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Programma del modulo

Stato dell’arte della frutticoltura italiana
Trend produttivo

Tendenze commerciali

Fattori di cambiamento dell’ortofrutta

La filiera frutticola:

- gli attori della filiera: i produttori, i grossisti, la trasformazione, il
confezionamento, i grossisti ed i commercianti

- la mappatura dei processi: coltivazione, raccolta e trasporto, trasformazione,
immagazzinamento, vendita, consegna al cliente

- il prodotto: definizione del prodotto, catalogazione (in base al colore, alla
pezzatura, ecc)

- la normativa specifica di filiera

Casi di studio per alcune specie frutticole
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Concetto di filiera

er FILIERA s’intende 1’insieme delle aziende che

concorrono a produrre, distribuire € commercializzare

un determinato prodotto alimentare.

)en1 fase della filiera ¢ documentata, la qualcosa
onsente di Tracciare 1l prodotto dal campo al

onsumatore ¢ facilita 1 controlli sull’origine e sulla

successiva trasformazione del prodotto.
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In base al numero di fasi che coinvolgono il prodotto fino alle
mani del consumatore, una filiera puo essere SEMPLICE o

COMPLESSA.

In genere le filiere ortofrutticole sono semplici in quanto non
richiedono alcuna trasformazione del prodotto; questo

infatti dalle aziende agricole passa ad un’azienda commerciale
¢ giunge sulla tavola dei consumatori.

Le filiere animali invece sono generalmente pit complesse in quanto coinvolgono
soggetti piu numerosi € disomogenei: mangimifici, allevamenti (spesso I’animale
nasce e viene ingrassato in paesi diversi), macelli e laboratori di sezionamento.
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La filiera é tanto pin complessa tanto maggiore é il numero di soggetti
coinvolti e quanti pin passaggi subisce il prodotto prima di essere distribuito.

Schema di filiera complessa Schema di filiera corta
Produttore Produttore
Raccoglitore Consumatore

1° grossista
2° grossista
Dettagliante

Consumatore
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FILIERA
FRUTTICOLA
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Gli ATTORI della filiera FRUTTICOLA

-PRODUTTORI E CONSUMATORI: soggetti deboli

-Grande distribuzione organizzata (GDO), attore dominante del mercato.

-Organismi cuscinetto tra produttori e addetti alla commercializzazione, ad es.
OP

-figure appartenenti al mercato tradizionale: commercianti, mercati

all’ingrosso, agenzie di import export, centri agroalimentari, piccolo dettaglio e

venditor:i ambulanti.
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L’importanza dei prodotti ortofrutticoli

La produzione agricola nazionale ¢ costituita per il:
40% da produzioni zootecniche;

60% da produzioni vegetali

Nell’ambito di quel 60%,

I1 27% ¢ costituito dall’ortofrutta (16% colture orticole, 11% frutta)
I1 12% vite da vino

I1 4%olive

I1 17% cereali e foraggere
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PRODUZIONE

In Italia si producono 11.802.000 tonnellate di ortaggi e 11.087.000 t di frutta.
La Puglia ¢ la regione con la maggiore produzione di ortaggi da campo (15%),
mentre ’Emilia Romagna primeggia per la produzione di frutta (28%). Nello
specifico della produzione dell’uva da tavola la Puglia torna al primo posto
con 1172% della produzione nazionale

CONSUMI DOMESTICI

Il consumo nazionale di ortaggi ha un valore pari a 2570 mln di euro e quello

della frutta ¢ pari a 3.147 mln di euro.
Notevole ¢ anche il consumo di ortofrutta trasformata (scatolame e surgelati)
con 1391 mln di euro; si nota inoltre una certa crescita del consumo di prodotti

freschi pronti al consumo (IV € Vgamma) con 293 min di euro.
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I bilanci alimentari indicano che gli italiani hanno un consumo annuo piuttosto
elevato di prodotti ortofrutticoli, per famiglia: 230 kg di ortaggi e patate e 150

kg di frutta.
Tali quantitativi medi collocano il cittadino italiano fra 1 maggiori consumatori

mondiali di questi prodotti, anche se tali valoro considerano realta molto diverse
tra gruppi di popolazione, in relazione alla collocazione geografica, alle

disponibilita economiche e, soprattutto all’eta.
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In base alla successione cronologica delle tecnologie conservative adottate, 1
prodotti ortofrutticoli vengono distinti in diverse categorie o gamme:

I GAMMA: prodotti ortofrutticoli venduti allo stato fresco con una ridotta o nulla
attivita di condizionamento

IT GAMMA: prodotti ortofrutticoli venduti appertizzati (sterilizzati in maniera classica)
sono le comuni conserve e semiconserve.

IIT GAMMA: comprende 1 prodotti ortofrutticoli surgelati
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PRODOTTI DI IV GAMMA: prodotti ortofrutticoli freschi che, dopo
essere stati puliti e tagliati, vengono confezionati e sigillati in vaschette o

sacchetti € messi in vendita, pronti per essere consumati tal quali o previa
cottura.

PRODOTTI DI V GAMMA: vi appartengono le verdure precotte, grigliate o
scottate a vapore, senza I’aggiunta di conservanti o condimento.
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Nell’ambito del settore ortofrutticolo, esiste un comparto molto interessante sia per
I’innovazione tecnologica che per il risultato economico: il settore IV GAMMA

I prodotti di IV Gamma rappresentano attualmente uno dei piu promettenti comparti
del settore ortofrutta, mostrando un trend di crescita di assoluto rilievo.

Si tratta di prodotti freschi, privati delle partt non utilizzabili, tagliati, lavati,
asciugati, imballati in buste o vaschette di plastica e venduti in banco frigo.

Questi prodotti, pronti all’uso hanno un alto valore aggiunto.
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I numeri della frutta italiana
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L'INCIDENZA SULL' AGRICOLTURA E SULL'INDUSTRIA
(2018)

FASE AGRICOLA FASE TRASFORMAZIONE

produzione ai prezzi di base Fatturato frutta e agrumi

994 milioni di euro

4.191 milioni di euro

Altri settori ind. Jndustr'_n
Altri prodotti
agricoli
75,6%
Industria frutta’e
agrumi
0, 7%
Il valore della produzione agricola L'industria ogroalimentare ha un
ol ammonta a € 52.175 milioni fatturato di € 140.000 mifioni
i
IS'!T]'E?"E Fonte: eloborazioni lsmea su dafi itot {oroduzions o prezdl of base, o valod comentl] & Federclimentare [Faffurato indusitka) 4
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| NUMERI DELLA FILIERA

& I
Struttura

Aziende agricole * {n)
Superficie * fha)
- di cui biologica (% )
dimensione media aziendale {ha)
Offerta

ﬂ:ﬁumﬁmﬂm ed uve da {000 t)
- di cui frutta fresca {000 t)
- di cui uve da tavola {000 t)
peso denominazioni {DOP/IGP)"* %gq.)
produzione/consuma (%g.)
Valore ai prezzi di base del settore (PPB)} (min £)
peso PPB settore/PPE ortofrutta (%)
peso PPB settore/PPB coltivazioni (%)
agricole

peso PPB settore/PPB agricoftura (%)
fatturato industria trasformazione {min £€)
peso sul fatturato agroalimentare % w)

A NS LILNYAFILAEL AN/
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Var. % Var. %
2017
m 2017/16 | 2018/17

2016
123 890 -25,0%
389.000 B4% -
6.3 8.7 95 1.7% 0.9%
1,97 1,97 1,97 21.9%  21,9%
79044 73688 7.7481 -5,8% 5,1%
65074 63909 67200 -7,5% 5,1%
9970 9779 10281 -1,9% 5,1%
61 5.9 - -30%
1433 1422 1290 -0,8% -9,3%
38256 36629 41911 43% 14,4%
116 29,1 329 77% 12.8%
14,0 13,2 14,4 -6,2% 9,3%
¥ 7.1 80 75% 12,6%
960,0 950,0 994,0 -1,0% 4,6%
0,73 0,70 0,71 3,2% 0,9%
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Le statistiche
evidenziano come sia
in atto un processo
di
professionalizzazione
e specializzazione
della produzione di
frutto.

# Siriduce il n. di
aziende agricole
(-25%)

# Cresce la
superficie media
aziendale (+22%)




Var. % Var. ¥

Scambi con Festero

impart

peso sul totale agroalimentare
export

peso sul totale agroalimentare
saldo

saldo normalizzato

s
spesa annua retail frutta ed uve
spesa annua pro capite
consurma pro capite apporente *
Frutta fresca ed uve da tavola
- di cui mele
=~ di cui uve da tavola
= di cui pere
Indice dei prezzi all'arigine
(2010=100}**

Indice dei prezzi dei mezzi di
produzione (2010=
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| NUMERI DELLA FILIERA

(min €]
(5% w)
(min €]
(3% ve)
[rmin €]
(%)

(min €]
(€)

(kg)
(ka)
(kg
(kg)

i}
)

1317

31
2.688

69
1371

34.2

9.241
15233

91,0
16,2
5,7
81

104,1

106,1

1.408
3.1
2859
69
1451
340

157,28

83,6
7.4
51
84

107.1

108.0

1.447
332
2,545
6,1
1.099
21.5

9584
158,46

93,3
2.7
6.4
8.6

1314

110,7

65,9%
2,0%
6.4%
0,0%
5,8%
0.7%

3,1%
3,2%

-5.9%
-54,5%
0 0%

£

13.6%

2.9%

1,8%
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-24,3%
-19.1%

0,6%
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' Il consume pro capite
apparente evidenzia un
andamento altalenante
frutto di una spinta
variabilita produttiva tra
campagne solo in parte
mitigata dal prodotto di
importazione.

