, (Ananas comosus L. Merr.), famiglia Bromeliaceae, è un frutto coltivato

nelle zone tropicali e ci sono numerose cultivars: ‘Smooth Cayenne’ è la più venduta,

‘Red Spanish,’ ‘Queen,’ ‘Pernambuco,’ ‘Sugarloafs,’ e‘Cabaiani’ sono di piccole

dimensioni, ‘Smooth Cayenne’ meno acida.

•La qualità dei frutti dipende dal dimensione e forma, con occhi aperti e ciuffo verde, il

colore della corona non è sempre indice di dolcezza, gli aspetti negativi includono la

disidratazione, il ciuffo con foglie brune, la buccia giallo spento, presenza di muffa

sulla superficie o punto di taglio.



•La maturazione dell’ananas è valutata in funzione dell’apertura degli occhi e giallo della

buccia.

I consumatori giudicano la qualità dei frutti in funzione del colore della buccia e aroma.

•Un minimo del12% SSC è il requisito di freschezza in Hawaii

•Un SSC:TA rapporto di 0.9 - 1.3 è raccomandato. I frutti non continuano a maturare o

addolcirsi dopo la raccolta. I frutti maturi e gialli non sono idonei al trasporto per lunghe

distanze, mentre quelli immaturi non possono essere commercializzati perchè non

hanno buon flavor, presentano basso SSC e sono suscettibili ai danni da freddo.



•I frutti sono classificati in base al colore della buccia, dimensione (peso), assenza

di difetti e malattie, e uniformità di queste caratteristiche prima del confezionamento.

• Altre caratteristiche includono la maturità, consistenza, forma, apertura occhi, 

colore ciuffo e SSC 12 % nice shape, flat eyes, well-cured broken stem (peduncle), 

and a minimum SSC of 12% in Hawaii (Hawaii Department of Agriculture 1968). 

• I frutti sono normalmente confezionati in cartoni di 2 differenti dimensioni e sulla

base del colore e dimensione:1) cartone ondulato da18 kg (40 lb) contenenti 8 to 10 

frutti in 2 file, 2) da 9 kg (20 lb) con 5-6 frutti. 



•Room-cooling or forced-air cooling devono essere usati. 

•Le temperature di 7 -12 °C (45 -55 °F) sono raccomandate per la conservazione

per 14-20 gg migliorando il colore della buccia.

•UR 85 -95% è raccomandata; alta UR  riduce significativamente la perdita

d’acqua.

•I frutti maturi possono essere conservati a 7 °C (45 °F) per circa 7 -10 gg, i frutti

tenuti a 0- 4 °C (32 -39 °F) per settimane, possono mostrare differenti danni da

freddo. 

•La maggiore vita di conservazione a 7 °C (45 °F) è di circa 4 settimane, inoltre

quando i frutti sono spostati il chilling-injury inducono un imbrunimento interno

entro 2-3 gg.



•CA con 4% O2 riduce i danni da freddo, le cere usate generano un alta

concentrazione interna di CO2 (fino a 5%) e riducendo O2, basso O2 non ha effetto

sulla condizione del ciuffo e decadimento ma ritarda la crescita di funghi sulla

superficie del frutto.

•1 - 2% O2 e 0 -10% CO2 dopo il trasporto dal Messico all’Inghilterra a 8 ºC ritarda

chilling injury.

•Buste di Polietilene con 8 -10% O2 e 7% CO2, su frutti cerati ritarda l’imbrunimeto

interno.

•2 - 5% O2 and 5 - 10% CO2 potrebbero essere raccomandati

•I frutti devono essere frigo-conservati a 10 -13 °C (50 - 55 °F) no uso di ghiaccio.

• I sintomi dei danni da freddo sono lo scolorimento e disidratazione ciuffo, perdita

del colore giallo e imbrunimento della polpa, questi si sviluppano ritardano la 

conservazione dei frutti.

•La produzione di etilene è bassa: 0.1 -1.0 μL kg-1 h-1. 

