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Le soluzioni tecniche emerse dal progetto triennale Ager.
Pro e contro I'utilizzo del metilciclopropene. Gli interventi

da evitare

rgomento molto di-
battuto in questi ul-
timi tempi, e di forte
interesse per i frutti-
coltori, ¢ la mancata possibilita
di utilizzo delletossichina per
la frigoconservazione delle pere.
Una molecola che prima della
sua messa al bando per molto
tempo ¢ stata di radicato e dif-
fuso impiego nella lotta contro il
riscaldo superficiale, la principale
alterazione in post-raccolta del
prodotto conserva-
to che, se non ben
controllata,  pud
causare scarti che
possono superare il
60%.
Una duplice preoc-
cupazione a questo
proposito  serpeggia

" | Come conservare Ia pera Abate Fetel

do una disparita nei confronti dei
produttori italiani, che risultano
quindi commercialmente pena-
lizzati.

La concorrenza sleale

di Spagna e Portogallo

Labolizione dell'uso dell’etossichi-
na ¢& stata annunciata oltre due
anni fa: risale infatti al 3 marzo
2011 la revoca all'impiego stabi-
lita dall’Ue, che in Italia si & con-
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cretizzata definitivamente con il
decreto del 9 agosto 2012, con
cui il ministero della Salute ha
autorizzato lo smaltimento del-
le scorte dei prodotti contenenti
etossichina fino a meta gennaio
2013. Tutto questo ¢ conseguen-
za del programma di revisione
delle sostanze attive contenute
nei prodotti fitosanitari (Diret-
tiva 91/414/CEE), che ha tra i
propri obiettivi, ¢ bene ricordar-
lo, la salute di noi tutti attraverso
il raggiungimento
di «un uniforme
ed adeguato livello
di protezione degli
operatori, del con-
sumatore e dell’'am-
biente». In questo
contesto si € arri-
vati alla campagna
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lita che hanno avu- e delle Politiche agri-

to Paesi concorrenti
come Spagna e Por-
togallo di continua-
re ad utilizzare le-
tossichina anche in
questo 2013 grazie
ad una deroga; un
fatto che sta crean-
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cole per poter uti-
lizzare l'etossichina
anche questo anno.
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LE LINEE-GUIDA DEL PROGETTO AGER INNOVAPERO

E quindi con lun-
gimiranza che il
progetto Ager In-
novapero - Inno-
vazioni di processo
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e di prodotto per una pericoltura
di qualita ha iniziato tre anni fa
un programma di ricerca che
si ¢ da poco concluso e che ha
prodotto risultati di grande rile-
vanza. Sono state infatti messe a
punto nuove tecniche in grado
di contrastare efficacemente lo
sviluppo del riscaldo superficia-
le, dando alle strutture di com-
mercializzazione gli strumenti
per soddisfare anche le richieste
di alcune catene di supermerca-
ti, in prevalenza tedesche, che da
tempo rifiutano pere trattate con
etossichina. Gli studi sono stati
condotti dallo staff del Centro
per la protezione e conserva-
zione dei prodotti ortofrutticoli
(Criof) dell’Universita di Bolo-
gna coordinato da Paolo Berto-
lini. Ma vediamo i risultati.

L’ antagonista

dell etilene

Nel caso di conservazione
prolungata (marzo) la tecnica
consiste nell’utilizzare il me-
tilciclopropene, cio¢ 1'l-MCP
(Smartfresh), un antagonista
dell’etilene, 'ormone della ma-
turazione. Sulle pere, e in parti-
colare sulla cultivar Abate Fetel,
innalzando la temperatura di
conservazione da -1° C a + 0,5
+ 1° C, ¢ stato possibile preve-
nire lo sviluppo del riscaldo
superficiale e, grande novita, si
¢ contestualmente superato il
blocco della maturazione che a
-1° C permaneva anche dopo la
conservazione refrigerata. Infat-
ti utilizzando temperature sopra
i 0° C e 'l-MCP alla dose in-
dicata in etichetta, per la ripresa
della maturazione ¢ stato suffi-
ciente mantenere il prodotto per
una settimana a circa 20° C.

Questa modalita incide perd
sullo stato dei frutti: a partire
dal mese di gennaio infatti, pur
rimanendo sodi e con un’ottima
consistenza della polpa, ido-
nea alla commercializzazione,
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le pere tendono a schiarire, ad
essere meno verdi. E questo ¢
stato riscontrato particolarmen—
te nei secondi stacchi. Il proble-
ma si pud ovviare destinando,
ad esempio, il primo stacco ai
mercati che richiedono frutti
tendenti al verde. Gli studi han-
no riguardato in particolare la
conservabilitd di Abate Fetel e
le prove sperimentali hanno evi-
denziato che si puo conservare
questa varieta fino a marzo sen-
za problemi particolari.

