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Qualità dei prodotti è definita dalla combinazione di 
diverse caratteristiche:

✓Aspetto esteriore (freschezza, colore, assenza di difetti o
marciumi)

✓Consistenza (integrità dei tessuti, turgidità, croccantezza,
durezza)

✓Caratteristiche organolettiche (gusto + olfatto = sapore,
aroma, componenti volatili, astringenza)



➢Valore nutrizionale: carboidrati, lipidi, aminoacidi e
proteine, vitamine e antiossidanti, sali minerali, fibre

➢ Sicurezza d’uso: contaminanti esterni sintetici
(residui antiparassitari); sostanze tossiche naturali
interne (solanina, acido erucico, cianuri, amanitina);
contaminanti naturali (micotossine, batteri, metalli
pesanti, inquinanti atmosferici)

continuo QUALITA’



➢ Valore nutrizionale: carboidrati, lipidi, aminoacidi e
proteine, vitamine e antiossidanti, sali minerali, fibre

❖ Il valore nutrizionale è legato, come il sapore, ai fattori
che influenzano la qualità alla raccolta e inoltre alla
tecnica di conservazione prima del consumo

❖In generale: la perdita di nutrienti (soprattutto vitamina
C) è più veloce della perdita di sapore che a sua volta è
più veloce della perdita dell’aspetto esteriore



• Circa 1,7 milioni (2.8% del totale) di morti nel mondo sono 
attribuibili al basso consumo di frutta e verdura.

• Il basso consumo di frutta e verdura è tra i primi 10 fattori 
di rischio per la mortalità globale.

• In tutto il mondo, si stima che il consumo insufficiente di 
frutta e verdura causi circa il 14% delle morti da tumori 
gastrointestinali, circa l’11% delle morti da malattie 
cardiache ischemiche e circa il 9% delle morti da ictus.

Promozione di Frutta e Verdura nel Mondo

da parte dell’Organizzazione Mondiale della 

Sanità delle Nazioni Unite (ONU)



Periodo 2017-2020 Italia

Consumo di frutta e verdura

In Italia, meno di 5 adulti su 10 consumano 1-2 porzioni di frutta o verdura al giorno, 4 su 
10 ne consumano 3-4 porzioni, mentre appena 1 su 10 ne consuma la quantità 
raccomandata dalle linee guida per una corretta alimentazione, ovvero 5 porzioni al giorno 
(five a day). Una piccola quota di persone (meno del 3%), dichiara di non consumare né 
frutta né verdura.

Consumare almeno 5 porzioni di frutta e verdura al giorno, come raccomandato, è 
un’abitudine che cresce con l’avanzare dell'età, è più frequente fra le donne, tra le persone 
senza difficoltà economiche e tra le persone più istruite, ma resta un’abitudine che 
coinvolge poche persone, mai oltre il 12% neppure fra i maggiori consumatori.

➢WHO (OMS) raccomandano un minimo giornaliero di 400g di frutta e verdura - five a 

day (escludendo le patate e altri tuberi amidacei) - per la prevenzione di malattie croniche 

quali malattie cardiache, tumori, diabete e obesità, così pure per la prevenzione e 

l’alleviamento di numerose deficienze in micronutrienti, specialmente nei paesi meno 

sviluppati.



Valori nutrizionali dell’ortofrutta fresca
(esclusi frutta secca, semi e patate)

• Frutti e ortaggi freschi hanno basso o nullo contenuto in grassi/lipidi (eccetto
l’avocado e l’oliva con grassi insaturi)

• Hanno inoltre basso contenuto proteico (eccezione legumi)

• Presenza significativa di carboidrati quali amido negli organi con riserva
energetica (esempio i tuberi di patate) ed in alcuni frutti (mele, pere) che ne
consentono la lunga conservazione e zuccheri (principalmente fruttosio e il
dimero saccarosio = glucosio + fruttosio)

