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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



Concetto di filiera

Per FILIERA s’intende l’insieme delle aziende che

concorrono a produrre, distribuire e commercializzare

un determinato prodotto alimentare.

Ogni fase della filiera è documentata, la qualcosa

consente di Tracciare il prodotto dal campo al

consumatore e facilita i controlli sull’origine e sulla

successiva trasformazione del prodotto.



In base al numero di fasi che coinvolgono il prodotto fino alle
mani del consumatore, una filiera può 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
e giunge sulla tavola dei consumatori.

Le filiere animali invece sono generalmente più complesse in quanto coinvolgono
soggetti più numerosi e disomogenei: mangimifici, allevamenti (spesso l’animale
nasce e viene ingrassato in paesi diversi), macelli e laboratori di sezionamento.



La filiera è tanto più complessa tanto maggiore è il numero di soggetti
coinvolti e quanti più passaggi subisce il prodotto prima di essere distribuito.

Schema di filiera complessa

Produttore

Raccoglitore

1° grossista 

2° grossista

Dettagliante 

Consumatore

Schema di filiera corta

Produttore

Consumatore



FILIERA 
FRUTTICOLA



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 

venditori ambulanti.



L’importanza dei prodotti ortofrutticoli

La produzione agricola nazionale è costituita per il:

40% da produzioni zootecniche;

60% da produzioni vegetali

Nell’ambito di quel 60%, 

Il 27% è costituito dall’ortofrutta (16% colture orticole, 11% frutta)

Il 12% vite da vino

Il 4%olive

Il 17% cereali e foraggere



PRODUZIONE

In Italia si producono 11.802.000 tonnellate di ortaggi e 11.087.000 t di frutta.

La Puglia è la regione con la maggiore produzione di ortaggi da campo (15%),

mentre l’Emilia Romagna primeggia per la produzione di frutta (28%). Nello

specifico della produzione dell’uva da tavola la Puglia torna al primo posto

con il72% della produzione nazionale

CONSUMI DOMESTICI

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

della frutta è pari a 3.147 mln di euro.

Notevole è 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 e Vgamma) con 293 mln di euro.



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 i maggiori consumatori

mondiali di questi prodotti, anche se tali valoro considerano realtà molto diverse

tra gruppi di popolazione, in relazione alla collocazione geografica, alle

disponibilità economiche e, soprattutto all’età.



In base alla successione cronologica delle tecnologie conservative adottate, i
prodotti ortofrutticoli vengono distinti in diverse categorie o gamme:

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

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

III GAMMA: comprende i prodotti ortofrutticoli surgelati



PRODOTTI DI IV GAMMA: prodotti ortofrutticoli freschi che, dopo
essere stati puliti e tagliati, vengono confezionati e sigillati in vaschette o
sacchetti e 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 l’aggiunta di conservanti o condimento.



Nell’ambito del settore ortofrutticolo, esiste un comparto molto interessante sia per

l’innovazione tecnologica che per il risultato economico: il settore IV GAMMA

.

I prodotti di IV Gamma rappresentano attualmente uno dei più promettenti comparti

del settore ortofrutta, mostrando un trend di crescita di assoluto rilievo.

Si tratta di prodotti freschi, privati delle parti 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.



I numeri della frutta italiana











































































































FILIERA FRUTTICOLA
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Analisi delle caratteristiche della filiera ortofrutta

1.Fattori critici della Produzione agricola
•Difficoltà da parte delle imprese nel raggiungimento e mantenimento di più 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
•Difficoltà di aggregazione dell’offerta controllata dai produttori attraverso le OP o altre
forme organizzative capaci di raggiungere masse critiche adeguate alle esigenze della
distribuzione
•Elevato grado di non conformità 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 qualità certificate
(bio, IGP, DOP)



Analisi delle caratteristiche della filiera ortofrutta
1.Fattori critici della Produzione agricola
•Difficoltà 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
•Difficoltà 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, più in generale, all’introduzione di
innovazioni di processo e di prodotto volte a differenziare e valorizzare
un’offerta che spesso denota declino commerciale.



Analisi delle caratteristiche della filiera ortofrutta

2. Punti di forza della Produzione agricola
•Forte vocazione pedoclimatica del territorio che consente l’ottenimento di produzioni
rispondenti a standards qualitativi elevati
•Disponibilità irrigua nelle principali zone di produzione
•Consolidata tradizione culturale negli agricoltori ed elevata diversificazione del
prodotto (specie e varietà coltivate)
•Notevole diffusione di metodi di produzione biologica o ecocompatibile
•Diffusa presenza di produzioni tradizionali con forte legame al territorio alcune delle
quali hanno già ottenuto la DOP o l’IGP.
•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



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
•Possibilità 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





Cos’è la qualità?