Aleri vantaggi di questa tecni-
ca sono legati all’impiantistica:
non richiede infatti grossi ade-
guamenti, come insegna le-
sperienza maturata con la con-
servazione delle mele; si tratta
solamente di ampliarne I ap-
plicazione. Due ulteriori aspetti
positivi riguardano il primo il
risparmio energetico (calcolato
tra il 21% ed il 28%) derivante
dal mantenimento di una tem-
peratura superiore di due gradi
a quelle comunemente adottate;
il secondo consiste nell’ umidita
relativa pili elevata nelle celle
dovuta alla minore condensa-
zione di acqua sul frigodiffuso-
re, che mantiene i frutti pitt tur-
gidi, con minori perdite di peso
ed avvizzimento.
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Il progetto Innovapero ha evi-
denziato anche delle modalita
operative che non ¢ consigliabile
adottare: l'atmosfera controlla-
ta (statica e dinamica), anche se
molto efficace nel prevenire il
riscaldo superficiale delle pere
Abate Fetel, aumenta la suscet-
tibilita al riscaldo molle a causa
dello stress gassoso. Mentre, pur
essendo dei risultati ancora pre-
liminari, 'atmosfera controllata
dinamica potrebbe essere van-
taggiosa per la cultivar Confe-
rence, che ¢ la pera coltivata in
Italia pitt suscettibile al riscaldo
superficiale. Pit semplici le indi-
cazioni per la conservazione bre-
ve (fine dicembre), dove i risultati
della ricerca sconsigliano i tratta-
menti fungicidi in post-raccolta,
in quanto rappresentano un one-
re aggiuntivo senza reali vantaggi
nella riduzione degli scarti.

Limportanza del grado
di maturazione della frutta

Con la progressiva uscita di scena
dell’etossichina, e qui sta un ulte-
riore risultato del progetto, assu-
me sempre pill importanza il gra-
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Riscaldo superficiale
su pera Abate Fetel
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do di maturazione del prodotto
alla raccolta. I dati raccolti nei tre
anni di sperimentazione dicono
che i frutti raccolti con una du-
rezza di circa 5,5 kg e conservati
per sette mesi presentano un’in-
cidenza di riscaldo superficiale
dell’80% inferiore rispetto ai frut-
ti con una durezza di 6,6- 6,7 kg.

Il consiglio ¢ quindi di rispettare il

pilt possibile la finestra di raccolta
(mediamente di circa dieci giorni)
e di attestarsi attorno ai 5,0-5,5 kg
di durezza per i frutti destinati ad
una conservazione breve (fino a
dicembre), mentre si puo salire a
valori di durezza compresi tra 5,5-
6 kg per una conservazione lunga
(marzo).

Gli studi proseguono

Ma cosa riserva il futuro? Il pro-
getto Ager ha iniziato la messa a
punto di un modello previsiona-
le per calcolare la probabilita di
insorgenza del riscaldo superfi-
ciale. Lattenzione ¢ stata rivolta
ai “trienoli coniugati idroperos-
sidici”, sostanze prodotte dalle
pere frigoconservate e che sono
i precursori della malattia. E
in via di definizione una soglia
oltre la quale si ha la comparsa
del riscaldo. Dal punto di vista
pratico, il modello permettera

agli operatori di stimare fino a
quando ci si pud spingere con
la conservazione di pere non
trattate, molto utile ad esempio
per le produzioni biologiche. I
modello necessita di un’ulteriore
verifica e messa punto in quan-
to, superata la soglia, l’alterazio-
ne ha un decorso irreversibile e,
quindi, non ¢ pitt controllabile.
Sempre riguardo al futuro, in
Europa sono allo studio altri
prodotti: recentemente ¢ stato
autorizzato l'uso in postraccol-
ta delleugenolo, una sostanza
naturale estratta dai chiodi di
garofano e la stessa ditta produt-
trice lo sta testando sulle pere. m

Ulteriori approfondimenti sono

possibili collegandosi al sito
www.ager.innovapero.it dove sono
pubblicati tutti i risultati ottenuti

dal progetto Ager Innovapero, compresi
gli atti finali del convegno che si é tenuto
il 18 ottobre 2013 a Ferrara.

Info: comunicazione@innovapero.it
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