➢ Conseguentemente i prodotti ortofrutticoli freschi, anche per l’elevato
contenuto d’acqua, hanno un limitato valore energetico (valore energetico
non sempre legato al percepito gusto zuccherino)

• Contenuto di fibre e di sali minerali (potassio, carente nei prodotti animali)

• I benefici si estendono alle vitamine (il 90% della Vitamina C di cui abbisogna
il corpo umano arriva da prodotti vegetali, così pure il 50% dei precursori
della Vitamina A); agli antiossidanti ed a composti specifici delle piante che
per quanto contenuti in quantità minime svolgono funzioni nutrizionali
positive



Frutta e verdura: alla base della piramide nutrizionale



Frutta e verdura: il minor impatto ambientale nella 
piramide nutrizionale (rendimento di circa il 50% ad ogni 

passaggio nella catena alimentare)



Food energy water fiber fat protein sugar vit.A vit.C vit.B1 vit.B2 vit.B6 vit.E

substance = 100 g. kJ/Kcal % g g g g ug mg mg mg mg mg

Apple 207/49 84 2.3 0 0.4 11.8 2 15 0.02 0.01 0.05 0.5

Apricot 153/36 87 2.1 0 1.0 8.0 420 5 0.06 0.05 0.06 0.5

Avocado 523/126 81 0.2 10 2.0 7.0 20 17 0.06 0.12 0.36 3.2

Blueberry 204/48 80 8.4 0 1.0 11.0 0 10 0.02 0.03 0.05 1.9

Blackberry 170/40 85 8.7 0 2.0 8.0 30 150 0.08 0.04 0.07 1.0

Banana 375/88 76 2.7 0 1.2 20.4 3 10 0.04 0.03 0.36 0.3

Carrots 48 /11 92 3.3 0 0.6 2.2 312 2 0.03 0.04 0.08 0.2

Cherry 221/52 86 1.2 0 0.0 13.0 40 10 0.02 0.02 0.04 0.1

Date 1275/300 20 7.5 0 2.0 73.0 0 0 0.05 0.10 0.10 0.7

Fig 340/80 80 2.0 0 1.0 19.0 10 3 0.06 0.05 0.11 -

Grapefruit, Red 128/30 90 1.4 0 0.9 6.6 0 40 0.07 0.02 0.03 0.5

Grapes 274/64 83 2.2 0 0.6 15.5 0 3 0.03 0.01 0.08 0.6

Kiwi Fruit 168/40 84 2.1 0 1.1 8.8 5 70 0.01 0.02 0.12 1.9

Lemon 51/12 96 1.8 0 0.0 3.0 0 40 0.06 0.02 0.04 0.8

Mandarin / Tangerine 177/42 88 1.9 0 0.9 9.5 12 30 0.08 0.03 0.084 0.4

Mango 255/60 84 1.0 0 0.0 15.0 210 53 0.05 0.06 0.13 1.0

Melon, cantaloupe 122/29 89 0.6 0 0.9 6.3 7 32 0.05 0.02 0.10 0.2

Olive 586/142 75 4.4 14 1.0 3.0 50 0 0.03 0.08 0.00 2.0

Orange 198/47 87 1.8 0 1.0 10.6 2 49 0.07 0.03 0.06 0.1

Passion Fruit 158/37 88 3.3 0.4 2.6 5.8 125 23 0.03 0.12 - 0.5

Peach 151/36 89 1.4 0 1.0 7.9 15 7 0.01 0.02 0.02 0.0

Pear 201/47 86 2.1 0 0.3 11.5 0.0 4 0.01 0.01 0.02 0.1

Red Bell Pepper 119/28 91 2.2 0 1.0 6.0 172 80 0.04 0.14 0.43 6.4

Persimmon 325/76 81 0.5 0 0.5 18.6 260 16 0.02 0.03 - -

Pineapple 211/50 84 1.2 0 0.4 12.0 20 25 0.07 0.02 0.09 0.1

Pomegranate 343/81 82 3.4 0 1.0 17.0 10 7 0.05 0.02 0.31 -

Plum 177/42 84 2.2 0 0.8 9.6 18 5 0.02 0.03 0.10 0.7

Strawberry 99/23 91 2.2 0 0.7 5.1 10 60 0.02 0.03 0.06 0.4

Tomato 48/11 97 1.4 0 0.9 1.9 140 15 0.05 0.02 0.08 0.7

Frutti

Inoltre: verdura a foglie (insalata, bietola, cavoli) ricchi in Vitamina A e significativi in contenuto di Vitamina C



