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OBBIETTIVI DEL CORSO

• Illustrare gli aspetti tecnologici e le caratteristiche fondamentali  dei prodotti di IV E V 
GAMMA 

• Conoscere gli aspetti tecnologici e qualitativi di un’azienda di preparazione di prodotti 
ortofrutticoli trasformati

• Conoscere gli aspetti normativi dei prodotti di IV E V GAMMA 
• Il mercato dei prodotti di IV E V gamma: opportunità d’acquisto  e valore aggiunto 

• Privatlabel e politica di marca nei prodotti ortofrutticoli: il caso IV GAMMA .
• Andamento dei consumi e incidenza reparto GDO e DO



LA CLASSIFICAZIONE DEI PRODOTTI 
ORTOFRUTTICOLI 



CLASSIFICAZIONE DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI:

QUARTA GAMMA: prodotti allo stato naturale*, lavati e pronti per il consumo 
(“A VALORE AGGIUNTO”)

- PRIMA GAMMA: prodotto “alla rinfusa”

- SECONDA GAMMA: prodotti selezionati e imballati

- TERZA GAMMA: prodotti confezionati per il consumatore

*Controllo dalla semina al raccolto e riduzione dell’uso di pesticidi e 
altre sostanze chimiche nelle fasi della coltivazione.

- QUINTA GAMMA: prodotti cotti, sterilizzati o pastorizzati e confezionati 
(“PRODOTTI-SERVIZIO”)



I PRODOTTI DI l GAMMA 
• ortofrutta fresca che non ha subito lavorazioni o trattamenti 
• I prodotti mantengono le proprie caratteristiche e qualità ma sono 

deperibili.



I PRODOTTI DI II GAMMA 
• ortofrutta e verdure in conserva o in semi-conserva (sott’olio, sott’aceto)
• I prodotti vengono pastorizzati o sterilizzati e perdono le proprietà 

nutritive durante il periodo di conservazione che solitamente è molto 
lungo.



I FONDATORI DELL’INDUSTRIA CONSERVIERA

Nicolas Appert A lui si deve l'invenzione del metodo per la
conservazione ermetica dei cibi.
Appert era un venditore di dolci. Dopo anni di sperimentazioni, nel
1810 Appert presentò la sua invenzione al governo francese che gli
diede la scelta fra l'iscrizione di un brevetto o un premio di 12.000
franchi. Appert scelse il premio e lo stesso anno pubblicò L'Art de
conserver les substances animales et végétales. Questo fu il primo
ricettario sul moderno metodo per la conservazione dei cibi tramite le
bottiglie con chiusura ermetica. In seguito riempì le bottiglie con i più
svariati alimenti: carne, pollame, uova, latte e piatti pronti, bastava
levare l'aria e chiudere ermeticamente la bottiglia con un tappo, la
bottiglia doveva essere avvolta in una tela e successivamente immersa
in acqua bollente fino a quando il cibo non fosse cotto.



• Louis Pasteur È significativo rilevare che tutte le 
grandi scoperte dello scienziato francese vengono 
realizzate affrontando i problemi più gravi, a metà 
dell'Ottocento, dell'agricoltura, dell'industria 
agraria, dell'allevamento. La successione delle stesse 
scoperte corrisponde ad una successione di studi su 
problemi agricoli, agroindustriali, veterinari:

• anomalie della fermentazione della birra (1854);
• fermentazione del vino e dell'aceto (1861-62);
• pastorizzazione (1862);
• alterazioni del vino di origine fungina o batterica 

(1863-64);
• malattie del baco da seta (1865-70);
• colera dei polli (1880);



I PRODOTTI DI III GAMMA 
• frutta e verdure congelate e/o surgelate
• I prodotti che vengono surgelati mantengono a sufficienza le proprietà 

nutritive grazie al processo abbattimento rapido della temperatura. 



• Considerato il fondatore della moderna industria del cibo 
surgelato,  Clarence Birdseye si interessò alla conservazione del 
cibo per congelamento quando lavorava come naturalista per il 
governo statunitense in Labrador dal 1912 al 1915.

• Apprese dagli inuit le tecniche di «ice fishing» (pescare il pesce da 
sotto ghiaccio molto spesso). A temperature ambiente di -40 °C 
scoprì che il pesce congelava quasi immediatamente e al 
momento dello scongelamento risultava ancora molto fresco. 
Sapeva che i prodotti ittici congelati che si vendevano a New York 
erano di qualità inferiore rispetto al pesce congelato del Labrador 
proprio perché erano adottate temperature operative più 
elevate.

• Nel 1922 Birdseye condusse esperimenti di surgelamento del 
pesce alla Clothel Refrigerating Company e successivamente 
fondò la propria azienda, Birdseye Seafoods Inc., per surgelare 
filetti di merluzzo con aria raffreddata a -43 °C.[1]



I PRODOTTI DI IV GAMMA 
• ortofrutta fresca, lavata, confezionata e pronta al consumo (cruda o da 

cuocere)
• I prodotti non subiscono trattamenti termici e quindi mantengono le 

proprie caratteristiche organolettiche:  proprio perché vengono lavorati 
deperiscono però facilmente ed è quindi necessario mantenere la catena 
del freddo e consumarli entro qualche giorno.

