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Conserve di pomodoro

Circa il 40% della produzione totale mondiale di pomodoro,
stimata su 100 milioni di tonnellate, trova una destinazione
nella trasformazione industriale.
L’Italia è sempre stata uno dei maggiori produttori mondiali di
derivati di pomodoro (costantemente al secondo posto, a
dovuta distanza dalla California) e il primo Paese esportatore.
Attualmente circa il 60% dei derivati industriali prodotti in Italia
è esportato ma la situazione mondiale, per molti anni
abbastanza stabilizzata, si sta rapidamente modificando a
causa della “novità Cina” cioè di un Paese che è passato
clamorosamente in meno di 15 anni da un livello di produzione
praticamente nullo a una capacità di trasformazione di circa 8
milioni di tonnellate di pomodoro fresco.



I numeri della filiera del pomodoro da industria 
La produzione

La produzione mondiale risulta molto concentrata: Stati Uniti,
Italia e Cina coprono quasi il 60% del totale.
Tutti i principali player hanno incrementato la produzione
rispetto al 2012, con la sola eccezione dell’Iran (-34,3%) e
degli USA (+0,1%).
La Spagna e il Portogallo, diretti competitor comunitari
dell’Italia, aggrediscono i mercati grazie a un alto livello di
aggregazione e cooperazione, processo aiutato dalle scelte
dei governi sugli aiuti comunitari alla coltura del pomodoro.
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Con riferimento alla campagna 2017, le ultime previsioni
del World Processing Tomato Council indicano una
sostanziale stabilità dei volumi raccolti a livello mondiale
(+0,4%), con segni positivi per Cina (+6,8%), Spagna
(+8,5%), Iran (+30,4%) e negativi per gli altri principali
produttori, in particolare USA (-8,3%) e Italia (-3,5%).

L’Italia svolge un ruolo di primaria importanza nella filiera
dei trasformati del pomodoro con un giro d’affari stimato in
3,2 miliardi nel 2016.
Due sono i bacini produttivi nazionali, quello del Nord e
quello del Centro-Sud.
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La produzione risulta per lo più equamente suddivisa,
sebbene vada evidenziata una differente specializzazione
tra i due distretti: a Nord si producono prevalentemente
concentrati (39,3%), polpe (35%), passate (27,3%), sughi
pronti (1,7%) (fonte Organismo Interprofessionale
pomodoro da industria Nord Italia); nel Centro-Sud, invece,
si producono prevalentemente pelati (44%), polpe, passate
e pomodorini (48%), infine concentrati (8%) (fonte Anicav).

Il distretto del Nord ha un maggiore livello di
concentrazione rispetto a quello del Sud, associando 21
aziende di trasformazione e 16 Organizzazioni di Produttori
(OP), che rappresentano il 95% dei volumi prodotti e
trasformati nell’area.
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Il distretto del Sud, invece, associa ben 70 imprese di
trasformazione che rappresentano il 95% del prodotto
trasformato nell’area e 30 OP, che rappresentano l’89% del
pomodoro coltivato.
Anche la dimensione media aziendale vede un forte
differenza tra le due aree del Paese: circa 5,5 ettari per
azienda al Mezzogiorno contro 19 ettari a Nord.

I prezzi al produttore del pomodoro da industria nell’ultimo
quinquennio hanno evidenziato una tendenza flessiva,
arrivando, nel 2016, a 81 euro/tonnellata per le varietà tonde
(destinate per lo più alla produzione di passate e concentrati),
103,4 euro/tonnellata per le varietà allungate (destinate a
pelati e polpe) e 137,2 euro/tonnellata per i pomodorini da
industria.
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Per l’anno 2017 l’accordo quadro è stato raggiunto per il
Nord Italia, con un prezzo pari a 80,75 euro a tonnellata
(comprensivo di 1 euro per i servizi).
Il commercio mondiale
L’Italia è di gran lunga il primo esportatore mondiale di polpe
e pelati con una quota di oltre i ¾ del valore mondiale,
seguita dalla Spagna (6%) e dagli USA (4%). Rispetto al
2012, nel 2016 le esportazioni italiane sono aumentate del
12%, così come quelle statunitensi (11,3%), mentre quelle
spagnole hanno subito una battuta di arresto (-18,9%).
Per quanto concerne passate e concentrati l’Italai si trova
sempre al primo posto nel ranking dei fornitori globali, con
una quota del 26%, quasi allineata a quella cinese (25%), al
terzo posto si collocano gli USA (12%).
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L’Italia è il secondo importatore mondiale di passate e
concentrati di pomodoro (soprattutto di questi ultimi) con una
quota del 10% e flussi monetari in rilevante incremento nel
2016, rispetto al 2012 (+54,4%). Il principale importatore è la
Germania che assorbe una quota pari al 15% dei flussi
complessivi, che rispetto al 2012 ha visto crescere i flussi
monetari del prodotto in ingresso del 27%.
Per il segmento di polpe e pelati, il primo importatore mondiale
è il Regno Unito (23%), seguito dalla Germania (15%), dalla
Francia (9%) e dalla Francia (9%); rispetto al 2012, nel 2016
le importazioni in valore sono cresciute in tutti i paesi, tranne
che in Giappone e dell’Australia.
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Le vendite al dettaglio
Secondo il monitoraggio delle vendite al dettaglio Nielsen-
Ismea, nel 2016, si è interrotto il trend negativo delle
vendite retail che proseguiva ormai da un decennio.
Rispetto al 2015, le vendite di prodotti a base di pomodoro
sono rimaste per lo più stabili in volume e valore
(rispettivamente +0,3% e -0,4%): all’interno del segmento,
le performance migliori sono state segnate dai sughi pronti,
che rappresentano il 26% dell’aggregato in valore (+5,1%
sia in volume, sia in valore), dalle passate (+1,1% in valore
e +3,1% in volume) e dai pomodorini (+0,9% in valore e
+3,8% in volume).

Conserve di pomodoro





È proseguita, al contrario, la dinamica flessiva dei consumi di
pelati (-10% in valore e -6,4% in volume) e polpe (-3,2% in
valore e -3% in volume).
Soffermandosi sui dati più recenti, relativi al periodo gennaio-
aprile 2017, le dinamiche tendono a confermare l’inversione
del trend negativo: nel complesso le vendite dei prodotti
dell’aggregato sono salite dell’1,7% in volume e dell’1,1% in
valore.
Le dinamiche negative che riguardano pelati e polpe risultano
circoscritte al valore e sono risultate più attenuate, -2,6% nel
primo caso e -1,3% nel secondo; risultano per lo più stabili
(-0,1%) i volumi venduti di pelati e in crescita (+1,5%) quelli
delle polpe.