Zuccheri e amido
Zuccheri semplici: glucosio e 
fruttosio
Saccarosio: dimero di glucosio e 
fruttosio
Amido: polisaccaride di glucosio. E’ il 
nutriente di riserva in alcuni frutti, 
nei tuberi e in numerosi semi 

Amido

Amilopectina

Amilosio





• Vitamine

– Vitamina A (provitamina A)

– Vitamina C (principale componente: acido ascorbico) 

– Vitamina E (principale componente: tocoferolo) 

• Pigmenti

– Carotenoidi (giallo-arancio-rosso): nei cloroplasti e nei cromoplasti 
cellulari

• caroteni e xantofille: pomodoro, carota, foglie, frutti e fiori 
giallo/arancione

– Antocianine (viola, blu, rosa, rosso): nei vacuoli delle cellule

• fiori, frutti (uva nera, fragole, pesche, susine), ortaggi

• Composti fenolici (polifenoli): danno colore-astringenza-gusto (incluso 
l’amaro)

– tannini (astringenza nei frutti immaturi),  cumarina. Quando ossidati 
imbruniscono (imbrunimenti di superfici di tagli e nella senescenza dei 
frutti)

Tra i Composti Fitochimici



CAROTENOIDI: Carotene e Xantofille

In una dieta equilibrata i prodotti ortofrutticoli forniscono il 

50% della dose giornaliera di vitamina A

Vitamina A

Beta-Carotene

Licopene

Luteina



Funzione ed importanza degli Antiossidanti

• Gli antiossidanti sono molecole chimiche che rallentano o prevengono 
l’ossidazione di altre sostanze.  Le reazioni di ossidazione possono 
produrre radicali liberi, responsabili dell'avvio di reazioni chimiche che 
danneggiano la cellula. Gli antiossidanti terminano queste reazioni a 
catena intervenendo sui radicali  ed inibendo così altre reazioni di 
ossidazione facendo ossidare se stessi (per questo gli antiossidanti, 
specialmente la vitamina C, diminuiscono rapidamente al deperire del 
frutto o ortaggio).

• Come evidenziato nella diapositiva dell’Organizzazione Mondiale della
Sanità delle Nazioni Unite , i prodotti ortofrutticoli, con il loro contenuto in 
antiossidanti, hanno una funzione molto importante nella prevenzione dei 
tumori e delle malattie del sistema cardiocircolatorio.



I 5 colori della frutta e verdura: diversificare il consumo per beneficiare 
di tutti gli antiossidanti e le sostanze benefiche in esso contenute



Oggi: selezione di nuove 

varietà con maggior 

contenuto di antiossidanti



Fattori che influenzano la qualità in 
campo alla raccolta

Geografia e Pratiche colturali:
• Condizioni climatiche

– più bassa l’intensità luminosa, più basso il contenuto in 
Vitamina C

– temperatura più elevata, ma al di sotto i valori di danno (es. 
pomodoro non oltre 30°C) = maggior contenuto in nutrienti 
(maggior traspirazione con conseguente maggior 
assorbimento radicale e maggior metabolismo inclusa la 
produzione di carboidrati)

• Terreno (tipo e struttura) = terreno vocato per ciascuna 
coltura 

• Varietà della specie coltivata
• Portainnesto
• Irrigazione e concimazione (azoto - fosforo - potassio; zolfo, calcio, 

magnesio e microelementi = 13 minerali)