• “sottoposti ad un trattamento minimo”, o ”ad alto contenuto di servizio o 
“FRESH CUT”): 

• frutta ma soprattutto ortaggi freschi crudi 
• - raccolti e selezionati   
• - mondati (privati delle parti difettose o danneggiate)
• - lavati



DEFINIZIONE:
• PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI DI IV GAMMA (o “sottoposti ad un trattamento 

minimo”, o ”ad alto contenuto di servizio o “FRESH CUT”): 
• frutta ma soprattutto ortaggi freschi crudi 
• - raccolti e selezionati   
• - mondati (privati delle parti difettose o danneggiate)
• - lavati
• - tagliati
• - eventualmente sbucciati
• - asciugati 
• - dosati



- refrigerati
- confezionati in giornata in vaschette o sacchetti (alcuni prodotti  sono 
confezionati con il ricorso anche a tecniche evolute come la confezione in 
atmosfera modificata)
- prezzati o a peso fisso
- messi in vendita pronti per essere consumati immediatamente o previa cottura 
senza ulteriori manipolazioni

La denominazione di IV gamma (coniata in Francia) si inserisce in un contesto di classificazione dei prodotti
alimentari più ampio come definito.



I PRODOTTI DI V GAMMA 
• frutta e verdure semilavorate, già cotte, confezionate e pronte al 

consumo
• I prodotti subiscono un trattamento termico di cottura e successivamente 

vengono confezionati sottovuoto o in atmosfera protettiva. Mantengono 
alcune proprietà nutritive.



IL CONVENIENCE FOOD E LA NASCITA DELLA IV 
GAMMA

• Convenience food il "cibo comodo", un termine che racchiude tutti quegli alimenti caratterizzati da 
una componente di servizio al loro interno. 

• Sono cibi pratici, già pronti che permettono di risparmiare tempo (time saving) per la loro 
preparazione.

• Questi cibi sono anche chiamati "lazy food" perché essendo già pronti per l'uso si adattano anche ai 
consumatori più pigri (lazy). 

• I prodotti convenience sono in grado di soddisfare il bisogno del consumatore di velocizzare i tempi 
di preparazionedei cibi; 

• Secondo un'indagine effettuata da Coldiretti, ad oggi infatti, il tempo medio dedicato in cucina per
la preparazione dei pasti è in continua diminuzione.



I PRODOTTI DI IV GAMMA NEGLI ANNI 80 

• La comparsa dei primi prodotti appartenenti alla IV gamma la possiamo individuare negli 
Stati Uniti intorno agli anni '60, sono creati per rispondere alle esigenze dei consumatori.

• Gli anni'80 rappresentano la svolta nella diffusione di questa tipologia di prodotti, ed è 
proprio in questo periodo che assume rilevanza il concetto di prodotti ready to eat, ossia di 
prodotti confezionati e già pronti al loro utilizzo.

• Un differente sviluppo si è notato nei paesi europei, in cui la prima introduzione di questi 
prodotti avviene intorno agli anni'70 in Francia, per poi aprire la strada alla diffusione dei
prodotti di IV gamma agli altri paesi europei, soprattutto in Italia, Regno Unito e Germania. 

• In Italia i prodotti della IV gamma sono comparsi qualche anno 117 dopo rispetto alla Francia,
verso la fine degli anni '80. Appena questi prodotti giunsero sul mercato italiano vi fu il boom
nei consumi in concomitanza alle mutate condizioni economiche e socio-culturali della
popolazione. Nei primi anni di diffusione dei prodotti di IV gamma le aziende ortofrutticole
tendevano ad operare strategie basate su una forte riduzione dei prezzi a discapito della
qualità



Purtroppo la politica di vendita dei primi anni ha comportato un rallentamento e
conseguente diminuzione del mercato. Infatti i primi prodotti erano frutto degli eccessi
produttivi del comparto tradizionale, che spesso erano contraddistinti da ridotta qualità.

C’era quindi un forte danneggiamento a livello di immagine del prodotto. Ne è risultato una
stasi produttiva del mercato italiano fino a metà degli anni ’90. Questo ne ha risultato una
forte perdita di innovazione e logistica rispetto agli altri Paesi europei.
Solo di recente sono state attuate delle politiche di mercato atte alla diffusione di un
prodotto non più di nicchia ma di consumo di massa

LA STORIA DELLA IV GAMMA IN ITALIA  



Emerge che la localizzazione delle industrie
trasformative coincide con l’area di maggior
domanda di IV gamma, che nel nostro paese riguarda
soprattutto Lombardia e Piemonte dove è più
diffuso lo stile di vita delle grandi città. Nonostante
le industrie nazionali della IV gamma si collochino
essenzialmente al Nord, e da sole riescano a
soddisfare il 70-75% dell’intero mercato nazionale, in
realtà assolvono il solo ruolo di trasformazione.
Infatti, la produzione della materia prima, per la
maggior parte dei prodotti di IV gamma, è di
provenienza meridionale, mentre la sua lavorazione
avviene in altre regioni. Da ciò ne deriva un quadro
saliente che permette di motivare alcuni dei limiti
sinora manifestati dalla IV gamma in Italia.