La variabile climatica ha
influito in maniera
consistente sia
sull’'offerta che sulla
domanda

-




FRUTTA AD INDICAZIONE DI ORIGINE - DOP IGP

- l Quantita certificata ‘ 2015 ‘

- T R T

5 &

Mela Alto Adige o Sudtiroler Apfel

Mela Val di Non

Melone mantovano
Melannurca Campana

Pera dell"Emilia Romagna
Ciliegia di Vignola

Anguria Reggiana
Pescabivona

Pesca e Nettarina di Romagna
Uva da tavola di Canicatti

310512
236.811
1175
3.454
1.979
2.035

2.236
442

115
7.574

566.281
658.351
BE%

2016 2017
{tonnellate)

263817
202517
4.081
3.390
1356
1.744

468
250
2.816
480.440

582381
82%

| Frutta DOP/IGP: 79% di IG Ortofrutticole
. Primi due prodotti: 95% della produzione DOP/IGP di Frutta

220.198
194.183
5.071
4.914
3.106
2.608

1.155
637
528
392

1563

434.354
548.032

Var. %
2017716

Quota 2017
(%)

-17% 51%
-4% A5%
24% 12%
aA5% 1.1%

129%  07%
0% 06%

- 03w

- 01

13% 0,1%

57%  01%

4% 04%
-10%
-6%
-4%

Fonte: ISMEA
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| PRINCIPALI ATTORI DELLA FILIERA
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| FLUSSI DI PRODOTTO IN ITALIA

Disponibilita
[

Consuma
{Boste)

»l 59% n.j,.- -lﬂr.

ln-rm-i ' E
Fonte: Stime [SMEA ed eloborazioni ISMEA su doti ISTAT
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LA LOCALIZZAZIONE DELLA PRODUZIONE

Distribuzione territoriale delle azlende frutticole (anno 2013)

| dati dell’'ultimo Censimento dell’agricoltura indicano che:
= le aziende con specie frutticole, esclusa frutta in guscio, sono 123.890
= gli ettari di specie frutticole, esclusa frutta a guscio sono 243.810

30% 3,73 4,00
3,40 3.50
25%
3.00
20% 42
2.50
15% 1, 2,00
1,50
10%
1,00
5%
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e SAU Frutta fresca (ettari) N Ariende Frutta fresca —SAU media (haf/azienda)
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LA STRUTTURA DELLE AZIENDE FRUTTICOLE

- Numero di aziende e superficie ad agrumi per cdasse df ampiezza *

ani A i 0,9%
90% 1?,‘&% | 165

i

GG
L

4k |

3%

2

10k

0%
Superficia M. adiende

BlinoaZXha M3 ha-20ha ol i 20 ha

La tipologia aziendale piu rappresentativa a livello nazionale & quella delle aziende con
dimensione produttiva media fino a 3 ettari (53% della superficie investita a frutta e 16%delle
aziende frutticole).

Solo un'azienda su 100 ha una SAU frutticola superiore a 20 ettari.

* perfuace b frofta in mirein Ernte- plnhnmsinnd AFA w dati ISTAT
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INDICE DEI PREZZI FRUTTA FRESCA

Anno 2010 = 100
160
- 2016 = 104,1
- 2017= 107,1
100 2018=131,4
0 2019%= 105,4
&0
40
20
a
o @ & @
%’ﬁ ﬁﬁiﬁ ‘*{b ’*:j df*" q;‘ & "‘E} ﬁﬁ & s ga"*ﬁ &&ﬁ
= o * Dati provwvisori
W2016 I 2017 W2018 & 2019" Fonte: lsmea

L'indice dei prezzi oll'origine della «Frutta fresca» evidenzio un’elevata volatilita

Il fenomeno é in parte legato ollo stagionalita della produzione e ai cambiamenti che il poniere wFrutta
frescaw subisce mese per mese in termini di mix di prodotti che lo compongono. In parte, & legata alle
oscillazioni dell’'offerta internazionale. | livelli particolarmente alti dei primi 5 mesi del 2018 sono correlati alla

+ scarsa disponibilita di mele che ha determinato una fiammaota dei prezzi all'origine. %
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PREZZI ORIGINE UVE DA TAVOLA

Uva var. Italia- Prezzo f.co azienda agricola sulla piazza di Bari — prodotto massa *

Apo - Ago- Set- Ser- Set- Set- Set- Ont- Oex- Ow- Oft- Off- Mow- Mow- Mow- Mov- Nov- Dic-  Dic-
Week Week Week Week Week Week Wepk Week Week Week Week Week Wepk Week Week Week Week Week Wepk
| 5 1 2 3 i 5 i . 3 i 5 i i 3 i 5 i 2

e M1k — 17 — 01 A 2019

* Raccolto o carico produttore

Fonte: I
La forte variabilita del prezzo tra una campagna e I'altra dipende do molti fattori quali il livello di offerta
nazionale, quello dei competitor internazionali, I'andemento dello domanda interna e quello dell'export
e non ultimo I'andamento climatico che da un lato influenza lo qualita del prodotio e dall'altro incide
sull'andamento degli acquisti delle famiglie.
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PREZZI ORIGINE PESCHE GIALLE

Pesche gialle - Prezzo f.co azienda agricola sulla piazza di Forli — prodotto massa
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2017 — 2018 —010 Fonte: lsmey
Nel grafico & riportato a titolo esemplificotive Fandomento del prezzo franco azienda ogricola delle
pesche gialle, prodotto massa, sulla piazza di Forli.
Si trotta di un prodotto che (ol pari delle nettarine) & stato soggetto negli ultimi 15 anni o gravi e
ricorrenti crisi di mercoto o couso sopratiutto dell’eccesso di offerta determinato dolle produzioni di %
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| COSTI DI PRODUZIONE

2016 = 106,10 2017 = 108,03 2018 =1105 2019*=112,3
120
115
110 R
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100 o — 4
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e TOTALE = ++ ==+ Fartilizzant +« Fitosanitari e Prodotti energetici | = Salari
* Doto provvisorio Fonter isn

Anno 2010 = 100 Variazione dell'indice, 2018 su 2017: +2, 3%
i

Ferfilizzanti +0.4%  Fitosanitari +0,04% Prodotti energefici +6,5%  Salari +1,%%
r-'r“a

A Tra le principali voci di costo si segnala 'sumento degli energetici e dei salari e
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ACQUISTI AL DETTAGLIO DI ORTOFRUTTA IN ITALIA #‘k‘
i fﬁ:i?ll

Acquisti domestici in valore - 2018

Gli ocguisti in guantita di ortofrutto fresca e
Patate e ortaggi Derivati pomodoro _ Agrumi

trasformatao sono rimasti stabili (-2,7%) rispetto T ortaggi :
al 2017, mentre la spesa € diminuita dell’1% in trasformati 5*5?_: o S e
conseguenza dell'aumento del prezzo medio del 10,3%

paniere nel suo complesso +1,7%.

Acquisti domestici in quantita - 2018

Patate @ perivati pomodoro Agrumi
Altri ortaggi m 7,0% 10,6% Ortaggi e
trasformati = legumi -
5,4% 28 23% IV Gamma Succhi trasformata
5,7%
Gli acguisti in guantita di ortofrutta fresco sono scesi
def 2,8% rispetto al 2017, mentre la spesa
Ortaggi e diminuito dello 0,9%. Nl prerzo medio del paniere dei
legumi prodotti freschi & cresciuto del 2%
25%

Gli acquisti di trasformati sono calati del 2,3%
rispetto ol 2017, mentre lo speso & diminuita del
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ACQUISTI AL DETTAGLIO DI FRUTTA NEL 2019 &1@
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Nel 2019 gli ocquisti in quontita di frutto fresca Acquisti domestici in valore - 2019 *

sono stabili {-0,1%) rispetto al 2018, mentre la susing ALTRA

spesag & diminuita del 3,5%, grazie alla flessione 2,6%

del prezzo medio del paniere (-3,4%). | FRESCA
| 22,

Gli aumenti in volume pit consistenti hanno ANANAS,

interessato mele, kiwi, fragole e lampaoni. 2,0%

UVA
Acquisti domestici in quantita - 2019 * 6,7
SUSINE Fﬂmurr“.q BANANA NETTARINE
3,1%
24% - rResca oy FRAGORE > esoe
. 4,0%
ANANAS 7.4% PERE MELONI
2,4% S Kiwi 7,4% 5,5%
b, 35%
UVA
5.8%
MELE
22,1%
MELONI
NETTARINE PERE i
3,4% 7.5% [
iy * Do settembre 2018 od Agosto 2019 %
Cle o T T T T V¥ T ¥ o Sy St g Fre e R [RRULLT N PR A
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ACQUISTI AL DETTAGLIO DI FRUTTA FRESCA 3’,&‘

Nel 2019 gli ocgquisti in quantita di frutta fresco sono
stabili {-0,1% rispetto af 2018), mentre diminuiscono
del 6,3% rispetto allo media 2015-2017.

In termini di spesa, nel 2019 si osservo un calo del
3,5% rispetto ol 2018 mentre il confronto con il doto
medio del periodo 2015-2017 evidenrzia un
incremento dello 0,8%. Anologo considerarione puo
esser fatta per il prerzo medio che cala rispetto al
2018 (-3,4%) ma cresce del 7,6% rispetto allo media
del triennio 2015-2017.