Concetto di qualità: insieme delle caratteristiche
che consentono di rendere un prodotto esattamente

rispondente alla funzione a cui è destinato

Qualità non è un carattere fisico, costante, statico, 
ma è  dinamico che varia in base 

al gusto del consumatore, secondo l’evoluzione
tecnologica e dell’industria di trasformazione



La qualità del prodotto ortofrutticolo è descritta in particolare da
alcune caratteristiche:

Caratteristiche igienico-sanitarie

Caratteristiche sensoriali

Caratteristiche nutrizionali

Caratteristiche commerciali



I FATTORI DELLA 
QUALITA’



I FATTORI DELLA QUALITA’

I fattori che incidono sulla qualità del prodotto 
frutticolo sono:

• Qualità del prodotto agricolo
• Fattori ambientali
• Fattori tecnici
• Fattori attinenti alla raccolta, trasporto e 

condizionamento del prodotto



I FATTORI DELLA QUALITA’

I fattori che incidono sulla qualità del prodotto 
frutticolo sono:

• Qualità del prodotto agricolo
• Fattori ambientali
• Fattori tecnici
• Fattori attinenti alla raccolta, trasporto e 

condizionamento del prodotto



Per Qualità del prodotto agricolo come 
insieme della caratteristiche:

• Igienico-sanitarie
• Caratteristiche sensoriali 
• Caratteristiche nutrizionali
• Caratteristiche commerciali



Fattori ambientali:

• Temperatura: essa infatti influenza la velocità 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 qualità stessa del 
prodotto

• Umidità: che rallenta o attiva il ricambio idrico e quindi 
l’intero metabolismo della pianta. 



Fattori tecnici

• Varietà (cultivar):il più importante tra i mezzi tecnici a 
disposizione dell’uomo, dalla cui interazione con l’ambiente 
derivano significativi effetti sulle caratteristiche del prodotto; 

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

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

• Metodi di coltivazione e lavorazione del terreno



Fattori attinenti alla raccolta, manipolazione, trasporto e condizionamento dei
prodotti.

-Stadio di maturazione alla raccolta: importante ai fini della qualità del prodotto 
fresco; infatti condiziona i processi fisiologici post-raccolta (quindi la perdita di 
acqua, la respirazione di una quota delle sostanze di riserva)
-Modalità di raccolta: influenza la qualità in rapporto alle intensità 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 più deperibili e, quindi, la presenza sui mercati 
più lontani dal luogo di produzione.



I fattori di qualità del prodotto 
ortofrutticolo

 Fattori intrinseci
 valutabili prima dell’acquisto: colore, integrità, dimensione, freschezza, ecc.
 valutabili dopo l’acquisto: sapore, grado zuccherino, conservabilità, ecc.
 non valutabili: (creedence) salubrità, assenza di residui, assenza di modificazioni 

transgeniche, presenza di elementi salutistici per prevenzione e cura (vitamine, 
pigmenti, antiossidanti)

 ...



I fattori di qualità del 
prodotto ortofrutticolo

 Fattori esterni
 contenuti etici: sostenibilità ambientale, rintracciabilità, 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?
 ...



I fattori di qualità del prodotto 
ortofrutticolo

 Fattori relativi alla filiera
 gestione logistica (trasporto, puntualità, ecc.)
 imballi e sovraimballi
 ampiezza o completezza della gamma
 continuità della fornitura
 massa critica di prodotto disponibile
 prezzo conveniente
 garanzie e controlli, certificazione
 ...



Aspetti di qualità dei prodotti agroalimentari

Tipicità: qualità legata a una determinata località
dove l’ambiente, o particolari abitudini e procedimenti

hanno dato origine a un prodotto con caratteristiche
speciali

Genuinità: qualità legata alla non sofisticazione
cioè prodotto che non ha subito interventi che ne alterano

la composizione chimica

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



Qualità agronomica

Caratteristiche ricercate dal produttore agricolo e
riguardano tecniche colturali, resistenza a malattie,

accrescimento della pianta, elelvata produttività
adattabilità all’ambiente di coltivazione

Miglioramento genetico ha selezionato secondo i
caratteri della produttività senza considerare

gli aspetti della qualità



Qualità tecnologica

Caratteristiche del prodotto che lo rendono
Idoneo alla trasformazione industriale es. Percoco, 

Grano duro, contenuto proteico e qualità del glutine

Qualità merceologica

Insieme dei fattori che determinano il valore merceologico:
Conservabilità, mantenimento della qualità intrinseca del

prodotto;

Durata della commercializzazione e flessibilità dell’offerta



Qualità etico-sociale

È 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 civiltà rurale.
Si favorisce la ricerca tecnica per sostenere forme di agricoltura ecocompatibile e
biologica

Qualità ecologica
Riguarda l’influenza del metodo produttivo adottato sull’equilibrio degli 
agro-ecosistemi e dell’ambiente



Presentazione del prodotto:
Packaging che da contenitore si è 

trasformato in “comunicatore” del prodotto

Epoca della 
commercializza

zione
Primizia 
apprezzata 
anche se la 

qualità non è 
ottima

Apprezzamento 
rispetto al 
mercato



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 qualità 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 più 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 è regolato dal Reg. CE
n.149/2008.