Attualmente non ci sono
informazioni ufficiali sulle superfici
investite alla produzione di prodotti
per la IV gamma in Italia, quindi
bisogna fare riferimento alle
organizzazioni di produttori per
avere le stime. In base alle
indicazioni fornite dall’ Aop
UnoLombardia (principale società
consortile di Op di IV gamma), la
superficie utilizzata ricopre 6500
ettari, prevalentemente in serra,
con una media sulla superficie di 5-
6 cicli l’anno.

LOMBARDIA

CAMPANIA

VENETO

TOSCANA

LA COLTIVAZIONE IN ITALIA 



ASPETTI FISIOLOGICI, TECNOLOGICI E 
QUALITA’ DELLE MATERIE PRIME  NELLA 

FILIERA IV GAMMA 



Soltanto prodotti ortofrutticoli della migliore qualità in termini di sviluppo, condizione 
fisiologica, aspetto e integrità, possono reggere allo stress indotto dalla preparazione, in 

modo da risultare ancora appetibili fino al termine della prevista dalla scadenza

Gli attributi qualitativi per un prodotto di IV gamma possono essere distinti :

• aspetto esteriore rappresentato da freschezza, colore, assenza di difetti di varia 
natura, integrità dei tessuti;

•    consistenza, che può essere intesa come grado di turgidità, durezza, croccantezza o  
fibrosità, a seconda della tipologia di materia prima;
•     caratteristiche organolettiche intese sia in termini di gusto (soprattutto per ciò che 
riguarda dolcezza ed acidità) sia di olfatto (aroma);



•  valore nutrizionale, rappresentato dall’apporto calorico o in elementi importanti dal punto 
di vista nutritivo (vitamine, sali minerali, fibre, antiossidanti);
• sicurezza d’uso, legata all’assenza di sostanze dannose o anti/nutrizionali (nitrati, nitriti, 
residui di fitofarmaci, diserbanti e altre sostanze chimiche), di microrganismi patogeni per 
l’uomo e di corpi estranei.

Si tratta evidentemente di attributi sensoriali nel caso dell’aspetto, della consistenza e delle 
caratteristiche organolettiche, quindi molto legate agli aspetti edonistici del consumo di 
frutta e ortaggi, mentre nel caso del valore nutrizionale e della sicurezza d’uso viene 
maggiormente considerata la funzione dell’ortofrutta come alimento.



L’ ASPETTO ESTERIORE E LA  CONSISTENZA  

• rappresenta l’attributo qualitativo con il maggior impatto sui consumatori in
quanto il Prodotto è racchiuso in una confezione e quindi può essere valutato
solo attraverso la vista. Partendo da queste considerazioni sono state sviluppate
delle scale

• di valutazione dell’aspetto esteriore di prodotti di IV gamma composte da 5
immagini accompagnate da sintetiche descrizioni dei vari elementi presi in
considerazione a cui corrisponde un punteggio su una scala da 1 a 5, con 5
corrispondente al prodotto appena tagliato e 1 corrispondente al prodotto non
più commestibile (COLELLI 2006)



SCALA SEDANO (Colelli 2006)



limite di commerciabilità : Al prodotto che, pur ancora 
commerciabile, presenta segni evidenti di deterioramento, 
soprattutto legati alla perdita della struttura, alla disidratazione, 
all’imbrunimento ed altre variazioni di colore, prodotto in linea 
con il reg.CE 543/20111  e.s.s e con le caratteristiche previste 
dall’allegato A per i prodotti ortofrutticoli freschi

Limite minimo di edibilità requisiti non ammessi  dal reg.C.E
543/2011  e s.s per i prodotti ortofrutticoli freschi  attribuito al 
prodotto che pur non risultando idoneo alla vendita, non presenta 
particolari caratteristiche che ne impediscano il consumo (come 
muffa, o perdita totale della struttura



Le attese del consumatore rispetto ad un prodotto ortofrutticolo fresco sono anche 
relative ad un più elevato valore nutrizionale; sebbene tali attese in un prodotto di IV 
gamma siano soddisfatte per l’elevata qualità della materia prima, frequentemente le 
loro caratteristiche nutrizionali sono poco comunicate sulle confezioni.

•



ASPETTI NUTRIZIONALI 

• Si può affermare che i prodotti di IV gamma sono intesi come una risposta al
consumatore desideroso di prodotti sani, nutrienti e facili da consumare.

• frutta e ortaggi rappresentano una ottima fonte di vitamine, minerali e fibre.

• Essi sono inoltre molto ricchi di alcuni costituenti per i quali è stata dimostrata la
loro azione positiva per la salute dell’uomo e che includono carotenoidi e
componenti fenolici.