Conserve di pomodoro



Fonte: Il pommdoro. Collana  Coltura e Cultura 



Pelati: si ottengono da varietà a frutto allungato, privati della buccia e
inscatolati.
Triturati e polpe: frutti privati della buccia e dei semi, triturati in piccoli
cubetti e inscatolati insieme a succo di pomodoro ristretto.
Succo: polpa e succo delle bacche di pomodoro separato dalle bucce e dai
semi, al naturale o aromatizzato con spezie, succo di limone, ecc. per
ottenere bevande.
Concentrati: succo di pomodoro concentrato con residuo secco, al netto di
sale aggiunto, non inferiore ai seguenti valori: semiconcentrato: 12%;
concentrato 18%; doppio concentrato: 28%; triplo concentrato: 36%;
sestuplo concentrato: 55%.
Disidratati: succo di pomodoro disidratato e ridotto in polvere o in fiocchi
Salse per condimento (tipo “ketchup”): concentrato di pomodoro con
aggiunta di zucchero, aceto, spezie.
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Nello schema riportato nella slide precedente, vengono
sommariamente illustrate le possibili utilizzazioni del
pomodoro nell’industria di trasformazione per la produzione
di un’ampia gamma di derivati a base di solo pomodoro,
stabilizzati termicamente; nello schema sono presi in
considerazione solo i derivati nei quali il pomodoro
costituisce l’unico ingrediente e che normalmente vengono
ottenuti dal frutto fresco.
A questi vanno aggiunti i prodotti surgelati (pomodori interi o
a pezzi) ottenuti con o senza pelatura sempre dal frutto
fresco e i prodotti di seconda lavorazione, nei quali il
pomodoro o più frequentemente un suo derivato è un
ingrediente base per la preparazione di prodotti a
formulazione più complessa (sughi, salse, ketchup).
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Le prime conserve di pomodoro italiano risalgono alla fine del
XIX secolo, anche se Filippo Re nel 1811, descrive la tecnica
di preparare un “succo ispessito sul fuoco che viene adoperata
moltissimo per manicaretti per l’anno intero”.
Probabilmente fu nello stabilimento piemontese di Francesco
Cirio, fra scatole di piselli e di frutta vennero prodotte anche
scatole di pomodori conservati.
La prima produzione industriale si fa risalire al 1888, quando a
Basilicanova (Parma) uno stabilimento per produrre estratto di
pomodoro secondo una tecnica che riprendeva quella della
conserva nera ottenuta dalle famiglie contadine della fascia
pedemontana dell’Emilia occidentale, facendo essiccare al sole
il succo di pomodoro che era stato preventivamente
concentrato in grandi pentoloni di rame.
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Succo da bere
Il succo di pomodoro da bere è utilizzato come bevanda da
consumare direttamente o in miscele tipo cocktaildrink. Deve
possedere le seguenti caratteristiche: colore, gusto e aroma
tipici del frutto fresco; giusta fluidità; assenza di sineresi
(separazione di siero); massimo mantenimento delle
proprietà nutrizionali del frutto fresco.
Può essere prodotto con aggiunta di sale per aumentarne la
sapidità ed è confezionato in bottigliette di vetro, in scatole di
banda stagnata e in brik di accoppiato multistrato.
Il succo è sempre pastorizzato prima del riempimento,
(riempimento a caldo o riempimento asettico).
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Concentrati di pomodoro
Il termine concentrato di pomodoro, con le diverse
denominazioni corrispondenti ai vari gradi di concentrazione:
semiconcentrato di pomodoro (minimo 12% di sostanza secca);
concentrato di pomodoro (minimo 18%); doppio concentrato di
pomodoro (minimo 28%); triplo concentrato di pomodoro
(minimo 36%), è riservato alle conserve preparate mediante
eliminazione di una parte dell’acqua dal succo polposo,
ottenuto triturando i frutti freschi e setacciando il triturato.
La triturazione a caldo ha lo scopo di agevolare il distacco della
buccia nella successiva fase di estrazione, mediante
l’attivazione degli enzimi pectolitici (si opera a valori di
temperatura da 60 a 75 °C a seconda che si voglia privilegiare
la salvaguardia dei principi organolettici o la resa di estrazione).
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Il trattamento alle temperature indicate produce derivati a
consistenza scarsa in quanto facilita al massimo la demolizione
delle sostanze pectiche, che ne sono alla base e per ovviare a
questo fatto è necessario inattivare gli enzimi pectolitici prima
che abbiano iniziato la loro azione demolitrice anche all’interno
della polpa).
Il triturato viene di seguito inviato al gruppo di
passatura/raffinazione. Questa fase ha lo scopo di separare le
bucce e i semi e di eliminare materiale estraneo e frammenti
indesiderati di parti guaste.
Il gruppo passatura/raffinazione è costituito da una serie di
setacci, attraverso le quali viene forzato il passaggio della
massa triturata dall’azione centrifuga e meccanica impressa da
un sistema rotante di battitori.
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Il succo proveniente dal gruppo di raffinazione è inviato alla
successiva fase di concentrazione. Tra i vari sistemi possibili,
l’unico effettivamente applicato per la concentrazione del
succo di pomodoro è l’evaporazione.
Essa viene effettuata a pressione ridotta in impianti operanti a
multiplo effetto a circolazione forzata per avere un migliore
mantenimento delle caratteristiche organolettiche e nutrizionali
del pomodoro e per ridurre i consumi di energia.
Si opera a temperature variabili da 40 a 85 °C. Le capacità
sono molto variabili e possono superare le 40 t/h di acqua
evaporata.
Il concentrato viene poi condizionato (complesso di operazioni
che comprende la stabilizzazione termica e il confezionamento
finale).
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I prodotti destinati alla rilavorazione sono confezionati in asettico
in grandi contenitori (200 o 1000 l). Il riempimento asettico
prevede la pastorizzazione del prodotto, il suo raffreddamento e
il riempimento a freddo in contenitore preventivamente reso
sterile, aperto e richiuso in condizioni di sterilità.
Rispetto al confezionamento a caldo ha tre indiscutibili vantaggi:
possibilità di impiego di imballaggi plastici flessibili di minor costo
rispetto agli imballaggi tradizionali; totale indipendenza dell’entità
del trattamento termico dal formato con maggior facilità di
mantenimento di standard qualitativi prestabiliti; riduzione del
danno termico prodotto nella fase di raffreddamento delle
confezioni.
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La pastorizzazione, fondamentale per stabilizzare il prodotto
sotto l’aspetto microbiologico poiché distrugge i microrganismi
alterativi (in questo caso unicamente forme termolabili quali
batteri lattici, lieviti e muffe), viene normalmente realizzata
portando il prodotto a una temperatura superiore agli 85 °C per
alcune decine di secondi (hot filling).
È destinato al consumo diretto (scatola, vetro o tubetto di
alluminio).
Passata di pomodoro
È un prodotto destinato all’utilizzo come base pronta per la
preparazione rapida di condimenti ed è costituito da succo di
pomodoro non sottoposto a raffinazione spinta, ottenuto
direttamente da pomodoro fresco parzialmente concentrato a
un residuo fra i 5 e i 12 ° Brix
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In Italia è previsto che si possa chiamare ‘passata’ solo il
prodotto ottenuto direttamente dal frutto fresco.
Occorre solo fare presente che per i passati è privilegiato il
potere condente, cioè la capacità di aderire come condimento
alla pasta senza perdita indesiderata di siero, e pertanto le
caratteristiche più importanti sono quelle di tipo reologico.
I risultati migliori si ottengono utilizzando varietà idonee, ad
alto contenuto di fibra e pectine o effettuando un’estrazione
hot-break. Per il trattamento di pastorizzazione e per il
confezionamento si utilizzano ancora le tecniche prima
descritte (hot filling o asettico); per il confezionamento del
prodotto destinato al dettaglio sono impiegati bottiglie di vetro,
brik di poliaccoppiato o scatole in banda stagnata.
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Esiste anche un’importante quota di mercato di prodotto in
contenitori asettici da 200 kg per il mercato del catering e del
non-retail.