— Acquisti al dettaglio di MELE

B0, 000
S00.000

400.000

4.000.000
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30000000
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Acquisti al dettaglio di FRUTTA FRESCA
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Nel 2019 gli ocguisti in guantita di mele crescono
del 16%, mentre diminuiscono del 3,5% rispetio
alla media 2015-2017.

In termini di spesa, nel 2019 si osserva un calo
dell’1,8% rispetto al 2018 mentre il confronto con

il doto medio 2015-2017 evidenzia un incremento
del 3,6%. Il prerzo medio calo rispetto al 2018 (-
3,4%) ma cresce del 7,6% rispetto allo media del
triennio 2015-2017.

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita” | o



ACQUISTI AL DETTAGLIO IN ITALIA
|Variazione degli acquisti al dettaglio di Frutta fresca 2019 vs 2018‘;‘@

Frutta fresca
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e C}TICI(’)_SUPGI'IOI‘G per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”

Nel periodo in esame
(settembre 2018- agosto
2019), rispetto all'anno
precedente, gli acquisti
in quantita di frutta
fresca sono rimasti
stabili (-0,1%).

Tra i principali prodotti,
spiccano gli incrementi
delle vendite di per
mele (+16%), fragole
(+15%) e kiwi (+11%).

Di contro, sono calati gli
acquisti di uve (-15%),
susine e pere (-10%),
ananas (9%), meloni (-
8%), pesche (7%),
banane (-4%) e
nettarine (-2%). l




| CANALI DI ACQUISTO

2012 LA CRESCITA DEL DISCOUNT




MERCATI E AMBULANTI, DISCOUNT E FRUTTA E VERDURA PIU CONVENIENTI
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GLI ACQUISTI DOMESTICI DELLE FAMIGLIE

PESI E DINAMICHE

Valore Volume
Segmento 16/15 16/12 2012 2016 16/15 16/12 2012 2016
| | var% tvma*% peso % var% tvma*% peso %
Ortofrutta fresca | 0,9 C:) 100 100 -1,2 @ 100 100
Frutta ‘ 2,6 54 56 -1,4 -1,0 57 57
- Frutta fresca e a guscio 1,6 1,5 L4 45 -3,1§ - ,f 1,3§ 42
- Agrumi | 6,7 5,0 10 11 4,0 0,9 13 15
Ortaggi | ot 1 0,2 46 44 -1,0 -1,5 43 43
- Ortaggi e legumi , 17 01 43 41 0,1 3,2 36 36
- Patate 6,8]! 1,6 4 4 -4,9 -3,0 8 7
Valore medio al consumo (€/kg)
2,50
roo 1"72 8 b 96 oo ¥4 211
1,50 1,20 g o
i |||
- il il
0,00
Frutta fresca e a guscio Agrumi Ortaggi e legumi

rl/,

N 2012 2016
7 PEl 1d ¥V d1U1 ]




GLI SCAMBI DI FRUTTA FRESCA DELL'ITALIA E-%:

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




ESPORTATORI MONDIALI DI FRUTTA FRESCAd# s

Ranking Milioni di kg Mikions di Euro

2016 2017 2018 Var. % 2016 017 2018 Var. %
21  USA 3116 3307 3.298 -0,3% 4513 4.757 4.538 -4,6%!
#2  Spagna 31574 3.788 3.594 -5,1% 4.144 4.287 4462 4,1%
#3  Paesi bassi 2.258 2478 2731 10,2% 31.449 3.885 4.277 10,1%
#4 Cile 2.435 2335 2538 B, 7% 4.228 3717 4.075 9,6%
#5  Messico 3.330 3.442 3.531 2,6% 3.702 4.593 3.989 -13,:;
46  Ecuador 6.319 6738 6.930 2,8% 2 565 2.790 2833 1,5%:
#7 Cina 2.451 2.562 2.319 -9,5% 3.044 3.038 2,681 -11,8%
48  Italia 2792 2709 2307  -148% 2679 2.850 2546 -10,7%
9  Peru 918 973 1.241 27,5% 1.535 1.772 2.142 20,9%

#10 NuovaZelanda 505 - 923 - 1.688 1.654 1.878 13,6%

#11  Belgio 2.100 2193 1.972 -10,1% 1.954 2.108 1.856 -12,0%

#12 CostaRica 4571 4872 5.001 2,7% 1.806 1.875 1.830 -2,4%

#13  Tailandia 1.118 1.598 1.474 -7,8% 993 1.481 1.639 10,7%

#14 Guatemala 3.154 3.216 3334 3,7% 1.014 997 1.569 57.5%

#15 Filippine 2111 3.442 3.854 12,0% 828 1.253 1.493 19,2%

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




IMPORTATORI MONDIALI DI FRUTTA FEESCA@

=
1

Ranking Milicni di kg Milicni di Euro

2016 2007 2018 Var. % 2016 2017 2018 Var. %
#1 USA 10.584 11.656 11.435 =2.2% 10.776 11.088 1LZFT 1.7%
#2 Cina 4.155 4.080 5.395 32.3% 3.232 3.432 4372 27.4%
#3 Germania &#.735 5.178 5275 1,9% 4.276 4.607 4.320 -6, 2%
4 Paesi Bassi 3.311 3.657 4.023 10,0% 2536 2.709 3.043 12,3%
#5 Regno Unito 3.5935 3.BES 1.799 -2.3% 3.186 1211 3.101 -3,4%
#b Francia 2.567 2.804 2.846 1.5% 2.2401 2.367 2.4320 2,7%
#7 Russia 2175 2. 746 2.831 3.1% 3.210 1.868 4.001 3.4%
¥E8 Canada 2.714 2.772 2667 -3,B% 2.094 2.101 2.129 1,3%!
#49 Belgio 2. 248 2460 2.385 -3.1% 2170 2315 - -
#10 Hong Kong 2.026 1.931 2.264 17.3% 1.308 1.281 1.337 4,4%
#11 Giappone 1.746 1.664 1.744 4. 8% 1386 1.420 1.470 3.5%
#12 Spagna 1.288 1515 1.667 10,1% 1316 1.431 1530 6,9%!
#13 Viet Nam 422 798 1.449 81, 7% 220 - 1.207 -
#14 Italia 1.313 1.405 1.447 3,.0% 1.480 1.585 1613 1.7%
#15 Indonesia G55 Ea5 563 7.6% 409 553 565 2,2% %
“Tecnico Superiore p—;:;—l;xv‘;;;l;r—i;;a;i;—rie—dve—ivp;c—)dotti locali di qualita” , g.I =



BILANCIA COMMERCIALE DELL'ITALIA %5

Import-Export di fruftta fresca ﬂi-
ISan -I-L:H»i mhl! ﬁd_u:-l*'ld-_l!n'lh_tl Saldo: + 1.098 min€
3.000
2.500
2000
1.500 . z
1.004 : i I}
00 ] .
- 2016 2017 IEI.!.IE
W Export (milioni €) @ Impart {milioni €)
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PRINCIPALI SBOCCHI DI MERCATO DELL'ITALIA é‘

1.000 tonnetlate Mifioni di Euro

2016 2017 2018 Var % 2016 2017 2018 Var. % Quota 2018

#1 Germania 753 325 16 -13.2% TER 894 512 =8 1% 3%

#2 Francia 243 256 261 18% 227 273 260 -4,8% 10,2%

#3 Spagna 190 168 111 -33,7% 178 201 140 -303% 5,5%

#4 Regno Unito 97 92 B7 -49% 114 122 117 -4,6% 4.6%

%  Austria 115 171 B9 -26,5% 114 128 110 -13,8% 4,3%

#6 Svizzera 76 77 Bl 48% 102 108 108 -0,2% 4,2%

#7 Polonia 131 128 122 -48% 96 111 1m -9,6% 4,0%

#8 PaesiBassi 71 713 69 -54% 72 85 83 -1,7% 3,3%

#3 Belgio 46 48 a7 -1.6% 65 72 70 -3,4% 2,7%

#10 Rep.Ceca B4 B& 74 -155% 61 69 65 -5, 4% 2,6%
#11 Arabia Saudita 70 56 54 -38% 71 &0 54 -10,4% 2,1%
#12 Sveria 56 52 46 -12.8% 55 53 51 -3,9% 2,0%
#13 Danimarca 39 38 33 -13.6% a0 43 41 -6,4% 1,6%
#14 Norvegia g 38 31 -18,9% 44 44 40 -8,2% 1,6%
#15 Slovenia a0 43 32 -27.2% 36 7 i -187% 1,2%

il i's

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”



Ranking

1.000 tonnellate Milioni di Euro

PRINCIPALI FORNITORI DELL'ITALIA

2016 2017 2018 Var % 2016 2017 2018  Var. % Quota 2018
#1 Spagna 231 262 267  16% 278 296 342 154% 23,6%
#2 Ecuador 150 300 319 64% 93 192 202 5,3% 14,0%
#3 Costa Rica 365 284 311 9,.2% 234 177 186 5,1% 12,8%
#4 Colombia 209 220 223 14% 114 116 115  -0,6% 2,0%
45 PaesiBassi 61 65 63 -2,9% 95 105 96  -85% 5,7%
86 Franda 96 100 82 -17,9% 98 106 91  -14,0% 6,3%
#7 Cile 33 36 36 1,5% a5 54 56 4,6% 3,9%
88 Turchia 29 27 25 -4,6% 53 42 44 4,8% 3,1%
89 Germania 32 23 21 -84% 48 a5 34 -1,4% 2,4%
#10 Argentina 29 22 26 162% 34 28 33 176% 2,2%
#11 Belgio 14 17 18 5,8% 21 29 31 4,0% 2,1%
#12 Nuova Zelanda 15 11 18 62,3% 17 18 27 539% 1,9%
#13 Grecia 39 63 30 -53,0% 29 46 24 -486% 1,6%
#14 Guatemala 28 27 33 234% 19 16 24 A76%