Energia 15/18 kcal
Parte edibile 80/90 %
Acqua 93/95 gr
Proteine 1.5 gr
Lipidi 0.3 gr
Glucidi disponibili 2.5 gr
Fibra alimentare 1.5 gr
Sodio 0/9 mg
Potassio 0/240 mg
Ferro 1/1.2 mg
Calcio 45/50 mg
Fosforo 24/30 mg
Niacina 0.5 mg
Vitamina C 6/60 mg

L'insalata è di estrema importanza in molte diete: poco calorica, voluminosa (e quindi saziante,
almeno a tempi brevi), dalle mille proprietà. Esistono moltissime varietà di insalata, ma per fortuna
la composizione alimentare varia di pochissimo, sicché, si può ritenere ragionevole raggruppare ogni
varietà sotto queste informazioni alimentari generali: (composizione per 100 gr di prodotto):



• L'insalata, è ricca di fibre non digeribili, nell'intestino facilita le funzioni utili in
una dieta dimagrante perché rallentano l'assorbimento degli zuccheri,
favorendone un utilizzo graduale da parte dell'organismo.

• L'insalata è anche una preziosa fonte di vitamine, in primo luogo le vitamine
antiossidanti, A, C ed E, che proteggono le cellule dall'invecchiamento.

• l'insalata è ricca di sali minerali, in particolare di potassio, sostanza
particolarmente adatta a contrastare appunto la ritenzione idrica; di rame,
zinco e selenio ad azione anti-invecchiamento e utili contro infezioni e
intossicazioni

• Le ricerche scientifiche suggeriscono che chi mangia molta insalata, ha nel
corpo maggiori quantità di acido folico, vitamine C ed E, licopene,
betacarotene, sostanze che aumentano le difese immunitarie.



ASPETTI NUTRIZIONALI E ALTERAZIONI 
FISIOLOGICHE 

Generalmente i danni apportati ai prodotti di IV gamma durante le operazioni di taglio producono un
numero di alterazioni fisiologiche che, insieme con la maggiore esposizione all’ossigeno ed alla luce,
possono determinare una diminuzione degli aspetti nutrizionali rispetto ai corrispondenti prodotti
interi (Klein, 1987; Gil et al., 2006).
Ossidazione dei componenti nutrizionali possono anche avvenire durante le fasi di lavorazione
attraverso l’esposizione ad ambienti acidi o sostanze sanitizzanti. D’altro canto, un aumento del
valore nutrizionale nei tessuti sottoposti a taglio, come conseguenza della sintesi indotta di
componenti fenolici, è stato riportato per lattuga, sedano, carota e patata dolce (Reyes et al., 2007);
nello stesso studio invece è stata osservata una riduzione della componente fenolica per zucchina,
ravanello, patata, e cavolo rosso, sottoposti a taglio.



SICUREZZA D’USO  

Dal punto di vista della sicurezza d’uso, un prodotto di IV gamma deve garantire:

• l’assenza di microrganismi patogeni per l’uomo ed in generale un basso livello della carica
microbica;

• l’assenza di sostanze e corpi estranei (insetti, erbe infestanti, terreno, pietre, materiale vario);

• basso contenuto di sostanze antinutrizionali (nitrati, nitriti, ossalati, micotossine, residui chimici);

• Sotto il profilo igienico i parametri di qualità impongono l’assenza di sostanze estranee (insetti,
terra, pietre, schegge di legno e metallo, erbe infestanti), perché difficilmente allontanate con il
lavaggio e possono presentare qualche pericolo per il consumatore, e comunque il mantenimento
di stretti parametri igienico-sanitari in tutta la filiera (dal campo alla tavola);



SICUREZZA D’USO  

• È importante che vengano seguite norme di buona pratica agricola (GAPs) e di
trasformazione (GMPS) e adottate certificazioni volontarie (ISO 9001:2000) e
obbligatorie (HACCP) per garantire sicurezza igienica e nutrizionale al prodotto.



GLI ASPETTI QUALITATIVI DELLA 
FILIERA DELLA IV GAMMA 



• LA QUALITA’ DELLE MATERIE PRIME IN CAMPO

In generale una cultivar destinata alla trasformazione in IV gamma dovrebbe possedere le seguenti 
caratteristiche:
• uniformità di dimensione e maturazione, idoneità alla raccolta meccanica, ridotto scarto;
• bassa sensibilità stagionale (scarsa dipendenza dalle condizioni climatiche nei diversi periodi dell’anno
o, in alternativa, disponibilità di famiglie di cultivar con le stesse caratteristiche organolettiche e 
fisiologiche, ma differenziate per l’adattamento alle diverse condizioni stagionali);
• peculiari caratteristiche organolettiche e sensoriali (forma, dimensione, colore, sapore, aroma);
• buon contenuto di sostanza secca (maggiore consistenza, resistenza meccanica alle manipolazioni e
alle lavorazioni)
• bassa sensibilità alle basse temperature (maggiore tolleranza al freddo e maggiore conservabilità);
• elevata resistenza genetica alle malattie e alle fisiopatie (tessuti integri e resistenti con riduzione
dell’impiego di fitofarmaci e dell’accumulo di residui nel prodotto);



• basso livello di attività degli enzimi che contribuiscono ai processi degradativi (imbrunimento –
aumento dei fenoli attraverso la fenilalaninaammonioliasi (PAL), ossidazione degli stessi attraverso 
le PPO, ammorbidimento – attraverso poligalatturonasi ed emicellulasi, produzione di
sostanze volatili);
• bassa attività respiratoria (rallentamento della distruzione della clorofilla e mantenimento del 

colore verde);
• maturazione più lenta nel post-raccolta.