Pomodori pelati
Sono conserve preparate con pomodori interi, di varietà a
forma allungata (in Italia), privati della buccia e condizionati con
aggiunta di succo o succo concentrato di pomodoro.
La pelatura viene effettuata o mediante pelatrici meccaniche o
mediante pelatrici a salto di pressione (operanti a 1,5-3 bar e a
120-130 °C).
Per la cernita possono essere utilizzate le cernitrici ottiche, in
grado di eliminare automaticamente i pomodori immaturi e
quelli guasti.
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Il liquido di colmatura è succo di pomodoro a diverso grado di
concentrazione con aggiunta di ac. citrico in modo da portare il
pH dell’intera confezione al di sotto di 4.3, consentendo in tal
modo di potere effettuare trattamenti termici meno drastici e
mantenere migliori caratteristiche organolettiche.
Prima della chiusura delle confezioni è necessario eliminare
quanto più possibile l’aria trattenuta fra i pomodori: a questo
scopo è importante che il succo sia aggiunto alla temperatura
più alta possibile e che venga effettuata la disaerazione.
Il trattamento termico, effettuato dopo la chiusura delle
confezioni, può essere condotto a pressione atmosferica, ma se
il pH è superiore al valore di 4,3 in presenza di possibili
contaminazioni di sporigeni non patogeni i tempi o le
temperature di trattamento sono notevolmente allungati.

Conserve di pomodoro



Polpe, cubettati e triturati di pomodoro
Sono conserve preparate con pomodori non interi, privati
della buccia e condizionati con aggiunta di succo o succo
concentrato di pomodoro. A differenza dei pomodori pelati
interi non è obbligatorio ottenerli da pomodori lunghi e
questo è il principale motivo della diffusione che hanno avuto
nelle industrie del Nord Italia; sono prodotti che hanno
trovato una grado elevato di accettazione da parte del
consumatore in quanto alla qualità organolettica e
nutrizionale aggiungono la qualità di servizio.

In base al tipo di taglio o polpatura e alla pressatura si
trovano in commercio polpe, triturati, cubetti di pomodoro,
fettine di pomodoro, pizza sauce, passata rustica ecc.
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Oltre che per il modo di ottenere i pezzetti, i prodotti si
differenziano per il tipo di pelatura (preliminare o
contemporanea alla polpatura), per il grado di sgrondatura di
siero e per l’eventuale parziale concentrazione
Sono ottenuti inserendo in una linea tradizionale di pelatura
una macchina trituratrice (o una taglierina) e uno sgrondatore.

A differenza dei pomodori pelati interi possono essere
condizionati anche in hot filling (vetro o scatola) o in asettico
(brik di multistrato cartaplastica-alluminio per il consumo
diretto o in sacchi da 200 litri per la rilavorazione).
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Attuali linee di tendenza dell’industria di trasformazione
Le variazioni socioeconomiche degli ultimi due decenni
(aumento del numero di donne che lavorano fuori casa,
diffusione della ristorazione collettiva, diffusione dei fast-food,
rinnovata attenzione agli aspetti igienici e dietetici degli
alimenti) hanno determinato un notevole cambiamento
nell’ambito dei consumi alimentari. Inoltre, la spinta della
pubblicità verso tutto ciò che è giovane e moderno ha
condizionato i consumatori a preferire prodotti con una nuova
immagine rispetto a quelli tradizionali
Pelati e, soprattutto, concentrato risultano soccombenti sia dal
punto di vista della praticità e velocità d’uso sia da quello
dell’immagine, legata ancora ad una cucina tradizionale e
sostanzialmente povera.
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I prodotti di seconda e terza generazione (passata e
soprattutto polpe, triturati e cubettato) sono, al contrario, in
continua espansione, facilitati anche da un packaging più
innovativo e supposto sicuro (vetro e brik).
Infine, bisogna notare la conquista di una fetta di mercato
sempre più consistente da parte di prodotti più elaborati,
come basi arricchite, sughi pronti ecc.

C’è da considerare l’interesse crescente derivante dagli
effetti di tipo salutistico (nutraceutico) dei derivati del
pomodoro legati in particolare alle proprietà antiossidanti del
suo pigmento specifico, il licopene.
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Industrie conserviere del Nord e del Sud
La tradizionale differenziazione produttiva tra Nord e Sud
instauratasi agli inizi del XX secolo trova spiegazione nella
differenziazione varietale:
– al Nord, in particolare nelle province di Parma e Piacenza,
l’impossibilità di pelare il pomodoro costoluto ha causato la
necessità di passare attraverso la formazione di un succo da
raffinare per togliere la buccia e da concentrare;
– al Sud, nell’Agro Nocerino-Sarnese fra le province di Napoli
e Salerno, il pomodoro liscio e cilindrico, di facile pelatura, ha
privilegiato la conservazione del pomodoro intero.
Tale differenziazione si è mantenuta e addirittura accentuata
lungo il secolo e solo negli ultimi vent’anni si è parzialmente
attenuata.
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Il pomodoro pelato intero è rimasto una prerogativa del
Meridione d’Italia, nuove produzioni (pomodori pelati non interi
quali polpe di varia granulometria, triturati e cubettato) si sono
diffuse al Nord ma anche al Sud, mentre le passate e i
concentrati hanno trovato anche in Meridione importanti quote
di produzione.