L’azoto viene assorbito prevalentemente in forma nitrica (NO3).  
I concimi azotati possono invece contenere l’azoto in forma nitrica o ammoniacale
o ureico o altro organico. 
Nella forma nitrica viene assorbito velocemente dalle piante, e i risultati sono 
visibili a breve termine. Purtroppo ha il grave difetto di presentare un'elevata 
dilavabilità, raggiunge cioè molto velocemente gli starti più profondi del terreno, 
diventando inutilizzabile ed andando ad inquinare la falda acquifera.
Come pure, il sovradosaggio, può portare a crescita vegetativa spinta.

Nelle altre forme si ha un rilascio del nutriente più graduale, dato che per venire 
trasformato in azoto nitrico necessita di un certo periodo di tempo. Se ne ha così 
un migliore utilizzo, con minori perdite.

Concime minerale o organico: comunque l’azoto viene assorbito nella stessa 
forma NITRICA

I concimi minerali, detti anche chimici, sono concimi che non contengono 
carbonio.
I concimi organici, sono concimi che contengono carbonio. Includono il 
letame. APPORTANO SOSTANZA ORGANICA utile per la tessitura del terreno 
e per il contenuto di humus

Concimazione



Fattori che influenzano la qualità in 
campo alla raccolta

Continuo Geografia e Pratiche colturali:

• Lotta antiparassitaria
• Sistema di coltivazione (es. potatura di produzione)

• Grado di maturazione alla raccolta 

• Metodo di raccolta: manuale - meccanico (abrasioni, 
compressioni, lesioni)
– Ingresso di microrganismi, degenerazione dei tessuti, induzione 

della sintesi di etilene (accelerazione del deperimento)



Gestione qualità in post-raccolta

• Fattore importante: gestione della temperatura (la più bassa possibile al di 
sopra dei danni da freddo)

– Respirazione, più alta negli ortaggi da foglia (organi “innaturalmente” 
separati dalla pianta e con lesioni) e senza sostanze nutritive di riserva

• Gestione dell’umidità, particolarmente importante negli ortaggi da foglia 
senza cere (superficie traspirante  elevata rispetto al volume)

• Gestione dell’etilene. Gli ortaggi non producono etilene in quantità 
significative (eccetto il pomodoro) ma molti sono sensibili all’etilene 
presente nell’ambiente

– Senescenza precoce; degradazione della clorofilla (ingiallimenti delle 
parti verdi)

La perdita di nutrienti, quale la vitamina C, sono dovuti anche a fattori quali a 

danni ai tessuti,  lunga conservazione in condizioni non appropriate, elevate 

temperature e danni da freddo, bassa umidità 



Importanza della temperatura nel 
mantenimento della qualità (sistemi viventi)

• La respirazione (consumo delle sostanze di riserva e produzione di
calore), la velocità delle reazioni chimiche e il conseguente
deperimento (senescenza), sono in funzione della temperatura di
post-raccolta

➢ La respirazione aumenta da 2 a 7 volte ogni 10°C di aumento della
temperatura

– Nel mantenimento della qualità in post raccolta, raffreddare il
prima possibile i prodotti e mantenerli alla più bassa temperatura
che non provoca danni da freddo

• Temperature ideali: 0-3°C mele; -1-0°C pere, kiwi; 13-15°C frutta
tropicale, ma 4-7°C avocado; 4°C ortaggi da foglia; 10°C pomodoro

• Inoltre, alle basse temperature si ha

– un più lento sviluppo delle malattie fungine

– una minore sensibilità all’etilene (ritardo della senescenza)



La foglia: strutturata per 
catturare l’energia solare 
e produrre zuccheri da 

anidride carbonica e 
acqua 

Gli stomi regolano l’entrata e 

l’uscita dei gas e del vapore 

acqueo. Se l’acqua assorbita 

dalle radici non compensa la 

perdita di vapore acqueo, la 

pianta appassisce



La fotosintesi (sintesi clorofilliana) 

avviene negli organelli cellulari chiamati 

cloroplasti mentre la respirazione 

aerobica avviene principalmente in 

organelli cellulari chiamati mitocondri. 