Corso ITS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




Export
{1.000 tonnellate)

EXPORT FRUTTA FRESCA DELL'ITALIA

Export
{milioni ewra)

Prezzo medio export
(euro/Kg)

2016 2017
2.688 28589 2.546 2.808 2717 2307 0,957 1,052 1,704
Mele 828 860 689 1050  1.034 86 0783 0832 1,004
Iu“g da tavola 674 764 673 485 494 462 1,391 1,548 1,459
Kiwi 429 458 439 413 322 289 1,039 1455 1516
|-F'EI'E 174 167 173 152 140 158 1,139 1,194 1, T
[Pesche & netiarine 203 171 163 228 223 157 0,891 0,765 1,037
Angurie 78 73 106 234 215 298 0332 0338 0357
fanane 38 44 51 532 67 g5 0737 0862 0601
;ﬂfﬂ! 52 55 49 58 5T 45 0,892 0,as7 l,].;]_]
Albicocche 37 s0 36 25 as 27 1496 1,118 1,349
Meloni 0 27 32 45 7 19 D663 0733 0,804
Fragole 37 T 0 14 15 10 2551 2462 2,852
Ciliegie 20 a5 30 4 13 7 4780 3593 4,085
Ananas 14 17 14 15 21 20 D928 078 0,710
Mirtilli 16 16 11 2 2 2 7690 7,539 5,607
Tamarindi, lychees, ... 11 10 10 E 6 6 0,957 1,052 1,104 %
“Tecnico Superiore p—;’;l;\/:;l;r;;:;a;;(w)—r;e—(ie—lvp;(;dottl locali di qualita” , g ) —



MELE INSALATE

PASSANO DAL 2009 AL 2015 DA 715 — 180 MILAT.
MIGLIAIA DI T. A 1.1 MILIONI DI T E \\ 19% DELLA PRODUZIONE TOTALE
48% DELLA PRODUZONE TOTALE

PATATE

UVA DA TAVOLA ' | DA 100 A 150 MILA T,
OSCILLA ATTORNO = .
ALLE 470-480 MILA T,
- ~. POMODORI
KIWI DI POCO AL DI SOPRA DELLE

350 MILA T. ANNUE 100 MILA T. ANNUE
65-70% DELLA PRODUZIONE TOTALE 11% DELLA PRODUZIONE TOTALE (ESCLUSO QUELLD

DA INDUSTRIA £ CONSIDERANDO SOLO IL FRESCO)
PESCHEGNETTARINE
DA 360 MILAT.A270-280 MILA T.

2 1% DELLA PRODUZIONE TOTALE
(PERCOCHE ESCLUSE)

PERE

150MILAT.
21% DELLA PRODUZIONE TOTALE

ARANCE

CRCAT20MILA T

l A voiaavys uuyu;;unu P\JL ACL ¥V QUL L AL LN v L HLU\_IULL.I ANU L AL uluu..uu:l.



Import Import Prezro medio import

[milioni euro) (1.000 tonnelate) (euro/Kg)

016 2017 2018 016 2017 2018 2016 2017 2018
Frutta fresca 1.317 1.408 1.447 1468 1.587 1.613 1,115 1,127 1,1;:
Hanane a3z as1 463 713 758 777 1651 1680 1,680
Bnanas o7 118 114 141 T4 176 1321 1,389 1,541
Pesche e nettarine 53 94 112 102 115 116 1,105 1,230 1,036
Fragole 66 &9 82 15 32 6 0524 0,471 0,438]
lactinicia 60 as 79 51 68 1 0856 0720 0645
Pere 84 87 71 85 84 B5 1,011 0,965 0,908|
Tamarindi, litchee, .. ag 53 58 35 38 41 0708 0716 0707
Fﬂe!a 24 33 a8 56 56 81 2,295 1,709 1,662
lvacado 6 a4 a6 14 17 22 0401 0377 0478
Live da tavaola 46 48 40 23 24 20 0,506 0.497 0,495
Mirtill 24 3g 39 4 5 6 0166 0173 0,164
L amponi, more, gelsi 28 12 3§ 7 g 10 0,255 0,296 0,277
Live essiceate 39 33 35 23 23 21 0532 0675 D618
MMeloni 28 32 a0 30 33 i3 1,071 1,018 l,m-:'l‘
Datter 6 8 28 a 11 11 0357 0391 0374

Corso ITS IX Ciclo 2019-21 G

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita” , ;g\r —



DAL 2005 AL 2008 SONO
STATE IMPORTATE CIRCA
2.6 MIODIT.

DAL 2009 IN AVANTI S| E
SALITI A 2.9 MIO DI T+11%

I A VLAIITAS ASUARSUL ARSI U B UL AL T GRS A ASE IS IANSIANS N

LA FRUTTA
RAPPRESENTA
IL 48%
DELL'IMPORT

SCESD
RECENTEMENTE
AL 45,5% DEL

TOTALE

AGRUMI 12% > 14%
ORTAGGI 38% > 40%

AV MALILLA AN UAAL VAR 4 LAtALL LA

NEL 2016 (sewsen
'IMPORTDI
ORTOFRUTTA SI E
AGGIRATO SUI CIRCA 2.2
MILIONI DI TONNELLATE,
IL-7% RISPETTO AL
2015.

LA FRUTTA E AGRUMI
CON QUASI 1.4 MILIONI
DI T. SEGNA UN -8%, GLI
ORTAGGI CON CIRCA 870
MILA TONNELLATE, -5%



BANANE 5 PATATE

DAPPRIMA IN CALO FINO AL 2012, DAL 2013 : DAGOOMILA T,
IN CRESCITA, 0GGI SULLE 680 MILA T

POMODORI
IN CRESCITA, S| RAGGIUNGONO LE
140 MILA T

PESCHEGNETTARINE = - INSALATE

DA 60 MILA T. FINO AL 2013, 0GGl SI
SUPERANO LE 100 MILA T. R WOEA &

PERE ==, KIWI

CIRCA ' P 45MIAT
100 MILAT. :

MELE ) FRAGOLE

40 MILA T 36-37 MILAT.

ARANCE

CIRCA 200 MILA T.

LOIS0 113 1A UICIO ZULY-21 ww\rw
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”
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Export
[milioni euro)

Export
(1.000 tonnellate)

EXPORT DI FRUTTA TRASFORMATA DELL'ITALIA %

Pretio medio export
(euro/Kg)

2016 2017 2018 2016 2017 2018 20186 2017 2018

Ortaggi freschi e trasformati 3.749 3.780 3.202 3.743 3.660 3.698 1,002 1,033 1,028
- ortaggi freschi 1456 1457 1428 1.084 961 930 1343 1516 1,537
- ortaggi trasformati 2.293 2323 2374 2659 2 698 2.768 0863 0861 0.B57
[Frutta fresca e trasformata 4589 4781 4515 4.034 3.939 3504 1,138 1,214 1,239
Frutta fresca, a guscio e agrumi 339 3538  3.243 3.167 3.043 2.627 1,072 1162 1,235
rutta e agrumi trasformati 1193 1244 1271 868 896 877 1376 1388 1,450
Agrumi trasformati 192 192 220 131 122 141 1,464 1,569 1,557
Frutta trasformata 269 1.013 1010 21 757 720 1345 1338 1404
- ponserve di frutta 3594 a1y aary 263 288 274 1,494 1,447 1,485
- frutta a guscio conservata 139 143 125 21 26 25 6665 S478 5,083
- frutta congelata 53 54 67 27 28 28 1925 1968 2,362
L frutta essiccata/disidratata a1 74 66 23 24 16 3518 3112 4,107
- frutta trasformata 109 107 108 59 55 57 1 Bb& 1,945 1 ERT7
- succhi e puree di frutta 153 217 238 e P 336 319 0,591 0,636 0,744
Confetture ed omogeneizzati 29 36 38 10 11 12 2984 3,267 EI,IEH|
Scorre conservate 4 4 3 b [ 4 i 0643 0.762
ofrutta fresca e trasformata 8.3318 B8.561 B8.217 1.IIT 7.599 1.202 1072 1127 1,155

“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”
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IMPORT DI FRUTTA TRASFORMATA DELL'ITALIA @ﬁé

Prezzo madio Import

Import lryport
[milioni euro) {1.000 tonnellate) {euro/Kg)
2016 2017 2018 2016 2017 2018 2016 2007 2018
Ortaggi freschi e trasformati 2400 2.4593 2.431 2.625 2.723 2775 0,915 0916 0876
- ortaggi freschi 1.015 1090  1.062 1.266 1.300 1317 0,801 0838 0,807
- artaggi trasformati 1385 1.a03 1.369 1358 1422 1.455 1,020 0926 0,938
Frutta fresca e trasformata 3633 3.714 2.119 2.446 2.705 2.666 1,485 1373 1,355
Frutta fresca, a guscio e agrumi 7900 2973 1978 2.077 2324 2781 139 1,279 1,306
Frutta e agrumi trasformati 733 740 740 369 381 386 1985 1542 1,920
Agrumi trasformati 69 75 77 43 45 45 1585 1673 1,704
Frutts trasformata G54 656 639 321 331 329 2,039 1,981 1,940
- conserve di frutta 183 188 183 105 1or 103 1,739 1,752 1,783
_ frutta a guscio conservata 75 76 77 13 14 14 5656 5433 5415
_ frutta congelata g9 96 99 51 58 57 1,745 1661 1,759
- frutta essiccata/disidratata 139 127 112 52 49 46 2,666 2,558 2,458
- frutta trasformata 52 94 ar 35 i3 31 2,640 2,856 2,821
_ succhi e puree di frutta 77 75 79 65 70 79 1188 1080 1,003
Confetture ed omogeneizzati 6 5 21 2 2 i 3070 2734 2,795
Scorze conservate 5 4 4 3 3 4 1456 1337 1,024
Ortofrutta fresca e trasformata 6.034 6. 206 6.150 5071 5.428 5.442 1,130 1,133 1,134:] %
..--""r: e .
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita” @..I -
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END DELLE SUPERFICI INVESTITE
ORTOFRUTTA PER AGGREGATO