Qualità igienico-sanitaria

Contaminazioni chimiche Contaminazioni microbiologiche

Patogeni per l’uomo (tubercolosi,
Salmonella)

Sostanze tossiche (botulino)

Residui tratt. antiparassitari

Leggi nazionali e comunitarie

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



Produzione biologica

È regolata dal Reg. CE n.834/07che detta norme sulle pratiche e sui mezzi tecnici
ammessi e prevede un sistema di certificazione e di controllo autorizzato.
Alla base della filosofia dell’agricoltura biologica vi sono alcuni principi generali

riassumibili in:

-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 fertilità;

- Abbandono dell’uso di sostanze chimiche di sintesi;

- Rinuncia a metodi colturali fortemente intensivi;

- Scelta e miglioramento delle varietà da coltivare tra quelle rustiche e più resistenti

alle patologie fitosanitarie.



Produzione integrata

L’elemento centrale di questo metodo di produzione è 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 più sostenibile, in grado di coniugare la competizione agricola con la
salvaguardia dell’ambiente e il rispetto della salute del consumatore.



Qualità nutrizionale

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

Qualità organolettica
Rilevabile con gli organi di senso comprende:

- aspetto, forma, pezzatura, caratteristiche della buccia,
omogeneità;

- colore, tonalità, intensità, luminosità;
- odore, flavour;

- sapore;
- consistenza.  



Caratteristiche nutrizionali

La qualità nutrizionale è un concetto complesso, sia perché è 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 densità energetica (ossia con
basso potere calorico per porzione) e con forte effetto saziante.

Ortaggi e frutta sono per lo più 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.



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 però 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 l’80-90%.

Il valore nutritivo complessivo della frutta e degli ortaggi, dunque è di particolare 
rilievo soprattutto per la vitamina A (circa la metà 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)



Norme di commercializzazione

Il 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 l’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 qualità 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 l’Europa delle Nazioni
Unite e per le norme del commercio internazionale regolate dall’OMC, termina
con la pubblicazione dei regolamenti comunitari.



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
qualità per essere commercializzato.

Il concetto di “qualità” però 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,…



Norme di commercializzazione

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

-Varietà
- origine del prodotto
- categoria (extra, I, II,..)



Nell’ottica di una politica per la qualità l’obbiettivo fondamentale è 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 “specificità” è
strettamente connessa con l’ambiente geografico in cui vengono
ottenuti.

2) Produzione BIOLOGICA

3) Produzione INTEGRATA



Un prodotto,  a prescindere dalla qualità, deve 

essere in primo luogo SICURO

I controlli sulla filiera garantiscono la assoluta 

genuinità del prodotto e consentono di tutelare la 

salute e sicurezza del consumatore.



La filiera controllata è una filiera certificata.

La certificazione viene rilasciata all’azienda da un ente terzo

indipendente che dichiara che un prodotto è conforme ad una serie di norme di 

riferimento; 

i requisiti fondamentali richiesti sono:

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

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

eseguiti e come li ha eseguiti .



2) Requisiti igienico-sanitari : vengono rispettati degli standard

igienico-sanitari rigorosi, gestiti e controllati secondo i criteri dell’

HACCP ( Hazard analisis and critical control points), in tutte le fasi della

filiera.

Il capofiliera (l’azienda che richiede la certificazione e che si assume la

responsabilità 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.



Il risultato di questi due fattori è la cosiddetta Tracciabilità di filiera: dal punto

di vista della filiera, non conta tanto la zona di produzione o la tradizione

gastronomica del prodotto (importanti invece per i marchi DOP, IGP,..), quanto

chi è 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 responsabilità di tutti soggetti

che contribuiscono all’ottenimento di quel prodotto e di conoscere la

provenienza di tutte le materie prime che lo costituiscono, i metodi di

produzione, i processi di lavorazione e le modalità di trasporto adottate.



La tracciabilità 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 tracciabilità 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.



In una filiera controllata dunque i concetti chiave sono:

1) Rintracciabilità: 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 e quindi lungo
tutta la filiera produttiva.

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

3) Certificazione.