Per la crescita dei vegetali è necessario 

che la fotosintesi produca più zuccheri 

di quanti ne consuma la respirazione.

Fotosintesi, respirazione, scambi 

acquosi radici-foglie, e traslocazione 

degli zuccheri nella pianta



Perdita di nutrienti nei 

broccoli tenuti a 3 

diverse temperature

Respirazione a 2 

temperature di foglie 

staccate e di interi 

cespi di 3 varietà di 

lattuga
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Golden Delicious, 2 tempi di raccolta: perdita di Vitamina C in frutti tenuti a 

20°C con e senza produzione di etilene (l’etilene innalza il metabolismo) 



➢ Sicurezza d’uso: contaminanti esterni sintetici (residui
antiparassitari = pesticidi); sostanze tossiche naturali interne
(solanina, cianuri, amanitina); contaminanti naturali (micotossine
prodotte da funghi parassiti, batteri, metalli pesanti, inquinanti)

❖ Generalmente la maggiore preoccupazione del consumatore
riguarda i residui di antiparassitari di sintesi nei prodotti ortofrutticoli

❖ La percezione è che ciò che è di sintesi (= chimico) è dannoso e ciò
che esiste in natura (= naturale) è buono, nonostante le intossicazioni
e le morti recenti siano proprio legate ad organismi patogeni (esempio
gli avvelenamenti da funghi; i batteri Escherichia coli nei germogli di
soia nel 2011; epatite da virus in confezioni di piccoli frutti surgelati;
presenza di micotossine nelle farine)

❖La legislazione dell’Unione Europea per la registrazione e l’utilizzo di
antiparassitari è molto severa, come pure i relativi controlli. I dati sui
residui di antiparassitari nei prodotti ortofrutticoli sono molto
rassicuranti



Sicurezza alimentare
• Sicurezza da microrganismi: ortaggi a contatto con il suolo e con 

l’acqua di irrigazione. 

– Importante la qualità dell’acqua e le pratiche igieniche alla raccolto 
e in post

– Protocolli HACCP *

– Gestione della catena del freddo

• Sicurezza da prodotti di sintesi: cicli di produzione in campo brevi e 
forte pressione di parassiti: potenziale difficoltà nel rispettare i tempi 
di carenza (tempo tra l’ultimo trattamento e la raccolta) degli 
antiparassitari

– Formazione professionale (direttive da centri di 
ricerca/associazioni; nuovi prodotti antiparassitari; lotta 
integrata/biologica)

– Controlli da enti preposti  e distributori

* HACCP: acronimo per Hazard Analysis and Critical Control Point. Sistema di autocontrollo 
igienico  dei punti critici del processo di produzione per prevenire i pericoli di contaminazione 
alimentare



➢ LMR limite massimo di residuo (o MRL in lingua inglese): stabilito dalle autorità 

competenti dell’UE per ciascun antiparassitario su ciascuna coltura approvata. Viene 

calcolato tenendo conto della dieta media dei soggetti più sensibili con un fattore di 

sicurezza x100 rispetto ai risultati dei test tossicologici (acuti e cronici). La registrazione 

nell’UE è un processo molto critico sia per la sicurezza alimentare che per l’ambiente (3 

anni di studi  per poter ottenere autorizzazioni di utilizzo di nuovi antiparassitari)

Sicurezza alimentare: residui di antiparassitari e 
processo di registrazione nell’UE

➢ Esempio: registrazione di un fungicida per il 

controllo della Botrite (muffa grigia) su kiwi. 

Presentazione di un dossier tossicologico, chimico-fisico, 

ambientale e di efficacia biologica dossier che viene valutato 

dagli esperti nei  rispettivi campi di competenza. Se la decisone 

di autorizzazione è positiva, vengono fissati gli utilizzi 

agronomici incluse le dosi ed il numero di trattamenti, il periodo 

minimo in giorni tra il trattamento e la raccolta ed il residuo 

massimo consentiti nel frutto. 