1.150.000 500.000
1.140.000

£2,0% +0.2% 450.000
1.130.000 195 3 4
A -1’2% 00.000
1.120.000 350.000
1.110.000 300.000
1.100.000 250000
1.090.000 200000
1.080.000 150000
00.000
1.070.000
50.000 I . l Il
1.060.000 l
Q

1.050.000 2012 2013 2014 2015 2016
2012 2013 2016

[=3

B Ortaggie legumi ® Frutta MAgrumi W Patate
Fonte: elaborazioni ISMEA su datiISTAT

Negli ultimi 5 anni la superficie nazionale investita ad ortofrutta & aumentata di 25mila

e'[(arl attestandosi a 1. 130.000 ettar i

L'aggregato pit dinamico € rappresentato dagli ortaggi che risente delle oscillazioni congiunturali particolarmente
elevate che derivano dagli investimenti a pomodoro da industria. Bene anche la frutta con oltre 3mila ettari in piy
rispetto al 2012. Questo aggregato risulta trainato dagli investimenti a nocciolo che negli ultimi anni hanno
registrato significativi incrementi in Piemonte e Lazio.




PREZzI COSTO, PREZZI RICAVO ED INDICE DI REDDITIVITA
AGRUMI Anno 2010=100

2012 2013 2014 2015 2016

140
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M Indice dei prezzi ™ Indice dei costi dei mezzi di produzione ™ Indice di redditivita

Fonte: elaborazioni ISMEA

~ CorsoITSIX Ciclo 201921
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PREZzI COSTO, PREZZI RICAVO ED INDICE DI REDDITIVITA
FRUTTA A GUSCIO Anno 2010-100

210
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o
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M Indice dei prezzi m Indice dei costi dei mezzidi produzione ™ Indice di redditivita

Fonte: elaborazioni ISMEA

~ CorsoITSIX Ciclo 201921 .
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita” | st ) § M




[
IL RUOLO DELLE ORGANIZZAZIONI DI PRODUTTORI

330
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320
315
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295
290

n.OP

285

*Il dato sul Valore della produzione commercializzata dal sistema OP/AOP del 2016 deriva da una stima ISMEA
Fonte: elaborazioni ISMEA su dati MiPAAF

2012

2013

n. OPJAOP (asse sx)

2014

2015

2016%

=pe\/PC min di euro (asse dx)

6.200
6.000
5.800
5.600
5-400
5.200

5.000

3 Ip IUOlIN DdA

Il sistema organizzato genera il 5o% della produzione ortofrutticola nazionale
(escluse le patate), il 48% in termini di valore, su circa il 33% delle superfici destinate
al comparto nazionali.

Il Valore della Produzione Commercializzata ammonta a circa 6 miliardi di euro !
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2000

CONSUMO QUOTIDIANO
PRO-CAPITE DI CIBO

2 58kg

-
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FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
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SIAMO TRA | PIU MAGRI D’EUROPA, g

MA OLTRE % DEGLI ITALIANI E [
IMPEGNATO IN UNADIETAOUNO @ Q f ,;
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CLEMENTINE NETTARINE
+9% +24%

2015/2000

KIWI FINOCCHI
+56% +17%
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+166% (2015/2007) CHE HANO PRESENTATO
UN CERTO LIVELLO DI
INNOVAZIONE
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GRANDE DISTRIBUZIONE ALTRO
DISTRIBUZIONE TRADIZIONALE 45, FARNER MARIET.
+44% -49% T O

IN VOLUM ASSOLUT IN VOLUM ASSOLUTI +35070
+2 5070 N VOLUM ASSOLUTI
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5+ COMPONENTI
RAPPRESENTANO IL 12% DELLA
POPOLAZIONE

66

KG/ANNO PER UNTA SINGLE

MONOCOMPONENTI
RAPPRESENTANO I'11% DELLA

4 COMPONENT!I ® ”ZW“ :
RAPPRESENTANO IL 28% DELLA . . .

POPOLAZIONE KG/ANNO

80

KG/ANNO PER UNITA

3 COMPONENTI
RAPPRESENTANO IL 26% DELLA
POPOLAZIONE 2 COMPONENTI
117 wmsatrmo L 23% DELLA
KG/ANNO PER UNIA
‘ 103
KG/ANNO PER LNITA
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RESPONSABILE AGQUISTI / 2015

<34 ANNI

RAPPRESENTANO IL 12%
DEGLI ACQUIRENT

35-44 ANNI
RAPPRESENTANO IL 21%
DEGLI ACQUIRENT!
65+ ANNI
RAPPRESENTANO IL 31%
DEGLI ACQUIRENTI

45-54 ANNI

RAPPRESENTANO IL 19%
DEGLI ACQUIRENTI

pe) 55-64 ANNI
{_/ RAPPRESENTANO L 17%

N DEGLI ACQUIRENTI
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| DESIDERATA DEI CONSUMATORI
LA DIREZIONE DEI CONSUMI

+7,3% vendite di piatti pronti e +3,8% quelle di piatti unici
nel 2016

+8% in valore e +5%in valore le vendite di ortofrutta a peso
fisso nel 2016

+4,2% il fatturato dei format distributivi «innovativi», cioe

piccole superfici, per la spesa piu frequente focalizzati su
prodotti ready to eat e piccole confezioni

+8,6% le vendite di prodotti salutistici nel 2016

40% di consumatori dichiara di voler mangiare piu frutta e
verdura

il 29%dichiara di voler consumare meno dolciumi

Il 28% dei consumatori nel 2015 dichiarava di voler trovare
piu prodotti eticamente sostenibili ed ecologici

Il 25% intendeva mangiare porzioni piu piccole

“lecnico duperiore per la valorizzazione del prodo OC4dll d1 quallita



L’ORTOFRUTTA A DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CATEGORIA LEADER DELLE DOP/IGP IN VOLUME

* MelaAlto Adige IGP e Val di Non
S ooz (0RO (f+oax: DOP rappresentano I'83% della

( | AIA tonnellate . - e -
Al produzione certificata, il 73% del
valore alla produzione e il 93%
% XQMU%%&L}EA 25 Mo dell’export
euro po
& Aot AL QM || -6.0% | * il 41% della produzione

B (ONSUMO certificata va all’export

VALORE
2> ALTYPORT A o
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DINAMICA DELLE SUPERFICI (IN ETTARI)

conversior:: biologico 2014 2015 15/14 Pe::::
Totale colture 398.933 1.093.645 1.387.913 1.492.578 @ 100
Frutta 5.875 17.755 23.213 23.630 1,8 1,6
Frutta in guscio 8.425 24.321 35.132 32.746 -6,8 2,2
Agrumi 8.857 23.012 29.849 31.869 6,7 22
Ortaggi 6.525 22.969 26.093 29.494 @ 2,0




...
LE VENDITE DI ORTOFRUTTA FRESCA BIO

ORTOFRUTTA CONFEZIONATA: BIO VS CONVENZIONALE

Var. % in quantita Var. % in valore
30,0 30,0 27,7 28,2
25,0 25,0
20,4
1g,
20,0 i 20,0
15,0 15,0
10,0
10,0 10,0
5.0 5.5
5'0 - 2'2 5'0 -
0,0 0,0
Ortofrutta bio Ortofrutta convenzionale Ortofrutta bio Ortofrutta convenzionale
M 16/15 gen-apr 17/16 M 16/15 gen-apr 17/16

* |l peso del biologico sulle vendite alimentari di prodotti a peso fisso & piu che
raddoppiato, passando dallo 0,7% nel 2000, fino al 3% nel 2016

* |l segmento biologico rappresenta il 2,2% del valore delle vendite di ortofrutta fresca
confezionata, con tassi di crescita molto elevati

LW ACAIV v ﬂ"Y"":
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PUNTI DI FORZA E DEBOLEZZA DELLA FILIER

. v yocazione produttiva del territorio

buona presenza di impianti frutticoli
moderni che consentono di contenere i
costi di produzione :

¥ stoccaggio e gestione dell’'offerta di
frutta autunno-vernina (mele, pere e
kiwi)
investimenti per il rinnovo varietale allo
scopo di rinnovare il ciclo di vita dei
prodotti amaturin
basso costo di approvvigionamento
della materia prima
discreta capacita di innovazione dei
prodotti trasformati
effetti positivi del consumo di frutta in
termini di corretta alimentazione, salute
e benessere
buon livello di associazionismo ed
aggregazione dell'offerta in diverse
Regioni

buon appeal del made in Italy

¥ elevata frammentazione del sistema
produttivo e forti differenze tra le diverse
aree di produzione

eccesso di offerta rispetto alla domanda
interna ed elevata volatilita dei prezzi