Qualità dei prodotti finiti
La qualità del prodotto finito industriale è la risultante di
numerose componenti parziali dell’intera filiera pomodoro:
qualità della materia prima agricola; condizioni di raccolta e
conferimento; tecniche di trasformazione; condizioni di
magazzinaggio e distribuzione.



Fattori legati alle caratteristiche della materia prima

Per quanto riguarda la qualità della materia prima offerta
dall’agricoltura, si deve considerare fondamentale l’obiettivo di
una giusta composizione di quei fattori che determinano da un
lato la redditività della produzione agricola e dall’altro il rispetto
delle esigenze qualitative e di approvvigionamento
dell’industria.
Vi sono caratteristiche qualitative della materia prima
strettamente legate, altre invece non legate, al tipo di prodotto
finito al quale essa è destinata, altre ancora che rispondono a
esigenze di salubrità e igienicità degli alimenti più in generale.
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Caratteristiche di qualità comuni a tutte le
destinazioni
Ovviamente indesiderate sono elevate percentuali sia di
frutti verdi, spaccati e/o interessati da marcescenza, sia
di materiale estraneo inerte (sassi, sabbia o terriccio) o
vegetale, diverso dai frutti, per gli effetti negativi
ecomomici (resa ridotta e maggiore onerosità delle
operazioni di depurazione delle acque di scarico),
possibilità maggiori d’insediamento di cariche microbiche
responsabili dell’indesiderato incremento di metaboliti di
alterazione e della riduzione della funzionalità operativa
dei sistemi di scambio termico per la formazione
d’indesiderati depositi.
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Caratteristiche in funzione delle destinazioni finali

Pomodoro da concentrato
È evidente che dovendo eliminare l’acqua dal succo fino al
raggiungimento di valori prestabiliti di sostanza secca, il
contenuto iniziale di quest’ultima è fondamentale sotto l’aspetto
economico (resa di trasformazione, riduzione dei costi
energetici, aumento della potenzialità delle linee) e qualitativo
(minor danno termico in funzione del minor tempo necessario
alla concentrazione).
Un’altra caratteristica fondamentale per la produzione di
concentrati di qualità è l’intensità del colore del succo, che
risulta dall’uniforme e abbondante presenza del pigmento
rosso licopene.
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A questi due fattori determinanti e misurabili ne vanno poi
aggiunti altri non misurabili, in particolare le caratteristiche
organolettiche, reologiche e igienico-sanitarie, che sono
garantiti solo dal rispetto di accordi preventivi in sede di stipula
dei contratti fra agricoltore e trasformatore
Pomodoro da pelato
A parte la necessità di avere frutti allungati (rapporto
lunghezza/diametro superiore a 1,5), specifica per l’Italia e
derivante più dall’esigenza di salvaguardare la tipicità del
prodotto italiano che da fattori tecnici, esistono altri parametri
importanti.
È fondamentale il contenuto cellulosico e pectinico dei frutti,
responsabile della consistenza e dell’integrità dei frutti alla fine
del processo di conservazione.
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Le operazioni collegate alla pelatura richiedono facilità di
distacco della buccia dai tessuti sottostanti, per cui
rappresentano inconvenienti molto gravi la presenza di difetti
che possono ostacolare quest’operazione (spaccature, parti
verdi,, cicatrici da grandine ecc.). Altra caratteristica di notevole
importanza è il pH; nel pomodoro esso può variare da 3,9 a 4,6
e pertanto ci si viene a trovare a cavallo di quel valore di 4,3
oltre il quale, per il possibile sviluppo di clostridi sporigeni, è
necessario applicare trattamenti termici di stabilizzazione
notevolmente più drastici, che provocano un decadimento
qualitativo del prodotto finito oltre a un aggravio e a un minor
grado di utilizzazione delle linee.
Le bacche, inoltre, debbono presentare logge turgide di succo,
asse stilare poco o per niente sviluppato.
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Pomodoro da polpa e triturati
Cercando di elencare alcune caratteristiche richieste a tutti
questi prodotti, che comunque risentono più di
condizionamenti di marketing che tecnologici, innanzi tutto si
deve ricordare l’esigenza della minor presenza possibile di
pezzi depigmentati (collettatura, spalla verde, presenza di
fittoni cellulosici poveri di colore).
Molte delle esigenze ricordate per il pomodoro da pelati
(consistenza cellulosica, pelabilità, bassi valori di pH e
assenza di parti guaste e cicatrici) sono altrettanto valide in
questo caso. Più che l’intensità della pigmentazione in questo
caso è importante la sua uniformità.
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Pomodoro per succhi e passati
Fondamentalmente, le caratteristiche richieste sono molto
simili a quelle indicate per il pomodoro da concentrato.
Trattandosi di prodotti che non subiscono o subiscono solo
parzialmente la concentrazione, un più elevato contenuto di
sostanze solubili e insolubili consente di ridurre i trattamenti
termici necessari per mantenere il contenuto pectinico (hot-
break) e per la concentrazione, con il risultato di una minore
penalizzazione delle caratteristiche di sapore e aroma.
Per i succhi da bere, in particolare, si preferiscono varietà a
basso contenuto cellulosico e a elevata sapidità.
Per i passati invece sono richieste varietà a elevato potere
condente, in altre parole ad alto contenuto cellulosico e
pectinico.
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Fattori legati alle condizioni di raccolta e conferimento
Le fasi che intercorrono fra raccolta e invio in linea di
trasformazione possono incidere pesantemente sulle
caratteristiche di qualità dei derivati industriali.
Al di là della perdita di prodotto, si hanno risvolti negativi dal
punto di vista della qualità igienico-sanitaria (formazione o
presenza di metaboliti di alterazione) e della qualità
reologica (perdita di consistenza del frutto, del succo e del
derivato industriale per attivazione di reazioni pectolitiche
che riducono la possibilità di ottenere prodotti a elevata
consistenza).
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Fattori legati alle tecniche di trasformazione
Produzione di succhi, passate e concentrati. Per questi
prodotti colore e consistenza costituiscono certamente i
descrittori di qualità principali.
Sul colore (e sulle qualità organolettiche e nutrizionali in
generale) incidono i diversi trattamenti termici effettuati
(triturazione ed estrazione del succo, evaporazione e
trattamento di stabilizzazione) e il condizionamento finale.
L’effetto secondario non inatteso, ma comunque negativo,
legato alla drasticità del trattamento termico è quello di avere
un possibile decadimento delle qualità organolettiche del
concentrato.
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Produzione di polpe, triturati, cubettati
Le innovazioni di prodotto (e di processo,
conseguentemente) nel campo di questi prodotti hanno
riguardato l’introduzione dei contenitori flessibili di piccola,
media ed elevata capacità riempiti asetticamente a freddo.
L’innovazione nella tecnologia di produzione di polpe, triturati
e cubettati persegue diversi obiettivi: migliore integrità,
consistenza e omogeneità dimensionale dei pezzi; elevata
percentuale di sgocciolato; ottimizzazione dei trattamenti
termici per migliorare le qualità organolettiche; aumento delle
rese nelle fasi di preparazione, in particolare di pelatura e
taglio; maggiore utilizzo di contenitori alternativi alla scatola o
alla bottiglia di vetro (brik, preformati o sacchi multistrato);
riduzione dei consumi energetici e dell’impatto ambientale.
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Fattori legati alle condizioni di magazzinaggio e
distribuzione
Il passaggio dal contenitore metallico di piccola capacità al
contenitore plastico riempito a freddo e quindi con trattamenti
di stabilizzazione indipendenti dal formato, ha consentito di
aumentare le capacità produttive e di ridurre i costi
relativamente a materiali di packaging, gestione dei magazzini
e trasporto.
Ricerca e sperimentazione
Produzioni elevate, difesa delle colture efficace e economica,
adattabilità delle varietà alla raccolta meccanizzata, favorevoli
condizioni di trasporto sono le richieste del produttore alle
quali la sperimentazione cerca di dare risposte adeguate.
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Il breeding è oggi portato avanti esclusivamente dalle ditte
sementiere private, che da tempo hanno rivolto gran parte
dei loro sforzi agli ibridi per motivi legati in particolare alla
protezione dei risultati della ricerca aziendale, ma anche
alla ricerca di miglioramento qualitativo, maggior produttività
e introduzione di difese da fitopatie.