ASPETTI DI RICERCA GENETICA A SOSTEGNO DELLA IV GAMMA 

Sebbene l’idoneità del genotipo alla trasformazione in IV gamma sia stata inizialmente poco
considerata in specifici programmi di miglioramento genetico e ancora è indicato l’impiego
promiscuo di cultivar di I e IV gamma) attualmente alcune grandi aziende sementiere
internazionali stanno puntando alla selezione di cultivar specifiche per questo settore.
In particolare per gli ortaggi da foglia (lattuga, cicoria, spinacio) sono state introdotte sul mercato 
tipologie e cultivar specifiche baby leaf che consentono la lavorazione della foglia (o pianta) intera 
limitando il taglio al solo intervento di raccolta. 



L’ESEMPIO DEL MELONE NEL MIGLIORAMENTO GENETICO 

Due ricercatori hanno recentemente presentato la
costituzione di un nuovo ibrido di melone del tipo
cantaloupe Colelli e Elia 58 (Cucumis melo L. var.
reticulatus) particolarmente indicato per la
produzione di prodotti di IV gamma.
L’ibrido associa alla ottima qualità iniziale, il
mantenimento delle proprietà nutrizionali e della
consistenza quando cubettato, evidenziando una
resistenza ad alterazioni fisiologiche (comparsa di
aree traslucide) e microbiche fino a 14 giorni di
conservazione a 5 °C in aria.



L’ESEMPIO DELL’ICEBERG NEL MIGLIORAMENTO GENETICO
Cultivar di lattuga con elevato ritmo di respirazione
e basso contenuto in zuccheri, quali ‘Ritmo’, hanno
mostrato scarsa idoneità alla trasformazione in IV
gamma a causa del troppo rapido deterioramento
del prodotto (Varoquax et al., 1996).

Le cultivar di lattuga tipologia iceberg ‘Calmar’ e
‘Sea Green’ sono state indicate come meno
suscettibili all’imbrunimento dopo 6 giorni a 5 °C,
mentre Nerone’ è risultata la più suscettibile
(Couture et al. 1993). López-Gálvez et al. (1996a)
hanno osservato che l’attività della PAL, enzima
chiave per la sintesi dei fenoli, è aumentata nei
tessuti della nervatura centrale di lattuga dopo il
taglio e conservata in assenza o presenza di etilene.
L’attività di questo enzima dopo il taglio è maggiore
nelle tipologie butterhead piuttosto che in quelle
iceberg, mentre nelle tipologie romana, green leaf e
red leaf



LA PRINCIPALE MATRICE UTILIZZATA PER LA PRODUZIONE DI IV 
GAMMA: LA LATTUGA 

• Classificazione della lattuga

• Importanza della lattuga in Italia

• Prodotti della IV gamma

• Sistemi colturali (Floating system)

• Problematica dei nitrati

• Difesa della lattuga



• Della lattuga esistono diversi fenotipi, classificati principalmente in base a forma, tipo di 
margine, spessore, dimensione e colore della foglia,e in base alla capacità o meno di formare 
grumoli di diversa consistenza.

• Lactuca sativa L. var.capitata L., comprendente tutte le lattughe a cappuccio (iceberg, 
canasta, a foglia liscia);

• Lactuca sativa L. var.longifolia Lam.,comprende le lattughe romane;

• Lactuca sativa L. var. crispa L., comprende le lattughe da taglio, che non formano un grumolo 
vero e proprio (“acefale”) caratterizzate da una rosetta di foglie come le tipologie lollo, foglia 
di quercia, lattughino ecc.



LATTUGA TROCADERO 

LATTUGA ICEBERG  



LATTUGA CANASTA  

LATTUGA ROMANA 



LATTUGA LOLLI   

LATTUGA FOGLIA DI QUERCIA  



TIPOLOGIA LATTUGHINO 



TIPOLOGIA CICORIA SCAROLA   



Lactuca sativa                                                  L. capitata                              L. a cappuccio a foglia liscia, trocadero
foglia riccia, brasiliana, iceberg, great lakes.

Lactuca sativa L.                                          Crispa L.                            lattuga da taglio, lattughino, foglie di
quercia lollo

Lactuca sativa L.                                                                                longifolia romanella, romana, mini
Lactuca sativa L.                                         angustana Lattuga da stelo o lattuga da asparago

Cichorium                                    endivia L.                                       crispum                   indivia o endivia.
Cichorium                                   endivia L.                                                                 latifolium scarola .
Cichorium                                  intybus L.                                                                  Radicchio, cicorie

Eruca                                                sativa L.                                                               rucola (coltivata ) .
Diplotaxis tenuifolia L.                                                                                    ruchetta ( selvatica ).