¥ concentrazione dell'export nell’'Ue e perdita
di quote sui mercati di sbocco tradizionali

elevata deperibilita della frutta estiva

inadeguata programmazione
dellapprovvigionamento di materia prima
prevalenza della produzione di semilavorati
rispetto ai prodotti finiti

riduzione strutturale dei consumi interni

eccessivo potere contrattuale della grande
Distribuzione

problemi logistici a causa delle carenze di
infrastrutture ed all'uso quasi esclusivo del
trasporto su gomma

PP
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MINACCE E OPPORTUNITA PER LA FILIERA @35,

@ i
i

periodo

BP/MP
BP
BP/MP
MP

periodo

Minacce i probabilita
Volatilita dei prezzi alto media
Disaccoppiamento PAC basso alta
Concorrenza internazionale alto alta
Scarsa aggregazione dell’'offerta alto media
Opportunita i probabilita
Aumento della domanda mondiale medio alta
Applicazione dei contratti di filiera medio bassa
Sviluppo di prodotti ad elevato contenuto di servizio alto alta
Autotrasformazione presso le OP alto bassa

LOorso 11D 1A UICIO ZULY-Z1
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e
CONCLUSIONI E PROSPETTIVE

_

O Crescita del valore della O Calo strutturale dei volumi di
produzione commercializzata dal ortofrutta fresca sfusa acquistati
sistema OP/AOP dalle famiglie

0 Aumento della domanda di 0 Aumento della pressione dei
ortofrutta confezionata a peso competitor sul mercato interno
fisso O Aumento dei prezzi al dettaglio

O Interesse verso prodotti
salutistici

O Crescita segmento bio

O Crescita dei format «innovativi»

LOIsO 11D 1A UICIO ZULY-Z1 w»\rw
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita” .




FILIERA FRUTTICOLA
L

> MEDIATORI/

" COMMISSIONARI
/ GROSSISTI

CENTRI AGRO-
ALIMENTARI,
MERCATI
ALL'INGROSSO

!

> DETTAGLIO

VENDITA

DIRETTA ALTRI

/-

DETTAGLIO

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
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Analisi delle caratteristiche della filiera ortofrutta

1.Fattori critici della Produzione agricola

*Difficolta da parte delle imprese nel raggiungimento e mantenimento di piu elevati
standard qualitativi delle produzioni, anche dal punto di vista organolettico.

*Forte competizione dei paesi del bacino del Mediterraneo e delle altre aree in via di
sviluppo

*Difficolta di aggregazione dell’offerta controllata dai produttori attraverso le OP o altre
forme organizzative capaci di raggiungere masse critiche adeguate alle esigenze della
distribuzione

*Flevato grado di non conformita dei prodotti agli standard qualitativi richiesti dal
cliente dovuto anche ad una cattiva gestione della catena del freddo

*Mancanza di forme associative per la gestione delle produzioni di qualita certificate
(bio, IGP, DOP)

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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Analisi delle caratteristiche della filiera ortofrutta

1.Fattori critici della Produzione agricola

*Difficolta di approvvigionamento della produzione nazionale, insufficiente o
inadeguata per i requisiti qualitativi richiesti dall’industria

*Scarsa innovazione di alcuni prodotti che non rispondono alle attuali richieste
del mercato

* Aziende ortofrutticole di piccole dimensioni e frammentate con costi di
produzione troppo elevati e tali da non consentire ai ricavi di remunerare i fattori
della produzione impiegati

*Difficolta a reperire manodopera, specie se specializzata, nella fase di
produzione

* Produttori agricoli spesso caratterizzati da scarsa preparazione tecnica e poco
orientati al rinnovo degli impianti e, piu in generale, all'introduzione di
innovazioni di processo e di prodotto volte a differenziare e valorizzare
un’offerta che spesso denota declino commerciale.

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
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Analisi delle caratteristiche della filiera ortofrutta

2. Punti di forza della Produzione agricola

*Forte vocazione pedoclimatica del territorio che consente I'ottenimento di produzioni
rispondenti a standards qualitativi elevati

* Disponibilita irrigua nelle principali zone di produzione

*Consolidata tradizione culturale negli agricoltori ed elevata diversificazione del
prodotto (specie e varieta coltivate)

*Notevole diffusione di metodi di produzione biologica o ecocompatibile

*Diffusa presenza di produzioni tradizionali con forte legame al territorio alcune delle
quali hanno gia ottenuto la DOP o I'lGP.

*Presenza di OP e Cooperative con forte radicamento al territorio

* Ruolo strategico svolto dalla ricerca e sperimentazione in agricoltura

*Tenuta dell’export (frutta)

* Recupero cv autoctone (frutta e alcuni ortaggi)

*Buon livello di specializzazione produttiva

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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Analisi delle caratteristiche della filiera ortofrutta

3.Fattori critici della trasformazione e commercializzazione.

* Accentuato dualismo strutturale e territoriale dell'industria di
trasformazione italiana

* Dimensione aziendale e livello tecnologico mediamente utilizzato

*Scarso ammodernamento degli impianti

* Forte competizione dei prodotti trasformati dei paesi in via di sviluppo
*Strutture di trasformazione che per le loro dimensioni, caratteristiche
organizzative e produttive sono in grado di instaurare rapporti duraturi con
la GDO

*Esistenza di una fascia di medie imprese, con buoni livelli di tecnologia, i
cui prodotti possono ben competere sui mercati esteri

*Possibilita per il nostro paese di svolgere un ruolo di intermediazione tra i
Paesi Terzi del Mediterraneo ed i Paesi dell’Europa settentrionale e centro-

orientale

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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Qualita

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
7 Corso ITS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita” . g\r —




o
Cos’e la qualita”

Concetto di qualita: insieme delle caratteristiche
che consentono di rendere un prodotto esattamente
rispondente alla funzione a cui e destinato

Qualita non e un carattere fisico, costante, statico,
ma e dinamico che varia in base
al gusto del consumatore, secondo I'evoluzione
tecnologica e dell’industria di trasformazione

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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La qualita del prodotto ortofrutticolo ¢ descritta in particolare da

alcune caratteristiche:

Caratteristiche igienico-sanitarie

Caratteristiche sensoriali

Caratteristiche nutrizionali

Caratteristiche commerciali

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




I FATTORI DELLA
QUALITA’

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
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| FATTORI DELLA QUALITA’

| fattori che incidono sulla qualita del prodotto
frutticolo sono:

e Qualita del prodotto agricolo
e Fattori ambientali
* Fattori tecnici

e Fattori attinenti alla raccolta, trasporto e
condizionamento del prodotto
FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
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| FATTORI DELLA QUALITA’

| fattori che incidono sulla qualita del prodotto
frutticolo sono:

e Qualita del prodotto agricolo
e Fattori ambientali
* Fattori tecnici

e Fattori attinenti alla raccolta, trasporto e
condizionamento del prodotto
FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA

Corso I'TS IX Ciclo 2019-21 ;
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita” —




Per Qualita del prodotto agricolo come

insieme della caratteristiche:
lgienico-sanitarie
Caratteristiche sensoriali
Caratteristiche nutrizionali

Caratteristiche commerciali

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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|
Fattori ambientali:

 Temperatura: essa infatti influenza la velocita di
accrescimento e di maturazione nonché gli aspetti morfologici
quali, ad es., il periderma dei tuberi della patata, |la forma
delle carote, il contenuto di fibre degli asparagi,...

* Terreno: la cui struttura e gli elementi nutritivi hanno effetto
sull’accrescimento, sullo sviluppo e sulla qualita stessa del
prodotto

* Umidita: che rallenta o attiva il ricambio idrico e quindi
I"intero metabolismo della pianta.

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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|
Fattori tecnici

e Varieta (cultivar):il piu importante tra i mezzi tecnici a
disposizione dell’'uomo, dalla cui interazione con 'ambiente
derivano significativi effetti sulle caratteristiche del prodotto;

 Concimazione: influenza lo stadio fisiologico della pianta, il
tipo di terreno con tutte le sue proprieta fisico-chimiche, il suo
contenuto di acqua;

* Agrofarmaci: perché possono lasciare nelle parti eduli residui
dannosi all’'uomo se non rispettano le modalita d’'impiego
consigliate;

 Metodi di coltivazione e lavorazione del terreno

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
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Fattori attinenti alla raccolta, manipolazione, trasporto e condizionamento dei
prodotti.

-Stadio di maturazione alla raccolta: importante ai fini della qualita del prodotto
fresco; infatti condiziona 1 processi fisiologici post-raccolta (quindi la perdita di
acqua, la respirazione di una quota delle sostanze di riserva)

-Modalita di raccolta: influenza la qualita in rapporto alle intensita delle
sollecitazioni meccaniche e, quindi, delle lesioni provocate sui tessuti. Sono anche
determinanti le condizioni ambientali (in particolare la temperatura) al momento della
raccolta;

-post-raccolta: atmosfere protettive ed imballaggi innovativi consentono di
prolungare la “shelf-life” dei prodotti piu deperibili e, quindi, la presenza sui mercati
piu lontani dal luogo di produzione.

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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| fattori di qualita del prodotto
ortofrutticolo

m Fattoriintrinseci

*
¢
¢

valutabili prima dell’acquisto: colore, integrita, dimensione, freschezza, ecc.
valutabili dopo 'acquisto: sapore, grado zuccherino, conservabilita, ecc.

non valutabili: (creedence) salubrita, assenza di residui, assenza di modificazioni
transgeniche, presenza di elementi salutistici per prevenzione e cura (vitamine,
pigmenti, antiossidanti)

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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| fattori di qualita del
prodotto ortofrutticolo

m Fattori esterni

*

*

contenuti etici: sostenibilita ambientale, rintracciabilita, coltivazione
biologica, certificazione di prodotto

contenuti sociali: produzioni tipiche, con zona di origine certificata
(DOP/IGP/AS)

contenuti di immagine: marchio collettivo, marchio del produttore o
marca commerciale?