L’idoneità dei nuovi genotipi proposti dall’industria
sementiera, viene costantemente verificata in programmi
agro-industriali, al fine di individuare i genotipi migliori da
coltivare in un determinato areale, per avere un prodotto
idoneo a una specifica destinazione industriale e nello
stesso tempo gratificante per il produttore agricolo.
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Per contro ha subito un rallentamento, l’applicazione
dell’ingegneria genetica, rivolta in precedenza soprattutto
alla manipolazione del patrimonio enzimatico, con
l’obiettivo di intervenire sui meccanismi di regolazione della
maturazione e sulle proprietà reologiche del frutto.

Sono state messe a punto tecniche di valutazione dei
meccanismi di evapotraspirazione, sono state studiate
cadenze e quantità delle irrigazioni in base alla natura del
terreno e all’altezza della falda freatica, e
sull’ottimizzazione dell’applicazione della irrigazione a
goccia, anche al fine di ottenere le migliori compatibilità
con la raccolta meccanica.



Dal punto di vista dello studio delle condizioni ottimali di
fertilizzazione, interessano molto gli studi relativi agli
aspetti produttivi e qualitativi legati all’azoto e al potassio,
nonché la possibilità di correzione dei valori di pH di terreni
alcalini.

Altri aspetti di novità nelle pratiche colturali riguardano la
corretta rotazione delle colture, la profondità di lavorazione
dei terreni, il controllo delle infestanti, i sistemi di raccolta e
la pianificazione dei calendari colturali, per avere un
ampiamento del periodo di raccolta che permetta un
maggior utilizzo delle macchine.
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Ricerca e sperimentazione tecnologica
Qualità adeguata della materia prima conferita, in termini di
condizioni igienico-sanitarie, rispondenza a specifici requisiti
diversi per destinazione industriale, fissazione e possibilità di
rilevazione di standard qualitativi oggettivamente determinabili,
corrette modalità dei conferimenti e programmazione degli
stessi, sono le richieste del comparto industriale.
Il trasporto in bins richiede un’attenzione particolare sullo studio
delle condizioni ottimali di movimentazione delle Sono
sottoposti a revisione dimensioni e materiale dei contenitori, in
rapporto alla miglior qualità igienico sanitaria dei frutti, sia in
termini di spaccature e di contaminazione di terra e di
microrganismi, sia di eventuali contaminazioni chimiche per
cessione di materiale o di detergenti
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Esistono poi argomenti specifici, legati più alla singola
preparazione industriale: addensanti per salse e ketchup;
ottimizzazione delle tecniche hot-break per i concentrati e le
passate, dei sistemi di pelatura e taglio per pelati, polpe e
cubettati; ricerca di nuovi parametri di valutazione del danno
microbico nella materia prima o causato da scorrette
operazioni di fabbrica (acidi lattici, ergosterolo), effetti di
riduzione della consistenza dei concentrati e le nuove
prospettive che si possono aprire in seguito all’introduzione di
nuove tecnologie particolarmente interessanti quali l’impiego
delle microonde, della sterilizzazione ohmica e della
stabilizzazione mediante l’uso delle altissime pressioni.
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Valorizzazione del pomodoro e dei suoi derivati
Un altro settore di ricerca riguarda aspetti soltanto
apparentemente marginali: da un lato sta destando un
notevole interesse su alcuni aspetti nutrizionali del
pomodoro e in particolare sulle proprietà antiossidanti del
suo pigmento specifico, il licopene; dall’altro si cerca di
trovare una valorizzazione adeguata agli scarti di
lavorazione, al fine di ottenere nel medesimo tempo una
fonte di reddito e una riduzione del problema di impatto
ambientale che l’industria di trasformazione può
determinare.
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Gli zuccheri, gli acidi e gli aminoacidi
determinano la colorazione
del pomodoro in quanto questi
componenti contribuiscono alla
formazione di pigmenti marroni.
L’esposizione all’aria e alle alte
temperature determina
l’isomerizzazione del licopene e
l’ossidazione degli stessi.
Il contenuto nutrizionale del prodotto
trasformato varia al variare del tipo di
tecnologia che è stata applicata e dal
tipo di materia prima che è stata
analizzata (polpa, passata).
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Proprietà salutistiche
Il pomodoro si trova alla base della piramide alimentare,
insieme alla frutta e agli altri ortaggi che, in
considerazione degli effetti benefici sull’organismo
umano, dovrebbero essere consumati in grandi quantità
la rilevanza del pomodoro dal punto di vista nutrizionale
risiede nell’elevato patrimonio di vitamine e minerali, e in
particolare nel contenuto di vitamina C, in carotenoidi, in
folati e in potassio. Il pomodoro rappresenta la seconda
fonte di vitamina C, dopo l’arancia, nella dieta
mediterranea.
Le bacche delle cultivar di tipologia ‘ciliegino’ presentano
più alte concentrazioni di sostanza secca, proteine,
zuccheri riduttori, acido ascorbico, acidità titolabile,
vitamina C e carotenoidi.
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L’attenzione dei ricercatori impegnati nello studio delle
correlazioni tra ingestione di pomodoro e salute umana è stata
focalizzata su alcuni costituenti minori del frutto quali, per
esempio, il licopene: il carotenoide presente nel pomodoro in
maggiore quantità e che conferisce al frutto maturo la
caratteristica colorazione rossa.
L’interesse verso i costituenti minori, quali per esempio
carotenoidi e alcune classi di polifenoli, è andato rapidamente
crescendo con il moltiplicarsi degli studi volti a individuare i
fattori responsabili della ridotta incidenza delle più comuni
malattie croniche e degenerative nei Paesi del Mediterraneo.
Il licopene, come il b-carotene, fa parte della classe dei
carotenoidi ma, a differenza di questi, non è un precursore
metabolico della vitamina A.
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Il licopene è il principale carotenoide presente nel pomodoro 
maturo e mediamente il suo contenuto è pari a circa 30 mg/kg 
mentre il contenuto medio di b-carotene è pari a circa 5,2 
mg/kg.
Nel pomodoro maturo sono presenti anche alcuni composti
fenolici che rappresentano un’altra classe di composti
estensivamente studiata per le proprietà antiossidanti.
I polifenoli sono composti prodotti dal metabolismo
secondario delle piante e consistono in specie chimiche che
non sono parte della struttura molecolare di base, ma sono
prodotte solo in alcuni tessuti e in fasi particolari dello
sviluppo.
Nel pomodoro limitate quantità di alcuni polifenoli sono
confinate quasi esclusivamente nella buccia.
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Le molecole più rappresentative di questa classe di
antiossidanti sono i flavonoli: la rutina, glicoside della
quercetina, e i glicosidi del kampferolo, la cui concentrazione
sembra decrescere con il procedere della maturazione e risulta
maggiore nei pomodori coltivati in pieno campo rispetto a quelli
coltivati in serra. Altri composti importanti sono i flavanoni, la
naringenina e, tra gli acidi fenolici, l’acido clorogenico è quello
presente in quantità significativa.
Nel pomodoro sono presenti altre molecole quali:
– solanina, ha un’azione moderatamente tossica: gastrite e
fenomeni emolitici a seguito di ingestione di abbondanti
quantità di pomodori immaturi e/o di patate verdi e/o
germogliate a crudo (>0,04%). Durante la cottura la solanina,
poco resistente al calore, viene in gran parte inattivata.
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La solanina è contenuta principalmente nella buccia,
pertanto è buona norma sbucciare i pomodori non maturi
prima di usarli come alimento per il consumo fresco;
– tomatina o licopersicina; la produzione di questo alcaloide
viene stimolata dalle infezioni fungine e dal danneggiamento
meccanico del frutto; durante la maturazione del frutto la
tomatina viene metabolizzata in allopregnenolone fino a
scomparire del tutto se il frutto maturo è lasciato sulla pianta
per 2-3 giorni.