L’uso in Postharvest di ethephon aiuta lo sverdimento dei

frutti , questo viene usato in Costa d’Avorio, Hawaii e 

Australia, senza causare grandi cambiameni qualitativi del 

prodotto.



•Flesh translucency, chiamata anche porosità, è associata a una maggiore

sensibilità dei danni meccanici indotta da rottura e infiltarzione di liquidi cellulari. 

Questa condizione incomincia prima della raccolta e continua dopo la raccolta. I 

frutti più traslucidi hanno maggiore pH, alto SSC/TA, maggiore peso del frutto, 

bassa acidità, basso SSC. 

•Bruising da danni meccanici, durante la raccolta e trasporto, pertanto si evitano

riducendo le abrasioni e danni.

•Malformazioni, gli occhi non sono aperti a causa di freddo durante la fioritura.

•Marciume nero, causa perdita di consistenza del frutto ed è dovuto da Chalara

paradoxa (De Seynes) Sacc. 

•Fermentazione da lieviti e batteri .

•Penicillium sp. cresce su peduncolo e punto di taglio del frutto quando viene

raccolto.





•Fragola, Fragaria × ananassa, famiglia delle Rosaceae , il vero frutto non è la parte

edibile, la bacca, ma i molteplici semi (acheni). Le fragole si producono in diverse

aree geografiche negli Stati Uniti (California, Oregon, e Florida), in Italia nella zona

del metapontino e Policoro.

•La qualità della fragola è data dal colore rosso uniforme, consistenza, flavours e

assenza di difetti e muffe. IL SSC non deve aumentare dopo la raccolta, pertanto la

raccolta viene effetuata a piena maturazione per avere un miglior flavour (SSC

minimo 7% e TA massima 0.8%).

•La maturazione, è basata sul colore della superficie. In USA, il minimo è il 50% o

¾ della superficie deve mostrare il colore rosso o rosa. In California il minmo è I 2/3

della superficie.

•La fragola deve presentare un calice attaccato, devono essere consistenti, no 

sovramature e sottomature, forma uniforme e prive di difetti e danni, sono spesso 

confezionate dai raccoglitori in  campo in piccole vaschette o clamshell o in vassoi 

di cartone ondulato da 4 to 5 kg (9 to 11 lb). 



•La fragola deve presentare un calice attaccato, devono essere consistenti, no 

sovramature e sottomature, forma uniforme e prive di difetti e danni, sono spesso 

confezionate dai raccoglitori in  campo in piccole vaschette o clamshell o in vassoi 

di cartone ondulato da 4 to 5 kg (9 to 11 lb). 



• Le fragole sono estremamente deperibili, è importante che vengano raffreddate

dopo 1 h dalla raccolta per evitare la perdita di qualità e ridurre il grado di

commerciabilità del frutto. La gestione della temperatura è molto importante per

minimizzare il deterioramento della fragola e massimizzare la vita post raccolta. Il

raffreddamento con aria forzata è maggiormente raccomandato.

•La conservazione ottimale è a 0 °C (32 °F) con UR di 90- 95, possono essere

conservate fino a 7 gg a 0°C.

•Durante il trasporto, MAP con 10 to 15% CO2 riduce lo sviluppo di Botrytis

cinerea (Wells and Uota 1970) e riduce l’attività respiratoria (Li and Kader 1989),

estendendo la vita postraccolta.

•Le fragole non sensibili al freddo e possono essere conservate a freddo senza 

congelare.

•Producono poco etilene: <0.1 μL kg-1 h-1 at20 °C (68 °F). 



•Fragola, avendo una breve commerciabilità e breve conservazione presenza pochi

disordini fisiologici dopo la raccolta. Danni da CO2 (>15% ) possono causare la

manifstazione del colore blue sulla pelle, sbiancamento dei tessuti interni e

fermentazione (off flavors).