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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| fattori di qualita del prodotto
ortofrutticolo

Fattori relativi alla filiera

*

® & & O o o o

gestione logistica (trasporto, puntualita, ecc.)
imballi e sovraimballi

ampiezza o completezza della gamma
continuita della fornitura

massa critica di prodotto disponibile

prezzo conveniente

garanzie e controlli, certificazione

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”
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Tipicita: qualiti legata a una determinata localita
dove I'ambiente, o particolari abitudini e procedimenti
hanno dato origine a un prodotto con caratteristiche
speciali

Genuinita: qualita legata alla non sofisticazione
cioe prodotto che non ha subito interventi che ne alterano
la composizione chimica

Freschezza: prodotto che non ha subito
modificazioni apprezzabili dal momento della produzione

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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Qualita agronomica

Caratteristiche ricercate dal produttore agricolo e
riguardano tecniche colturali, resistenza a malattie,
accrescimento della pianta, elelvata produttivita
adattabilita all’ambiente di coltivazione

Miglioramento genetico ha selezionato secondo i
caratteri della produttivita senza considerare
gli aspetti della qualita

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
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Qualita tecnologica

Caratteristiche del prodotto che lo rendono
Idoneo alla trasformazione industriale es. Percoco,
Grano duro, contenuto proteico e qualita del glutine

Qualita merceologica

Insieme dei fattori che determinano il valore merceologico:

Conservabilita, mantenimento della qualita intrinseca del
prodotto;

!

Durata della commercializzazione e flessibilita dell offerta

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
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Qualita etico-sociale

E una forma di responsabilizzazione al consumo con la quale i consumatori, da
soli o aggregati in associazioni, possono incidere sullo sviluppo di determinate
forme di agricoltura scegliendo un particolare tipo di prodotto (tradizionale,
stagionale, equo e solidale): in questo modo si stimolano tipologie di sviluppo
sostenibili o forme produttive che mantengono vitale nel territorio la cultura dei
principi della civilta rurale.

Si favorisce la ricerca tecnica per sostenere forme di agricoltura ecocompatibile e
biologica

Qualita ecologica
Riguarda I'influenza del metodo produttivo adottato sull’equilibrio degli
agro-ecosistemi e dell’ambiente

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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Presentazione del prodotto:
Packaging che da contenitore si e
trasformato in “comunicatore” del prodot

V& |

-
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Caratteristiche igienico-sanitarie

Hanno importanza prioritaria rispetto a tutte le altre.
Sono ritenute soddisfacenti quando il prodotto o la sua frazione edule, non veicola
fattori fisici, chimici e biologici dannosi per la salute del consumatore.

La qualita igienico-sanitaria riguarda il livello di contaminazione da sostanze
tossiche o comunque dannose per la salute, siano esse di origine naturale o residui
di tecnologie impiegate nella filiera di produzione-trasformazione-distribuzione.

Tale livello deve essere ovviamente il pit1 possibile prossimo allo zero.

Il primo tipo di sostanze, le micotossine, prodotte o da funghi (la cui presenza va
prevenuta) o dal normale metabolismo della pianta (nitrati ossalati), possono essere
favorite da talune pratiche produttive.

Nel secondo caso si tratta essenzialmente di residui di sostanze chimiche derivate
dalle tecniche di coltivazione. L'uso e il livello di RMA e regolato dal Reg. CE
n.149/2008.

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
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Contaminazioni chimiche Contaminazioni microbiologiche

! !

Patogeni per ['uomo (tubercolosi,
Salmonella)

! !

Leggqi nazionali e comunitarie Sostanze tossiche (botulino)

Residui tratt. antiparassitari

Prodotti convenzionali, integrati, a residuo zero, certificate, biologiche

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA R
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Produzione biologica

E regolata dal Reg. CE n.834/07che detta norme sulle pratiche e sui mezzi tecnici
ammessi € prevede un sistema di certificazione e di controllo autorizzato.

Alla base della filosofia dell’agricoltura biologica vi sono alcuni principi generali

riassumibili 1n:

-Lavorazioni del terreno non invasive;

-Uso di concimi organici, rotazione delle colture e semine destinate al sovescio e alla
copertura permanente del terreno, al fine di conservarne la fertilita;

- Abbandono dell’uso di sostanze chimiche di sintesi;

- Rinuncia a metodi colturali fortemente intensivi;

- Scelta e miglioramento delle varieta da coltivare tra quelle rustiche e piu resistenti
alle patologie fitosanitarie.
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Produzione integrata

L’elemento centrale di questo metodo di produzione ¢ la difesa delle colture ; essa si
basa su:

Lotta guidata con moderni mezzi di controllo di tipo biologico e biotecnologico;
*Monitoraggio dei parassiti;

*Uso di feromoni;

*Induzione, dove possibile, di fenomeni di resistenza dei vegetali ai fitofagi (mais Bt
resistente al lepidottero..)

*Nuovi sistemi di distribuzione degli antiparassitari.

Questo metodo, per colture poco adattabili al metodo bio, rappresenta il percorso
produttivo piu sostenibile, in grado di coniugare la competizione agricola con la
salvaguardia dell’ambiente e il rispetto della salute del consumatore.
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Qualita nutrizionale

Prodotto che soddisfa le esigenze nutrizionali
di chi consuma, contenuto in sostanze nutritive

Qualita organolettica

Rilevabile con gli organi di senso comprende:
- aspetto, forma, pezzatura, caratteristiche della buccia,
omogeneitd;
- colore, tonalita, intensita, luminosita;
- odore, flavour;
- sapore;
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Caratteristiche nutrizionali

La qualita nutrizionale & un concetto complesso, sia perché e correlato a diverse
caratteristiche intrinseche del prodotto, sia perché indica la tendenza a
soddisfare le esigenze nutritive dei consumatori, mutabili nel tempo e nello
spazio.

Essendo comunque legate al contenuto in elementi nutritivi, s’identificano
essenzialmente con il livello delle sostanze presenti e con il loro rapporto.

Ortaggi e frutta sono definiti alimenti a scarsa densita energetica (ossia con
basso potere calorico per porzione) e con forte effetto saziante.

Ortaggi e frutta sono per lo piu poveri di quelli che sono considerati principi
nutritivi fondamentali (proteine, grassi e carboidrati), mentre sono ricchi di
minerali (in particolare calcio, potassio, fosforo, magnesio, ferro fluoro e
manganese), vitamine, acqua e fibre.
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Caratteristiche nutrizionali

Le vitamine contenute negli alimenti in misura variabile, sono soprattutto vit A,
Vit C, Vit B2, Vit E, Vit B1, Vit B12, niacina, acido pantotenico e biotina.

Si ricordi pero che essendo le vitamine termolabili, esse si perdono in gran parte
sottoponendo gli ortaggi a cottura prolungata; i Sali minerali inoltre
solubilizzandosi rimangono nell’acqua di cottura.

Inoltre gli alimenti vegetali sono fondamentali per mantenere in equilibrio il
bilancio idrico dell’organismo, essendo essi stessi costituiti da acqua per 1'80-90%.

I valore nutritivo complessivo della frutta e degli ortaggi, dunque e di particolare
rilievo soprattutto per la vitamina A (circa la meta del suo apporto deriva da
questi alimenti), per la Vit C (fornita quasi totalmente da frutta e verdure) e per
K, Ca, Mg e Fe (circa 1/5 della dose giornaliera raccomandata). Inoltre la frutta
con polpa fornisce oltre a fibra e acqua anche zuccheri semplici (fruttosio)
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Norme di commercializzazione

I prodotto ortofrutticolo, diversamente dagli altri prodotti agricoli, viene
consumato nella maggior parte dei casi allo stato fresco, ossia passa dal campo
alla tavola senza subire trasformazioni.

Di qui I'esigenza di una serie di norme e di relativi controlli che ne garantiscano
la sicurezza d'uso e che regolino la commercializzazione di un prodotto
altamente deperibile.

Tale esigenza trova risposta in percorso normativo tendente a definire i requisiti
minimi di qualita dell’ortofrutta, che inizia dalla standardizzazione operata
nell’ambito della FAO (Organizzazione per l'alimentazione e l'agricoltura) e
dell'OMS, passa dalla Commissione Economica per 1'Europa delle Nazioni
Unite e per le norme del commercio internazionale regolate dall’OMC, termina
con la pubblicazione dei regolamenti comunitari.
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Norme di commercializzazione

Alla fine del percorso, ogni prodotto ortofrutticolo consumato fresco ha una
propria normativa di riferimento, che ne definisce le caratteristiche minime di

qualita per essere commercializzato.

Il concetto di “qualita” perd non si esaurisce nella semplice determinazione di
standard minimi riconosciuti a livello internazionale, poiché occorre tener conto
dei requisiti dei prodotti biologici, di quelli ottenuti in regime di produzione e
difesa integrata e di quelli previsti dai disciplinari DOP, IGP,...

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




Norme di commercializzazione

Nella fase di commercializzazione al dettaglio, le indicazioni previste per
I’etichettatura devono essere presentate in modo chiaro e leggibile.

E necessario che il rivenditore al dettaglio apponga sulla merce messa in vendita
un cartello su cui siano figurino in maniera chiara e leggibile le indicazioni,

previste dalle norme, di:

-Varieta
- origine del prodotto
- categoria (extra, I, I1,..)
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Nell’ottica di una politica per la qualita 1'obbiettivo fondamentale e la
STRATEGIA DI VALORIZZAZIONE del prodotto, puntando soprattutto
sui marchi di origine e sui metodi di produzione integrato e biologico,

nonché sulla certificazione/processo (certificazioni volontarie).