Contrariamente alla solanina la tomatina è scarsamente
tossica per l’uomo, ha azione batteriostatica e micostatica, si
estrae dalle foglie e dai semi del pomodoro e viene utilizzata
per prevenire e curare l’acne e la pelle seborroica.



La composizione del pomodoro, come per tutti i prodotti
ortofrutticoli, è fortemente influenzata da fattori come il tipo di
cultivar, le pratiche agronomiche, l’esposizione alla luce solare,
le caratteristiche del terreno, la trasformazione tecnologica, che
agiscono per tutto il processo della catena alimentare che va
dalla maturazione del frutto alla conservazione industriale o
domestica e alla modalità di consumo.
Per esempio, la vitamina C e il β-carotene continuano ad
accumularsi nei pomodori che proseguono la fase di
maturazione dopo raccolta, ma l’accumulo di β-carotene è
comunque inferiore rispetto ai pomodori che maturano sulla
pianta. Un altro esempio è che i livelli di licopene nei
pomodori potrebbero essere influenzati dai fattori ambientali,
soprattutto luce e temperatura.
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La concentrazione del licopene aumenta man mano che il
frutto matura, tuttavia i pomodori coltivati in serra
presentano concentrazioni di licopene più basse rispetto a
quelli coltivati nei campi.
L’evoluzione del contenuto del licopene nel frutto è
strettamente collegata all’andamento termico, temperature
molto elevate (superiori a 30 °C) inibiscono la sintesi del
licopene, mentre quelle basse ostacolano sia la
maturazione del pomodoro sia la sintesi del licopene.
Normalmente i pomodori contengono dai 3 ai 5 mg di
licopene per 100 g di frutto fresco, ma alcune varietà di
pomodoro rosso ne contengono più di 15 mg/100 g, mentre
le varietà di pomodoro giallo ne contengono solamente 0,5
mg/100 g.
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Inoltre, il contenuto di licopene aumenta con l’aumentare
della temperatura ambientale da un livello basso a uno
medio e diminuisce drasticamente quando la temperatura
ambientale passa da un livello medio a uno elevato.
Infine, è opportuno tenere presente che nel caso della
vitamina C, a differenza di quanto accade per i
carotenoidi, le perdite dovute alla cottura possono essere
di considerevole entità (circa il 60% in caso di cottura in
acqua).
Più dell’80% dei pomodori prodotti viene consumato in
forma di succhi, passate, puree, ketchup, salsa; il
pomodoro viene scelto, lavato, tagliato, diventa quindi
importante conoscere l’effetto dei processi di lavorazione
sul suo contenuto nutrizionale.

Conserve di pomodoro



Conserve di pomodoro

Per esempio, il colore rosso intenso del pomodoro
fresco assume una tonalità più cupa nei prodotti che
si ottengono dopo la lavorazione del frutto; questo
perché diminuisce la concentrazione del licopene che
subisce processi di isomerizzazione e ossidazione.

I processi di ossidazione che avvengono durante la
lavorazione sono dovuti a molteplici fattori come i
metodi di lavoro, la temperatura, l’umidità, la
presenza di autoossidanti e di lipidi.



Pomodori secchi Chopped di Pomodoro Julienne di pomodori secchi 



semi dried a rondelle 

semi dried a spicchi

Perinos semi dried interi senza bucciapomodorini semi dried

SURGELATO



Tutti gli alimenti hanno bisogno
di essere sottoposti a trattamenti
che consentano di conservarli il
più a lungo possibile.
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Ortaggi e frutta costituiscono per l’uomo una ricca fonte di zuccheri
prontamente assimilabili, sali minerali, vitamine, microelementi e
devono pertanto rappresentare una quota importante della dieta
alimentare.