•Il più comune decadimeno qualitativo è associato allo sviluppo di muffa grigia, che

può essere presente in pre-raccola, rimanere quiescente per poi sviluppoarsi in 

fase di post raccolta. Il marciume da Rhizopus stolonifer è un’altra importane

patologia, questo fungo non può crescere a <5 °C (41 °F). Postharvest fungicidi

non possono essere usati sulle fragole; pertanto un rapido raffreddamento e 

conservazione a 0°C previene il danno, con eventuale aggiunta di CO2. I frutti

danneggiati devono essere eliminati dai cestini per preservare la salute dei frutti

(nesting).

•Le fragole sono sensibili e le fette hanno una shelf-life di 7 gg a at 2.5 °C (37 °F) e 

5 gg a 5 °C (41 °F) (Rosen and Kader 1989, Wright and Kader 1997). 

•Sono delicate e si danneggiano facilmente, durante la raccolta bisogna manipolarle

delicatamente.



•Mora (Rubus sp), famiglia delle Rosaceae, è un frutto composto da

molte drupe attaccate al ricettacolo. Questo frutto staccato dal

pedicello e il ricettacolo rimane fresco e consistente con le druppe

unite. Le cultivars più importanti sono ‘Chester Thornless,’ ‘Triple

Crown,’ ‘Kotata,’ ‘Shawnee,’ ‘Navaho,’ ‘Kiowa,’ ‘Brazos,’ ‘Thornless

Evergreen,’ e ‘Arapaho’ coltivate nella zona sud centrale e nord est

degli USA.

•Generalmente, vengono usati contenitori da 1 - 2 pint, o ¼. I più comuni sono le

scatole di plastica “clamshell” (12 per cartone).

•La qualità, deve essere priva di danni, difetti, calice e scottature,

colore nero uniforme , consistenze e forma regolare.

•Per il mercato fresco, la maturità della mora puà essere determinato dal colore,

lucentezza e facilità di distacco del pedicello (consistenza), bassa acidità e

astringenza. Alcune cv (‘Chester Thornless’) possono essere raccolte quando il

frutto non è del tutto nero e ancora acido da mangiare.



•Forced-air cooling a 5 ºC per 4 h è recommandata per miglioare la shelf-life. Le

more possono essere trasportate con refrigeratori a temperature inferiori a 5 ºC. Un

simile protocollo è usato per frutti destianti al processamento entro 24 h dalla

raccolta (marmellate, confetture, succhi).

•La produzione di etilene varia in

funzione della cv, generalmene produce

da 0.1 μL kg-1 h-1 a2 μL kg-1 h-1.

•Le more possono essere conservate per 2 -14 gg, depende dalla cultivar, a -0.5 -0

ºC (31 - 32 ºF), con UR 90% .

•10 - 20% CO2 + 5 -10% O2 riduce decadimento e cosistenza.

•Non sono sensibili a danni da freddo.

•Il maggiore disordine è la presenza di drupe rosse,

perdit d’acqua e bacche con fessure di succo.

•La più comune patologia è la muffa grigia (Botrytis

cinerea) e il marciume da rhizopus (Rhizopus

stolonifer).



•Mirtillo (Vaccinus sp), famiglia delle Ericaceae, ha un epidermide blu o

ble-nero coperto da polvere che da al frutto una colorazione blu chiara.

La polpa è succosa e biancocrema- verde al centro.rutto composto da

molte drupe attaccate al ricettacolo. Le cultivars più importanti sono V.

angustifolium Ait., V. corymbosum L., hybrids of V. corymbosum, V.

ashei, and V. darrowi Camp., V. ashei Reade. I mirtilli di cespugli bassi

sono molto piccoli (meno 1g) rispetto a quelli dei grandi arbusti che

sonoi più commercializzati e usati per confetture, marmellate, muffin,

dolci, pancakes e salse.

•Generalmente, vengono usati contenitori da 1 - 2 pint, o ¼. I più comuni sono le

scatole di plastica “clamshell” polietilene o polistirene (12 per cartone).

•La qualità, deve essere priva di danni,

difetti, e scottature, colore blu

uniforme, con piccole colorazioni

rosse vicino al pedicello, consistenze e

forma regolare.

•Per il mercato fresco, i frutti devono

essere blu e consistenti.