Valerianella                                    locusta L.                                                                valerianella, dolcetta, gallinelle.



RUCOLA 

VALERIANA  



L’IMPORTANZA DELLA LATTUGA IN ITALIA 

Tra le colture orticole in Italia, la lattuga riveste un ruolo di primo piano come attestano
i circa 22.000 ha di superficie coltivata e il consistente flusso di esportazione verso i
mercati esteri, tedeschi ed austriaci soprattutto.
Nel 2014 la superficie complessiva investita a lattuga in Italia è stata di 21.758,11 Ha
dei quali:
17.880,00 Ha in pieno campo 3.878,11 Ha in serra il 42% di questo viene coltivato in Campania, in 
Puglia invece la maggior parte della coltivazione viene fatta a pieno campo, la restante viene coltivata 
tra Lombardia, Lazio, Abruzzo e Marche. 



TIPO DI COLTIVAZIONE 

PIENO CAMPO
SUL TERRENO

• lavorazioni
• rotazione
• fertilizzazione organica
• fertilizzazione minerale
• irrigazione
• controllo delle piante
infestanti

SUL TERRENO 

COLTURA PROTETTA                                     fuori Suolo      



SISTEMI STATICI                                                                              DINAMICI AEROPONICI 





Un sistema di coltivazione fuori suolo abbastanza diffuso ed adatto a soddisfare le 
esigenze della IV gamma è quello del“FLOATING SYSTEM”:

Il floating system (dal termine inglese to float, galleggiare) è un sistema di coltivazione
idroponico in mezzo liquido nel quale le piante sono allevate su pannelli di polistirene,
fessurati o alveolati, galleggianti sulla soluzione nutritiva contenuta in vasche o bancali.
Si tratta di un sistema per lo più statico, con possibilità di gestione della soluzione nutritiva a
ciclo chiuso (continuo o discontinuo) o a ciclo aperto.



I supporti per le piante, posti a galleggiare (“flottare”) nelle vasche di coltivazione,
sono costituiti da pannelli di polistirolo ad alta densità su cui sono ricavate delle
fessure longitudinali o di sezione conica,riempite con un substrato solitamente
costituito da perlite e vermiculite in miscuglio, (ma che può essere costituito anche da
lana di roccia, pomice o torba) che accoglierà il seme della coltura.



La gestione del sistema e della soluzione nutritiva è molto semplice. I pannelli galleggiano
costantemente sulla soluzione nutritiva, che viene periodicamente reintegrata in rapporto ai consumi
di acqua, con soluzione nutritiva fresca o acqua, in funzione del valore di conducibilità elettrica da
mantenere; spesso senza tenere conto delle variazioni di concentrazione degli elementi minerali.
Ogni giorno si effettua il controllo del pH, della C.E. e dell’ ossigeno disciolto nella soluzione.

• Il pH e la C.E. non variano
eccessivamente se il volume di
soluzione nutritiva sovradimensionato
rispetto al numero di piante, ad
esempio se si utilizzano vasche di
sufficienteprofondità (non meno di
20-30cm).



L’ossigenazione della soluzione nutritiva rappresenta il punto debole della coltivazione in 
floating system, a causa della sua staticità.
L’arricchimento di ossigeno può essere eseguito:
facendo ricircolare la soluzione nutritiva tra gli estremi della vasca mediante pompa o 

impianti a caduta così che cadendo la soluzione si arricchisce di ossigeno, o utilizzando un 
semplice tubo venturi.



• VANTAGGI DEL FLOATING SYSTEM:
• Adatto per ortive da foglia, come le lattughe, caratterizzate da 

piante di taglia bassa con apparati radicali contenuti e densità 
di semina molto elevate



Breve durata del ciclo colturale (da 3 settimane a 2 mesi)
Miglioramento della qualità in quanto si ottiene un prodotto:

• pulito, privo di residui di terreno,
• pezzatura uniforme,
• con caratteristiche nutrizionali di pregio in seguito a modificazioni mirate e rapide 
della composizione della soluzione nutritiva (meno nitrati e più elementi utili per la 
salute umana:
• ferro, selenio,calcio, zinco e magnesio ad esempio)
• Si eliminano tutti i problemi di stanchezza del terreno derivanti dalla 

omosuccessione colturale
• Non presenta grosse variazioni del pH e della C.E. della soluzione nutritiva, 

rendendo possibile l’attuazione del ciclo chiuso
• Facile gestione agronomica degli impianti: eliminazione delle pratiche 

agronomiche legate all’impiego del terreno Elevato rendimento produttivo
Elevata efficienza d’uso dell’acqua



Possibilità di meccanizzazione integrale della coltura, dalla semina
alla raccolta.



Costi di produzione molto contenuti, paragonabili o inferiori ai
tradizionali sistemi di coltivazione.

SVANTAGGI :

Impiego di pannelli di polistirene da riutilizzare per ammortizzare i
costi.