Una delle maggiori problematiche legate a questa tipologia di alimenti è
il mantenimento nel tempo delle loro preziose caratteristiche
nutrizionali e organolettiche, essendo di per sé, nella maggior parte dei
casi, prodotti che a temperatura ambiente, una volta acquistati, hanno
una conservabilità relativamente ridotta.

Lo scopo principale di produrre una conserva vegetale è pertanto
quello di allungare il tempo di conservazione di un alimento che allo
stato naturale (verdura o frutta fresca) è ridotto.
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CONSERVAZIONE DEGLI ORTOFRUTTICOLI

L’uomo ha da sempre avuto la necessità di ottenere alimenti stabili
nel tempo, tanto che oggi si parla di “stabilizzazione degli
alimenti”.

Un alimento sottoposto a un trattamento stabilizzante mantiene
inalterate per un determinato periodo di tempo, e a determinate
condizioni di conservazione, le caratteristiche chimiche, fisiche,
nutrizionali e microbiologiche presenti nel prodotto appena
ottenuto.

Il grado di stabilità che si può ottenere dipende ovviamente, oltre
che dalle esigenze umane, dal tipo di materia prima, dalla
metodologia di stabilizzazione che si può applicare e infine dal tipo
di prodotto finito che si vuole ottenere.



CONSERVAZIONE DEGLI ORTOFRUTTICOLI

Tra i mezzi di stabilizzazione degli alimenti vi sono trattamenti più o
meno energici ed efficaci.
Quelli più blandi consentono una stabilizzazione nel tempo
abbastanza ridotta ma permettono di mantenere inalterate, o quasi, le
caratteristiche del prodotto (per esempio, conservazione allo stato
fresco, congelazione).

Altri trattamenti sono così energici che, contemporaneamente
all’effetto stabilizzante, determinano una trasformazione del prodotto
di partenza (materia prima), tanto che il prodotto finale può avere
caratteristiche del tutto diverse (per esempio, confettura) e la sua
stabilità nel tempo accrescersi notevolmente rispetto all’alimento
originario



CONSERVAZIONE DEGLI ORTOFRUTTICOLI

Conserve e semiconserve

Si definisce conserva un prodotto trattato a temperature di
sterilizzazione dopo essere stato rinchiuso in un recipiente a chiusura
ermetica.
Il trattamento termico utilizzato determina l’uccisione di tutte le forme
vegetative o di spore microbiche (patogeni e non) e degli enzimi, purché
la confezione rimanga ermeticamente chiusa al fine di evitare il re-
inquinamento.
Questi prodotti hanno una durata di conservazione molto lunga, dal
punto di vista microbiologico quasi illimitata.
Lentissimamente comunque alcuni fenomeni alterativi persistono e
quindi la conservabilità è certamente molto lunga ma non
realisticamente illimitata. Questi prodotti altamente stabili possono
essere conservati a temperatura ambiente (conserve vegetali
appertizzate).



CONSERVAZIONE DEGLI ORTOFRUTTICOLI

Si definisce semiconserva un prodotto che per la sua natura non può
essere trattato a temperature di sterilizzazione, ma comunque a
temperature che per lo meno distruggono forme microbiche vegetative
(fra cui le patogene) ed enzimi.
Questi prodotti non sono sterili e contengono un numero variabile di
microrganismi (forme microbiche termoresistenti, spore) che sono però
tenuti sotto controllo, ossia ne viene impedito il moltiplicarsi, mediante
l’applicazione di ulteriori tecnologie. Queste sono basate su:
• altri fattori fisici quali le basse temperature che devono essere
mantenute costantemente durante la conservazione;
• e/o fattori chimici come l’uso di additivi con proprietà batteriostatiche;
• e/o tecniche che hanno come scopo la creazione di ambienti inadatti
allo sviluppo microbico (abbassamento dell’acqua libera con
concentrazione del prodotto per evaporazione dell’acqua o aggiunta di
zucchero o sale). Le semiconserve hanno una conservabilità limitata nel
tempo e spesso devono essere conservate a temperatura controllata.



Le principali cause di alterazione degli alimenti sono:

1) microrganismi che alterano il cibo e lo rendono
nocivo;

2) enzimi naturalmente presenti negli alimenti che
favoriscono i processi di degradazione di carboidrati,
grassi e proteine;

3) fattori esterni come ad esempio ossigeno, luce,
temperatura ed umidità che favoriscono anch’ essi i
processi di degradazione di carboidrati, grassi e
proteine
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DELLE TEMPERATURE FREDDE

TECNICA T ° C EFFETTI

REFRIGERAZIONE 0° - 4° C Rallentamento attività enzimatiche e crescita
microbica

CONGELAZIONE - 18 ° C Blocco delle attività enzimatiche e microbiche

SURGELAZIONE - 18 ° C Blocco delle attività enzimatiche e microbiche

Il surgelamento è un congelamento rapido che consente di portare il prodotto alla
temperatura di – 18°C in quattro ore con il vantaggio di formare piccoli cristalli di ghiaccio
che non danneggiano i tessuti degli alimenti

I tempi di conservazione dei prodotti congelati e surgelati variano a seconda del prodotto
stesso.
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DELLE TEMPERATURE CALDE

TECNICA T ° C EFFETTI

PASTORIZZAZIONE 70 – 85 °C x 2 -5 
min.

Riduzione della carica microbica 
totale ed uccisione dei germi 
patogeni, non distrugge le spore 
per cui è necessario che il 
prodotto venga subito refrigerato.

STERILIZZAZIONE 120° C x 10-15 min. Distruzione dei microrganismi e 
delle spore, il prodotto 
sterilizzato, se conservato integro, 
dura fino a sei mesi.

UHT 50-80°C x 20 
min./140-150°C 
pochi secondi

Rispetto alla sterilizzazione il 
prodotto è sottoposto alla alte 
temperature per un tempo 
inferiore e ciò consente di non 
alterare le sue qualità, la durata è 
di 6 mesi.



TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
ELIMINAZIONE DELL’ ACQUA

TECNICA T ° C EFFETTI

CONCENTRAZIONE < °100°C
Eliminazione parziale dell’ acqua, è 
utilizzata, in genere, per gli alimenti 
liquidi.

