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AppenaColta, la nuova
linea di frutta Pempacorer 
Alta qualità e più gusto: pesche e nettarine al giusto 
grado di maturazione, commercializzate dalla grande 
organizzazione di produttori di Faenza (Ra) 

azio innovazioneSp

O
ltre 280.000 tonnellate di prodotti, 150 
milioni di euro di fatturato consolida-
to e una superficie coltivata com-
plessiva di 8.200 ettari: sono i numeri 

che fanno di Pempacorer una delle più grandi 
Op a livello nazionale nel settore dell’ortofrutta.
Nata nel 2003, l’organizzazione di produttori 
commercializza le produzioni dei propri soci. 
Frutta e ortaggi provengono da aziende ac-
curatamente selezionate, assistite e certificate 
che adottano disciplinari di produzione integra-
ta e biologica, sviluppando anche linee com-
merciali esclusive per prodotti a filiera corta. 
Nell’ambito della misura 124 del Programma di 
sviluppo rurale 2007-2013 della Regione Emilia-
Romagna è stato finanziato il progetto “Inno-
vazioni tecniche e organizzative lungo la filiera 
nella linea AppenaColta ; frutta a maturazione 
di consumo”. La responsabilità tecnico-scienti-
fica dei lavori è stata affidata a Daniele Mis-
sere del Centro ricerche produzioni vegetali di 
Cesena, in collaborazione con il dipartimento 
di Ingegneria dell’Università di Parma.

Indice di raccolta appropriato 

«L’etichetta AppenaColta – spiegano Giam-
pietro Sabbatani e Mattia Onofri di Pempaco-

rer - nasce nel 2006 e individua la linea di pro-
dotti selezionati dalla cooperativa Terremerse 
per soddisfare i consumatori più attenti ed esi-
genti, che ricercano pesche e nettarine dalle 
elevate caratteristiche organolettiche». 
Gli obiettivi del progetto sono moltaplici: pro-
porre un prodotto che risponda alle aspettati-
ve del consumatore in termini di gusto, qualità, 
salubrità e prezzo; promuovere un nuovo ca-
nale di vendita orientato a un target di clienti 
che chiedono frutta più matura e gustosa; fa-
vorire produzioni legate al territorio; garantire 
una remunerazione adeguata al lavoro e agli 
investimenti dei produttori.
In quest’ottica è stato necessario dare impulso 
allo sviluppo dell’innovazione tecnica e tecno-
logica nella produzione di pesche e nettarine, 
finalizzata a una più sostenibile conduzione 
agronomica di varietà maggiormente appeti-
bili per il consumatore. Inoltre una particolare 
attenzione è stata dedicata all’informazione 
ai consumatori sulle caratteristiche qualitative 
di frutta e ortaggi, adottando modalità inno-
vative di comunicazione. 
I risultati raggiunti sono stati positivi. In partico-
lare sono state individuate le linee gustative 
“dolce” e “tradizionale” per le pesche e per le 
nettarine. «Per quanto riguarda queste ultime - 
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spiega Missere - è evidente la superiorità della 
linea dolce per tutti gli aspetti di gradevolezza 
indagati. È dunque una scelta quasi obbliga-
ta perseguire questa strada in un’ottica di linea 
commerciale omogenea. Per le pesche la si-
tuazione appare meno netta, perché le diffe-
renze qualitative sono più sottili».
«I risultati di questo lavoro, grazie al confronto 
con i dati del catasto varietale di Pempaco-
rer – sottolinea Sabbatani - hanno consentito 
di impostare un programma di conferimento 
omogeneo lungo l’arco temporale più ampio 
possibile, evidenziando eventuali problemi di 
flusso non omogeneo e valutando la possibili-
tà di realizzare nuovi impianti».
Altro importante obiettivo raggiunto è stata 
l’individuazione del giusto grado di maturazio-
ne della frutta attraverso un indice di raccolta 
appropriato: al riguardo è stata applicata la 
tecnologia Nirs (Da–meter) per stabilire gli indi-
ci di raccolta concordanti con i capitolati del-
la linea “AppenaColta”. Si è quindi procedu-
to a raccolte differenziate per indice Da, con 
successive analisi sulla qualità dei campioni 
in laboratorio. I dati hanno confermato la ne-
cessità di un indice Da specifico per ciascuna 
cultivar; informazione, quest’ultima, di grande 
utilità per decidere il giusto momento di ini-
zio raccolta. Da sottolineare anche che con 
questo lavoro è risultata marcata la differenza 
fra le tipologie a gusto dolce e quelle a gu-
sto tradizionale: in particolare per la tipologia 
a gusto tradizionale l’utilizzo del Da-meter ha 
permesso di abbassare l’acidità alla raccolta, 
accompagnandola con un incremento della 
dolcezza. Inoltre per tutte le tipologie si è nota-
to un miglioramento delle caratteristiche orga-
nolettiche e dei relativi giudizi di gradevolezza. 

Le tecniche di colturali 
e di confezionamento 

Un altro filone di ricerca ha riguardato l’ade-
guamento della tecnica colturale e la sosteni-
bilità economica del progetto. A questo sco-
po sono state individuate aziende modello e 
impostate due gestioni agronomiche differen-
ti, ordinaria e di alta qualità, per quanto riguar-
da potatura, diradamento, concimazione, irri-
gazione, raccolta e monitoraggio economico. 
Per la linea “AppenaColta” è stato calcolato 
che i costi di produzione subiscono un aumen-
to dovuto soprattutto all’aumento della spesa 
per la raccolta, ma il significativo contributo 
di 0,40 euro al chilo per i frutti di calibro “A” 
consente un innalzamento della Plv in misura 
tanto più significativa quanto più la tecnica 
agronomica adottata permette di spostare la 
pezzatura verso la fascia a premio. 
Per mantenere inalterata l’alta qualità della 
produzione è stato realizzato un prototipo di 
linea di confezionamento studiata apposita-
mente per salvaguardare l’integrità del frutto 
con un elevato grado di maturazione. A fine 
linea è stato inoltre installato un impianto auto-
matico di peso/prezzatura/etichettatura che, 
sempre via web, permette la tracciabilità. Le 
prove svolte hanno dato esito positivo sia per 
quanto riguarda l’efficienza della calibrazione, 
sia per la shelf life con vantaggi di 1-2 giorni in 
più rispetto alle partite trattate con la linea di 
lavorazione e confezionamento tradizionale. È 
stato infine implementato un sistema di trac-
ciabilità a valore aggiunto basato sui codici 
QR. Un ulteriore sviluppo sarà l’utilizzo del QR 
code posto sulla confezione per migliorare la 
tracciabilità interna in fase di spedizione, che 
al momento è gestita in maniera manuale.
In conclusione il miglioramento della qualità 
della frutta conseguito grazie al progetto do-
vrebbe essere fatto conoscere maggiormen-
te ai consumatori, evitando ad esempio il me-
scolamento nel punto vendita delle diverse 
varietà, così da poter apprezzare e distingue-
re le peculiarità delle singole cultivar. 
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