Mezzi di valutazione della qualità

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)



Indici di maturazione

I. fisici: I. chimici:

I. non distruttivi:

forza impressa dall’operatore
per bucare la polpa con un
cilindretto di 8 mm di diametro
kg/0.5 cm2

Colore della buccia:
per diverse cultivar,
elettronico (colore di fondo e
sovracolore)

contenuto in zuccheri
espresso °Brix, mediante
rifrattometro

• Acidità totale: dosaggio
degli acidi organici mediante
titolazione con NaOH

•Gli zuccheri, acidità e
durezza vengono determinati
mediante l’assorbimento di
radiazioni elettromagnetiche
vicino all’infrarosso da parte
dei costituenti del frutto

Durezza della polpa • Indice rifrattometrico

• strumentazioni NIRS (Near       
Infrared Spectroscopy)



RILIEVO DEL COLORE



Test dello iodio per la
determinazione della
degradazione dell’amido
nelle mele
Categorie di degradazione 
dell’amido nelle mele.   

DEGRADAZIONE NULLA

COMPLETA DEGRADAZIONE



Il puntale del penetrometro viene

impresso nella polpa fino alla

profondità di 8 mm



Determinazione del residuo secco rifrattometrico (rifrattometro ATAGO).



Passaggio dei frutti al di sotto delle telecamere per il rilevamento del
diametro e del colore



Strumentazione 
NIRS

• strumentazioni NIRS (Near       Infrared Spectroscopy)



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.



Caratteristiche sensoriali

La qualità sensoriale dovrebbe esprimere la

sensazione globale ed il grado di soddisfazione

che un cittadino prova all’atto dell’acquisto e del

consumo del prodotto.



Test nel Punto Vendita:
interviste ai consumatori



Commerciale

Organolettica
Nutrizionale

Sanitaria

• caratteri di tipo visivo: 
forma, colore, 
uniformità, calibro, 
assenza di difetti

• è legata alla percezione dei
sensi, al gusto, all’odore,
all’aroma e alla consistenza
dei frutti

• contenuto in zuccheri, acidi
organici, consistenza della
polpa, dipende la succosità e
l’accettabilità del
consumatore

• poco visibile, crescente interesse da parte
del consumatore

• contenuto in vitamine, sali minerali e
sostanze antiossidanti dei frutti

• antiossidanti: ruolo positivo sulla salute
umana, radicali liberi, prevenire disturbi
cardio-vascolari

• un frutto esente da sostanze tossiche o
entro quantità da non provocare
danno alla salute del consumatore

• normative che stabiliscono i residui
massimi



Mezzi di conservazione della qualità
Non solo forma colore ma anche sapore e aroma

Limitare le cause di alterazione
Fattori endogeni - enzimi F. esogeni – microrganismi e ossigeno

Processi di degradazione e demolizione elementi nutritivi

Impedire o controllare l’attività fisiologica e degradativa

Si agisce sulle condizioni ambientali o limitando le cause



Mezzi utilizzati per i prodotti freschi

Prerefrigerazione, 
Acqua, frutta e ortaggi ad elevata att. metabolica

Aria, frutta
Vacoom cooling, ortaggi a foglia larga

Atmosfera controllata

Prodotti trasformati

Modifica dello stato fisico-chimico degli alimenti
o una radicale trasformazione



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)



Imballaggio e conservazione della qualità

Obiettivi diverse da regioni povere
(preserva il prodotto da eventuali predite)

e ricche (fattore strategico per la promozione,
per la movimentazione)



Ambiente e qualità

Sostituzione della quantità con la qualità

Coltivazione aree vocate

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

La qualità bisogna renderla percebile

Ricerca Sperimentazione Sviluppo



GLI ASPETTI FITOSANITARI

Marciume bruno da
Monilinia laxa su
nettarina.

Marciume nero da
Rhizopus stolonifer
su nettarina.



Due aspetti di muffa grigia su 
frutto di actinidia



Muffa da Penicillium
expansum su mela e
pera.

Marciume lenticellare 
da Neofabrea alba su 
mele.



Efficacia del ceppo 2ORB (Bacillus subtilis) nei confronti

di Monilinia laxa su nettarine.



IV GAMMA
Prodotti ortofrutticoli pronti all’uso



Stoccaggio 

Mondatura 

Lavaggio 

Taglio 

Lavaggio 

Asciugatura 

Confezionamento 

Arrivo materia prima

PRODOTTO FINITO

Stoccaggio 
prodotto finito

VENDITA
DIAGRAMMA DI FLUSSO DEI

PRODOTTI DI IV GAMMA

(ortaggi/frutta freschi

confezionati)





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 modalità di presentazione (imballaggio,
uniformità di colorazione e di pezzatura).



La domanda di qualità per il consumatore

Le caratteristiche qualitative richieste dal consumatore ai prodotti ortofrutticoli sono:

- Un giusto rapporto qualità / 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 sanità del prodotto;
-Sapore
-Aspetto ed omogeneità dei pezzi nella confezione;
-Giusto grado di maturazione;
-Mantenimento dei requisiti nel tempo.