ESSICCAMENTO > 100°C
Eliminazione quasi totale dell’ acqua 
contenuta nell’ alimento ( es. merluzzo, 
prugne secche)

LIOFILIZZAZIONE Sotto vuoto a 30-60° C

Consente l’ essiccamento per 
sublimazione, ovvero i prodotto 
vengono dapprima congelati e poi si 
provoca la sublimazione dell’ acqua che 
passa dallo stato solido allo stato 
vapore. La durata nel tempo dei 
prodotti ottenuti con questa tecnica è 
molto lunga, inoltre sono pratici da 
stoccare perché, essendo in polvere, 
occupano poco spazio.



TECNONOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DEI GAS

TECNICA GAS EFFETTI

SOTTO - VUOTO /////

Consiste nella completa
eliminazione dell’ aria nella
confezione che avvolge l’ alimento
( pane, frutta e ortaggi).

ATMOSFERA CONTROLLATA
( CAP)

CO2 e N2

Il prodotto viene sigillato e l’
ossigeno viene sostituito da
anidride carbonica e azoto che
bloccano l’ azione dei
microrganismi. La quantità di
anidride carbonica e azoto resta
costante nel tempo.

ATMOSFERA MODIFICATA
( MAP)

CO2

N2

O2

La composizione dei gas, in questo
caso, tende a modificarsi nel
tempo ( paste fresche alimentari ).
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 
CONSERVANTI NATURALI

TECNICA CONSERVANTE EFFETTI

SALAGIONE
(baccalà)

NaCl L’ azione conservante del sale è
soprattutto batteriostatica, si basa sul
fatto che il sale riduce l’ acqua
disponibile ai microrganismi.

CONSERVAZIONE CON 
ZUCCHERO
(marmellate)

Saccarosio Agisce allo stesso modo del sale

CONSERVAZIONE CON OLIO
(tonno, carciofini)

Olio di oliva e di semi Blocca lo sviluppo dei batteri aerobi, ma
non può bloccare i batteri anaerobi
perciò i prodotti conservati con questa
tecnica devono subire anche un
trattamento termico a caldo.

CONSERVAZIONE CON ACETO
(vegetali precotti)

Acido acetico Si crea un pH acido che inibisce lo
sviluppo dei batteri.

CONSERVAZIONE CON ALCOL
ETILICO
(frutta)

Alcol etilico L’ alcol inibisce lo sviluppo microbico.



TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 
CONSERVANTI ARTIFICIALI

TECNICA CONSERVANTE EFFETTI

ANTIMICROBICI Acido sorbico
Acido benzoico

Anidride solforosa

Hanno effetto mirato sui 
microrganismi

CONSERVANTI SECONDARI Nitriti e nitrati
Acido acetico
Acido lattico

Sono additivi utilizzati principalmente 
non per l’ effetto conservante, ma 
svolgono anche questa funzione 
Ad es. i nitrati sono utilizzati per 

mantenere il colore rosso vivo nei 
salumi ed hanno anche effetto 

antimicrobico

ANTIOSSIDANTI Acido ascorbico Bloccano o rallentano  i processi di 
irrancidimento causati dall’ ossigeno 

presente nell’ aria



E’ definito additivo alimentare una qualsiasi sostanza non
consumata come alimento ma aggiunta intenzionalmente ad
una preparazione alimentare per un fine tecnologico

Tutti gli 
additivi 

devono essere 
riportati in 
etichetta
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Marmellata o confettura?
Il D.L., 20 febbraio 2004 n. 50, considera:

• marmellata preparati mediante polpa, purea, succo,
estratti acquosi e scorza di agrumi con un minimo di
frutta del 20%,
• confetture i prodotti preparati con la polpa e/o purea
di uno o più frutti. Più precisamente le confetture
devono avere non meno del 35% di polpa e frutta;
• confetture extra il minimo legale di polpa di frutta

aumenta al 45%.
• crema di marroni mescolanza di zuccheri e purea di
marroni in quantità non inferiore al 38%.

CONFETTURE E MARMELLATE
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Pomodoro da industria

La raccolta del pomodoro (Solanum lycopersicum L.) da industria avviene in
una unica soluzione, quando le bacche hanno raggiunto la colorazione rosso
uniforme. La raccolta è effettuata a mano o a macchina.
Le caratteristiche agronomiche e qualitative più importanti del pomodoro da
industria sono:
a) maturazione contemporanea e uniforme dei frutti;
b) resistenza / tolleranza alle principali fitopatie;
c) idoneità alla raccolta meccanica e alla manipolazione/trasporto
d) carattere jointless (frutti che rimangono senza peduncolo quando staccati

dal grappolo) e cicatrice di diam. inferiore a 6 mm che non imbrunisce

durante le fasi di lavorazione;
e) per le cv. da pelato, frutti di forma allungata di
dimensione uniforme e di peso compreso tra i 50 e i 90 g,
senza asse stilare chiaro (fittone), elevata polposità,
cavità ovariche piccole con pochi semi, senza scatolatura,
strozzatura e collettatura (spalle della bacca verdi),



Pomodoro da industria

con pelle sottile che si rimuove facilmente durante la fase di pelatura e
lasciando la bacca consistente e integra dopo la rimozione;
f) sostanza secca maggiore del 5,5% (preferibilmente oltre l’8,5%) e
contenuto di solidi solubili maggiore del 4,5% (preferibilmente oltre il 7,5%);
g) per la produzione di concentrati, polpe e triturati, si preferiscono oltread
elevato residuo secco, bacche di pezzatura grande, ovoidali, tonde,
squadrate, con pochi semi e bucce (elevata resa alla trasformazione)
i) elevato contenuto di acidi organici (ac. citrico, min. 0,35% max. 0,55%);
g) basso valore di pH (max consentito 4,4 optimum pH 4,2 o inferiore);

l) alto contenuto di vitamina C > 20 mg/100 g);
m) per le tipologie da succo si preferisce elevato
contenuto vitaminico;
n) mantenere, per ogni tipo di processo, il colore rosso
vivo dopo la trasformazione;
o) avere il gusto tipico del pomodoro prima e dopo la
trasformazione senza retrogusti amari o astringenti.
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Definizioni di gamme 
•I GAMMA: ortaggi nella loro presentazione tradizionale, 
da pulire, tagliare e preparare
•II GAMMA: conserve vegetali 
•III GAMMA: ortaggi surgelati 
•IV GAMMA: ortaggi o frutta preparati, pronti all’uso, già 
confezionati, tuttavia freschi e naturali senza alcun additivo 
• V GAMMA: ortaggi precotti, grigliati, scottati a vapore 
senza aggiunta di conservanti e condimenti
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https://www.youtube.com/watch?v=ErVDv7Dz26Y

https://www.youtube.com/watch?v=ZQS6fx3V0Yk

https://www.youtube.com/watch?v=ZJCkZI4DhPc

https://www.youtube.com/watch?v=txaGY4PL
7GA