Forte consumo di ossigeno disciolto e difficoltà di misurare correttamente
l’ossigeno e di arricchirne il contenuto soprattutto nei periodi più caldi.
Virulenza di funghi oomiceti (Pythium spp.) che normalmente, su terreno, sono
poco temibili.



Questo sistema di coltivazione consente:
- la programmazione dei cicli colturali, che possono essere brevi e consecutivi ed offrire     
produzioni costanti, idonee alla IV gamma.
- La coltivazione in condizioni di igiene controllate, per cui teoricamente, potrebbe essere 

evitato il lavaggio del prodotto in fase di lavorazione, poiché è l’acqua di lavaggio in simili 
condizioni che può rappresentare paradossalmente una fonte di inquinamento esterno al
prodotto e al processo di produzione.
- l’aumento del contenuto di sostanza secca del prodotto, cioè della sua consistenza e 
serbevolezza se la coltivazione è accuratamente gestita Relativamente alla produzione degli 
ortaggi di IV gamma, non va sottovalutato il contenuto di nitrato, dato che 
l’insacchettamento, soprattutto se ermetico, porta ad un aumento del contenuto di nitrito 
per il verificarsi all’interno della confezione di un aumento della temperatura, dell’umidità e 
di un decremento di ossigeno e dell’aumento dell’attività dei batteri stimolata dal liquido 
cellulare che fuoriesce dalle parti lese in seguito al taglio degli ortaggi.

FLOATING SYSTEM PER PRODUZIONI DI IV GAMMA 



PERICOLOSITA’ DEI NITRATI 

L’assunzione di acqua ed ortaggi con concentrazione elevata di nitrato è da sempre ritenuta
potenzialmente pericolosa per la salute umana. Dal punto di vista tossicologico, il nitrato (NO3
non è pericoloso, ha una tossicità acuta bassissima per l’uomo, ma il prodotto della sua
riduzione il nitrito (NO2 ed i composti N-nitroso che si originano dalla reazione del nitrito con
altre sostanze (ad esempio le ammine rilasciate nella digestione delle proteine) possono dare
luogo a gravi patologie per l’uomo:

Metaemoglobinemia nei neonati: Il nitrito nel sangue può essere ossidato a nitrato, il
meccanismo di ossidazione prevede la reazione con l’ossiemoglobina (Fe2+) e provoca
la formazione di metaemoglobina (Fe3+) che è incapace di trasportare O2 ai tessuti; un minor
trasporto di ossigeno comporta conseguenze soprattutto nei neonati perché provoca
metaemoglobinemia o “blue baby syndrome”.



Caratteristiche genetiche: la capacità di accumulare nitrato è diversa nelle diverse specie 
orticole, le specie che accumulano più nitrati appartengono alle famiglie delle 
Brassicaceae (rucola, senape, ravanello) e Chenopodiaceae (spinacio, bietola da costa, 
bietola da orto) ma anche Asteraceae (lattuga) e Apiaceae (sedano, prezzemolo)
comprendono specie con elevato contenuto di nitrato.

Tessuti vegetali: L’accumulo di nitrati è differenziato nelle varie parti
della pianta, possiamo elencare gli organi vegetali per quantità di nitrato
decrescenti:
piccioli > foglie > steli > radici > infiorescenze > tuberi > bulbi > frutti

Fattori ambientali:
•Temperatura
•Intensità luminosa e qualità della luce
•Fotoperiodo ed epoca di coltivazione
•Bilancio idrico



Nutrizione azotata:
• Dose e modalità di distribuzione dei 
fertilizzanti azotati
• Forme chimiche dell’azoto
• Concimazione organica
• Altri fattori
Distribuzione dei nitrati sulle foglie di la
lattuga coltivata in floating



DIFESA DELLA LATTUGA IN FUORI SUOLO

Oltre ai funghi occorre considerare le infezioni virali che rappresentano una minaccia di diffusione
nelle colture fuori suolo e le malattie batteriche che non sono molto comuni nelle colture fuori suolo.
I problemi principali provengono dai funghi fitopatogeni, ben adattati all’ambiente umido e capaci di
produrre zoospore come gli Oomiceti:
Pythium, Phytophthora ed Olpidium sono i più frequenti. In ogni caso, nelle colture fuori suolo in
serra i problemi maggiori si presentano attraverso le malattie radicali, che influenzano sia la
produzione sia la qualità del prodotto commerciale. Le piante coltivate in fuori suolo possono essere
attaccate dagli stessi fitopatogeni di quelle coltivate in suolo, anche se la frequenza e l’intensità
possono variare. Questo risulta vero non solo per i patogeni tellurici e quelli radicali, ma anche per
quelli provenienti per via aerea, in quanto il microclima cambia nelle colture fuori suolo.