Le distinzioni qualitative maggiormente valutate dal consumatore sono:

1) Produzioni DOP e IGP (Tali denominazioni sono finalizzate al
riconoscimento e alla tutela di prodotti la cui “specificita” &
strettamente connessa con l'ambiente geografico in cui vengono
ottenuti.

2) Produzione BIOLOGICA
3) Produzione INTEGRATA
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La filiera controllata ¢ una filiera certificata.

La certificazione viene rilasciata all’azienda da un ente terzo

indipendente che dichiara che un prodotto ¢ conforme ad una serie di norme di
riferimento;

1 requisiti fondamentali richiesti sono:

1) Rintracciabilita garantita e documentata lungo tutta la filiera. Essa

comunica al consumatore tutti 1 passaggi che il prodotto ha subito, chi li ha

eseguiti e come 11 ha eseguiti .
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2) Requisiti igienico-sanitari_: vengono rispettati degli standard

igienico-sanitari rigorosi, gestitt ¢ controllati secondo i criteri dell’
HACCP ( Hazard analisis and critical control points), in tutte le fasi della
filiera.

Il capofiliera (I’azienda che richiede la certificazione e che si assume la
responsabilita nei confronti del consumatore) definisce un severo piano
dei controlli che viene applicato al prodotto da tutte le aziende
appartenenti alla filiera e che viene verificato dall’Organismo di

certificazione.
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Il risultato di questi due fattori ¢ la cosiddetta Tracciabilita di filiera: dal punto

di vista della filiera, non conta tanto la zona di produzione o la tradizione
gastronomica del prodotto (importanti invece per 1 marchi DOP, IGP,..), quanto

chi ¢ intervenuto a produrlo, trasformarlo, confezionarlo e commercializzarlo.

L’identificazione di tutte le aziende coinvolte nel processo (dalla produzione
primaria, all’industria di trasformazione, alla commercializzazione) di un dato
prodotto, permette al consumatore di conoscere le responsabilita di tutti soggetti
che contribuiscono all’ottenimento di quel prodotto e di conoscere la
provenienza di tutte le materie prime che lo costituiscono, 1 metodi di

produzione, i processi di lavorazione e le modalita di trasporto adottate.
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La tracciabilita deve essere riferibile ad ogni singola porzione o confezione

del prodotto. Essa deve consentire di risalire a tutte le aziende che hanno

avuto un ruolo critico nella formazione di quella specifica porzione o
confezione di prodotto.
Per una ragionevole interpretazione della tracciabilita di filiera occorre

precisare che la filiera viene identificata e tracciata dal percorso

dell’ingrediente o degli ingredienti principali, non si considera il percorso di

elementi secondari quali additivi e coadiuvanti.
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In una filiera controllata dunque i concetti chiave sono:

1) Rintracciabilita: processo che permette di ricostruire la storia del prodotto
dalla tavola al campo, attraverso un sistema che utilizza le informazioni
tracciate, registrate, lungo tutte le fasi di formazione del prodotto € quindi lungo
tutta la filiera produttiva.

2) HACCP: ¢ un sistema che permette all’azienda di valutare i pericoli, stimare 1
rischi e stabilire le misure di controllo al fine di prevenire I’insorgere di
problemi igienico-sanitari.

3) Certificazione.
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Mezzi di valutazione della qualita

Metodi semplici e complessi

Analisi chimiche, microbiologiche, fisiche (colore, consistenza)

Analisi organolettiche o sensoriali

Gruppi panel test (10-20 assaggiatori)
Gruppi edonistici (100-1000 persone)
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I. fisici:

Durezza della polpa
forza 1mpressa dall’operatore
per bucare la polpa con un
cilindretto di 8 mm di diametro

kg/0.5 cm?

Colore della buccia:

per diverse cultivar,

elettronico (colore di fondo e
sovracolore)

I. non distruttivi:

* strumentazioni NIRS (Near
Infrared Spectroscopy)
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I. chimici:
* Indice rifrattometrico
contenuto n zuccheri

espresso  °Brix, mediante
rifrattometro

» Acidita totale: dosaggio
degli acidi organici mediante
titolazione con NaOH

*Gli  zuccheri, acidita e
durezza vengono determinati
mediante 1’assorbimento di
radiazioni elettromagnetiche
vicino all’infrarosso da parte
dei costituenti del frutto




RILIEVO DEL COLORE
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Test dello iodio per la
determinazione della
degradazione dell'amido

nelle mele
Categorie di degradazione

dell'amido nelle mele.
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Il puntale del penetrometro viene
impresso nella polpa fino alla

profondita di 8 mm
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Determinazione del residuo secco rifrattometrico (rifrattometro ATAGO).
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» strumentazioni NIRS (Near Infrared Spectroscopy)
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Caratteristiche sensoriali

Sono le caratteristiche percepite attraverso gli organi di senso,
largamente utilizzati per la classificazione dei prodotti in categorie
qualitative.

Pur essendo strettamente connesse alle precedenti, le discriminanti
sensoriali non sono oggettivabili nel loro insieme, in quanto sono
rilevate dai sensi di diversi soggetti, variano al mutare del giudizio
dell’universo dei consumatori.

Comprendono caratteristiche quali:

-Aspetto

-Colore

-Odore

-Aroma

-Consistenza.
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Caratteristiche sensoriali

La qualita sensoriale dovrebbe esprimere la
sensazione globale ed il grado di soddistazione
che un cittadino prova all’atto dell’acquisto e del

consumo del prodotto.
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° 3 3 3 3
contenuto in zuccheri, acidi « antiossidanti: ruolo positivo sulla salute

organici, consistenza della umana, radicali liberi, prevenire disturbi
polpa, dipende la succosita e cardio-vascolari

I’accettabilita del . Nutrizionale
consumatore Org anolettlc a

Sanitaria

Commerciale

* caratteri di tipo visivo:
forma, colore,
uniformita, calibro,

* normative che stabiliscono i residui assenza di difetti
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Mezzi di conservazione della qualita

Non solo forma colore ma anche sapore e aroma

Limitare le cause di alterazione
Fattori endogeni - enzimi E. esogeni — microrganismi e 0ssigeno

!

Processi di degradazione e demolizione elementi nutritivi

Impedire o controllare I’attivita fisiologica e degradativa

51 agisce sulle candiziani.ambientali,o linitando le cause
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Mezzi utilizzati per 1 prodotti freschi

Prerefrigerazione,
Acqua, frutta e ortagqi ad elevata att. metabolica
Aria, frutta
Vacoom cooling, ortaggi a foglia larga
Atmosfera controllata

Prodotti trasformati

Modifica dello stato fisico-chimico degli alimenti
0 una radicale trasformazione
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Tecnologie delicate per evitare il deterioramento delle
caratteristiche organolettiche

Interventi di stabilizzazione:
-Trattamenti preventivi
scottature
- T. con sostanze antiossidanti

- Tecniche di conservazione fisica
(temperatura, essiccamento, disidratazione, liofilizzazione, deidrocongelazione)
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Imballaggio e conservazione della qualita

Obiettivi diverse da regioni povere
(preserva il prodotto da eventuali predite)
e ricche (fattore strategico per la promozione,
per la movimentazione)
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Ambiente e qualita

Sostituzione della quantita con la qualita

Coltivazione aree vocate

Prodotti qualificati per provenienza, valore nutritivo ed organolettico,
presentazione, condizionamento, stato sanitario

Ricerca Sperimentazione Sviluppo

La qualita bisogna renderla percebile
FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




GLI ASPETTI FITOSANITARI

Marciume bruno da Marciume nero da
Monilinia  laxa su Rhizopus stolonifer
nhettarina. su hettarina.
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PRINCIPIO
ATTIVO

Tab. 1 - Trattamenti post-raccolta dell’actinidia.

TEMPO DI
CARENLA (GIORNI)

RESIDUOQ MASSIMO
AMMESS0 (PPH)

PATOGENI
E MALATTIE

CULTIVAR

Fenesamid

Botryts cinerea
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Muffa da Penicillium
expansum su mela e
pera.
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Lavaggio
DIAGRAMMA DI FLUSSO DEI
PRODOTTI DI IV GAMMA Taglio VENDITA
(ortaggi/frutta freschi
confezionati) Lavaggio

Stoccaggio

Asciugatura )
o prodotto finito

Confezionamento
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Caratteristiche commerciali

Si riferiscono a tutti quegli aspetti, facilmente rilevabili ad un esame esteriore,
che vengono utilizzati per la classificazione in categorie:

-caratteristiche intrinseche di prodotto;

-Caratteristiche riguardanti la modalita di presentazione (imballaggio,
uniformita di colorazione e di pezzatura).
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La domanda di qualita per il consumatore

Le caratteristiche qualitative richieste dal consumatore ai prodotti ortofrutticoli sono:

- Un giusto rapporto qualita / prezzo;

- Un’ampia gamma di prodotti;

- Garanzie sulle caratteristiche igienico-sanitarie;
- Caratteristiche sensoriali ottimali;

- Informazioni chiare sull’uso.

I consumatori al momento dell’acquisto privilegiano:

-Freschezza e sicurezza intesa come sanita del prodotto;
-Sapore
-Aspetto ed omogeneita dei pezzi nella confezione;
-Giusto grado di maturazione;
-Mantenimento dei requisiti nel tempo.
FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA

Corso I'TS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore per la Valorizzazione dei prodotti locali di qualita”