•Forced-air cooling a 10 ºC (50 °F) per 1 h, seguita da refrigerazione a 0 - 3 °C (32 -

37 °F) sono reccommandate per migliorare la shelf-life. Un pre-raffreddamento a 5

ºC (41 °F) può causare problemi in mirtilli di piccoli arbusti dopo il confezionamento

a temperatura ambiente se passano più di 21 h dalla raccolta al confezionamento.

•La produzione di etilene varia in funzione

della cv, generalmene produce da 0.1- 2

μL kg-1 h-1 per mirtilli dei piccoli arbusti a

10 μL kg-1 h-1 per i grandi.

•I mirtilli possono essere conservati per 2 -4 settimane, dipende dalla cultivar, a -0.5

-0 ºC (31 - 32 ºF), con UR 90% .

•10 - 15% CO2 + 1 -10% O2 a 5°C mantiene la TA e consistenza, riduce

decadimento fino a 6 settimane.

•Non sono sensibili a danni da freddo.

•Il maggiore disordine è la perdita d’acqua , scottatura e bacche schiacciate.

•La più comune patologia è la muffa grigia (Botrytis cinerea), l’antracnosi (Colletotrichum

gloesosporiodes), a temperature superiori ai 10 ºC (50 °F), si sviluppa il Rhizopus

stolonifer che può crescere rapèidamente nei frutti confezionati.



•Lampone (Vaccinus macrocarpon Ait), famiglia delle Vacciniaceae, è un piccolo

frutto con colorazione rossa. E’ nativo del nord Carolina e all’est del Minnesota. I

maggiori produttori in US sono Wisconsin, Massachusetts, New Jersey, Oregon, e

Washington.

•Generalmente, vengono confezionati in cartoni contenenti 24 bustine da 12 oz, o

cartoni da 20, 25, or 30 lb (9.0, 11.4, or 13.2 kg) (AMS 1997). Occasionalmente, 9

bustine da 2-lb (0.9-kg) e 4 da 5-lb (2.3-kg) in cartoni sono ustai per il dettaglio,

mentre in cassette di legno per la vendita al mercato fresco.

•La qualità, deve essere priva di danni, difetti, colore rosso (antociani) che è il

maggiore fattore determinante per definire la raccolta, lucentezza, uniformità e

freschezza.



•CA condizioni di 1 - 2% O2 e 0 -5% CO2 è benefico. La massima tolleranza di CO2

è superiore al 5%, il 10% CO2 ha effetti nocivi.

•In un test di 2-mesi a 3 °C (37 °F) con UR 98% usando 10 CA combinazioni di 2%,

21%, e 70% O2 con 0%, 15%, and 30% CO2. Gunes and Watkins (2001) hanno

concluso che 21% O2 with 30% CO2 sono stati ottimali.

•I lamponi possono essere conservati in anaerobiche condizioni (100% N2) fino a 14

mesi a 3.3 °C (38 °F) con UR bassa (Stark et al. 1974).

•Sono considerati sensibili a danni da freddo, conservare a temperature vicino a 0 

°C per più di 4 settimane causa il breakdown, I sintomi includono un opacità del 

colore, perdita di consistenza e  incremento del decadimento , se i frutti sono tenuti

a 0°C , con intermitenze di trattamenti a 21 °C (70 °F) per 1 giorno una volta al 

mese può ridurre i danni da freddo.

•La temperatura minima di conservazione raccommandata è 2 °C (35.6 °F), la massima

è 4 -5 °C (39 -41 °F). L’UR ottimale è 90 - 95% , mentre UR tra 65 -70% , 70 -75%, e 80-

90% possono ridurre il decadimento fungino. 

•Il colore rosso può essere incrementato dopo la raccolta tenendo i frutti raccolti

precocemente a 7 - 10 °C (45 - 50 °F)  per poche settimane.

•La conservazione massima è 2- 4 mesi.



•Il maggiore disordine è il breakdown che si manifesta con condizioni di morbidezza

e gommosità, opacità del colore e diffusione del colore rosso all’interno dei tessuti.