ACCORGIMENTI TECNICI PER IL CONTROLLO E LA PREVENZONE 
DELLE MALATTIE NELLE COLTURE FUORI SUOLO 

• Disinfezione della soluzione nel caso si attua il ciclo chiuso
• Controllo della diffusione delle malattie e rimozione di tutto il materiale infetto
Utilizzo di microrganismi utili antagonisti di funghi fitopatogeni

(Trichoderma spp., ceppi non patogeni di Fusarium oxysporum, Bacillus subtilis, 
Streptomyces) per il controllo biologico dei patogeni radicali  Regolazione dei fattori di 
crescita (temperatura,U.R.,soluzione nutritiva)
• Utilizzo di piante sane, utilizzo di substrati ed acqua non infetti
• Disinfezione di tutte le strutture serricole e le attrezzature utilizzate







LE PRINCIPALI  MATRICI  UTILIZZATE PER LA PRODUZIONE DI IV 
GAMMA: BABY LEAF 

• Le colture utilizzate come ortaggi da foglia da taglio sono, in ordine di importanza,
la rucola selvatica, che da sola interessa quasi la metà della superficie coltivata a
baby leaf, il lattughino, che ne occupa circa un terzo, quindi valerianella o
dolcetta, spinacio, cicorino e bietole a foglia (principalmente Red Chard e Bull’s
Blood). Tuttavia vengono coltivate anche molte altre essenze, meno diffuse, come
per esempio le cosiddette “orientali” (Mizuna, Mustard, Tatsoi, Pak Choi, Kale
Russian)

• La produzione della Baby leaf viene effettuata esclusivamente sotto serra in
quanto sarà effettuata 365 giorni l’anno: infatti nel periodo primaverile estivo la
materia prima viene coltivata al Nord-Italia solitamente, invece durante il periodo
invernale il Sud Italia, la Campania in particolare la fa da padrona con produzioni





Gli impianti serricoli realizzati per la produzione di
baby leaf sono concepiti per ospitare processi
altamente meccanizzati.
Infatti le serre realizzate oggi hanno le seguenti

caratteristiche:
– l’altezza della struttura è tale da consentire

l’ingresso di trattrici sempre più grandi (circa 3 m alla
gronda)
– la larghezza dei tunnel, sempre maggiore, è un
multiplo della larghezza delle macchine operatrici (si
pensi alle ortoraccoglitrici), per non avere tare
improduttive, come si osserva nella foto in basso–
l’impianto di irrigazione è realizzato con
microaspersori sospesi a 2 m di altezza, come pure le
tubazioni, in modo da non intralciare il movimento
delle macchine



LA GESTIONE DEL CLIMA IN SERRA 
• Gestione dell’umidità relativa (UR): con

l’apertura delle serre è possibile, entro
certi limiti e in presenza di vento,
limitare l’eccesso di UR; specialmente
dopo le irrigazioni è necessario fare
asciugare la coltura. Questa esigenza si
scontra, nel periodo invernale, con
quella di elevare la temperatura nella
serra

• Protezione dalle brinate/gelate:
mediante impianto anti-brina oppure
coprendo la coltura con TNT
Raffrescamento nel periodo estivo:
avviene mediante imbiancamento del
film plastico o con la sovrapposizione
di reti ombreggianti, queste ultime
molto usate per valerianella e
spinacino.



TIPI DI TERRENO E LAVORAZIONI  

I terreni da destinarsi alla coltivazione di questa tipologia di ortaggi, considerati la
rapidità e il numero di cicli produttivi annuali, devono essere:
• facilmente lavorabili
• presentare un buona capacità di drenaggio; per questo, un’eccessiva presenza di

scheletro è di ostacolo, come pure un’alta percentuale di argilla o di limo.
• tessitura tendente al sabbioso.
Nella maggior parte dei casi la coltivazione ha inizio con la semina diretta; ne deriva
che è indispensabile procedere a un’ottima preparazione del letto di semina.
Generalmente, nei terreni franco-argillosi si ricorre a una vangatura profonda 0,30-
0,35 m, eseguita con un certo anticipo sulla data della semina o del trapianto,
soprattutto quando si devono interrare eventuali residui della coltura precedente e/o
ammendanti.
Seguiranno lavorazioni per amminutare le zolle, di solito con fresatrice e quindi con
baulatrice.



TIPI DI TERRENO E LAVORAZIONI 

• I’importanza della gestione agronomica anche per le baby leaf, come per tutti gli 
ortaggi, è fondamentale una corretta gestione agronomica; i principali punti critici 
sono:

– adottare fittezze non troppo elevate che, soprattutto per le semine autunnali di
rucola, portano a un auto-ombreggiamento della coltura, con aumento dei nitrati e
produzione di foglie chiare e tenere. Inoltre aumenta il rischio di malattie fungine
perché in una coltura molto fitta le foglie rimangono bagnate più a lungo
– preferire varietà con resistenze e/o tolleranze ai patogeni
– gestire oculatamente i volumi e i turni irrigui: irrigare sempre al mattino in modo
che la coltura possa asciugarsi riduce il rischio di attacchi fungini; la stessa regola vale
anche per le applicazioni fogliari di agrofarmaci– asportare o disseccare i residui della
coltura precedente prima di preparare il letto di semina– attuare rotazioni (dove
possibile), sovesci, solarizzazione.