•La più comune patologia è il marciume dei frutti dovuto da Botryosphaeria, che si

può evitare con trattamenti di O2 inferiori all’1%, o 100% N2 per 3 settimane a 3 °C

(38 °F).

•Producono poco etilene 0.1 -1.0 μL kg-1 h-1 at5

°C (41 °F)





•Kiwi (Actinidia Deliciosa) contenente un centinaio di piccoli e neri semi contenuti

all’interno della polpa verde, ci sono differenti specie: in base al colore della buccia

(verde o marrone), colore della polpa (verde o gialla), grado di pelosità e

consistenza. Le linee guida presenti sui kiwi fanno riferimento alla ‘Hayward’ cultivar

che è la più diffusa in commercio.

•In California, l’HT dei kiwi è definita con un minimo di 6.5% SSC e consistenza di

14 lb (6.3 kg). In New Zealand, l’indice usato per i frutti destinati all’export è un

minimo di SSC 6.2% measurato su 10 frutti. Una pratica generale è che se 2 di 10

frutti ha SSC minori di 5.8%, il frutteto non è considerato accettabile per l’export. I

frutti che possono essere commercializzati in zone locali devono presentare un

SSC tra 10- 12 %.
•Per il kiwi è importante la forma che non deve essere

irregolare ed è definita anche in termini di lunghezza

e diametro. In California I criteri di produzione dei kiwi 

sono descritti nel Kiwifruit Administrative Committee 

(KAC) e sono utilizzati in tutti gli Stati Uniti. 

Attualmente , la forma dei frutti è basata sul peso ed

è definita come numero di frutti di forma regolare

richiesti per definire il confezionamento.



•Diverse tipologie di confezioni vengono usate

per i Kiwi. I frutti possono essere posti in

cassette di legno o cartone che contengono 1,

2 o 3 vassoi (23 lb; 10.4 kg) oppure in buste da

1-lb 0.45 kg. Al dettaglio, i frutti sono posti in

buste da 6- 10 pezzi senza specificare la

forma. Al mercato, in mini cassette contenenti

circa 125 lb (56kg) di frutti.

•In letteratura, è raccomandato conservare I frutti a 0°C subito dopo la raccolta per

potenziare e massimizzare laconservazione. L’aria forzata è raccomandata. Idrocooling

può essere utilizzato ma non è raccomandato poichè bagna i peli della buccia e può

causare sviluppo di muffe e marcimi.

•Curing (arricciamento) accade durante il ritardo tra la raccolta e il raffreddamneto ed è

caratterizzato dalla perdita di acqua e disidratazione del pedicello. In New Zealand, curing

per 48 h riduce l’incidenza di decadimeno da Botrytis e sviluppo di imbrunimento interno,

durante il successivo raffreddamneto. In Cile, Retamales et al. (1997) ha riportato che

curing fino a 72 h did not incrementa il rammollimento durante la frigo-conservazione.



• I Kiwi presentano diversi disordini fisiologici. Un hard-core

può essere aribuito a una esposizione dei frutti ad etilene

conmbinata con l’8% di CO2. Granulazione e translucenza

del pericarpo può essere associato a un lungo periodo di

conservazione. La presenza di etilene con AC può causare il

white-core che si verifica dopo 3 settimane di conservazione.

•I principali patogeni sono Botrytis cinerea, il quale causa la muffa grigia. Questo funga

attacca il frutti nella parte del fiore senescente dove si crea una ferita favorevole per il

suo sviluppo. Altri patogeni sono Penicillium expansum che causa la muffa verde e la

Phomopsis actinidiae che causa la phomopsis. Un appropriata applicazione di fungicida

in campo può essere raccomandata prima della raccolta. I frutti molli, possono divenare

più suscettibili a questi attacchi fungini, pertanto può essere raccomandata la frigo-

conservazione e l’usa di AC. Inoltre, vati tipi di pitting possono essere attribuiti a queste

infezioni fungine che possono presentarsi anche dopo diversi mesi di conservazione.