Nome chimico del 

prodotto

LMR limite massimo di residuo 

ammesso al consumo (ppm = mg/kg)

Dose di 

applicazione

Giorni (minimo) tra il 

trattamento e la raccolta 



“L’Autorità europea per la sicurezza alimentare (EFSA) ha appena pubblicato la 
terza relazione annuale sui residui di pesticidi secondo la quale il 97,4 % dei 
campioni analizzati nei paesi europei rientra nei livelli massimi di residui 
(LMR) consentiti” (dati 2009)
Dati confermati nel 2014 per i campioni analizzati nel 2012: il 97,1 % dei 
campioni analizzati rientra  nei livelli massimi di residui consentiti, con oltre il 
54% dei campioni esenti da qualsiasi traccia.
rilevabile”

================

Sicurezza alimentare: il monitoraggio dei residui 
di antiparassitari – 2009 e 2012

Dati Ministero del Lavoro, della Salute e delle Politiche Sociali (dati 2007) 
Direzione Generale della Sicurezza degli Alimenti e della Nutrizione

Giallo:  % campioni senza residui
Viola:    % campioni con residui nei limiti di legge (LMR)
Blu:       % campioni con residui superiori al limite di legge (LMR)



Sulla base dei risultati forniti dai paesi dichiaranti, è stata effettuata un'analisi
dettagliata dei dati sull'insorgenza dei pesticidi nei relativi prodotti alimentari
consumati ed è stato stimato il rischio dietetico correlato all'esposizione dei
consumatori europei ai residui di pesticidi.
Complessivamente, il 95,9% degli 88.247 campioni analizzati rientrava nei limiti di
legge (84.627 campioni).
Nel 54,1% dei campioni testati non sono stati riportati residui quantificabili (livelli di
residui inferiori al limite di quantificazione (LOQ), mentre il 41,8% dei campioni
analizzati conteneva residui quantificati pari o inferiori ai livelli massimi di residui
(LMR).

La valutazione del rischio dietetico ha indicato che, per i campioni analizzati, la
probabilità che i cittadini europei siano esposti a livelli di residui di antiparassitari che
potrebbero portare a risultati negativi per la salute è bassa.

Efsa-UE: relazione annuale 2017 sui residui di 

antiparassitari nei prodotti alimentari



Efsa-UE: relazione annuale 2017 sui residui di 

antiparassitari nei prodotti alimentari



Efsa-UE: relazione annuale 2017 sui residui di 

antiparassitari nei prodotti alimentari



Efsa-UE: relazione annuale 2019 sui residui di 

antiparassitari nei prodotti alimentari

Pubblicato l’ultimo rapporto sui residui di pesticidi negli alimenti nell’Unione 
europea, uno spaccato dei tenori di residui riscontrati nell’intero territorio in un 
paniere di prodotti di largo consumo.

Nel 2019 sono stati analizzati complessivamente 96 302 campioni di alimenti, dei quali il 
96,1% è risultato nei limiti di legge. Quanto al sottoinsieme di 12 579 campioni analizzato in 
base al programma di controllo coordinato dall'UE (EUCP) si è riscontrato che era nei limiti di 
legge il 98% di essi.
L'EUCP ha analizzato campioni presi a caso in 12 prodotti alimentari: mele, cavoli cappuccio, 
lattuga, pesche, spinaci, fragole, pomodori, avena in chicchi, orzo in chicchi, vino (rosso e 
bianco), latte vaccino e grasso di maiale. Di questi campioni:
•6 674, ovvero il 53%, sono risultati privi di residui quantificabili;
•5 664, ovvero il 45%, contenevano uno o più residui in concentrazioni inferiori o pari ai limiti 
ammessi;
•il 2% infine, cioè 241 campioni, conteneva residui eccedenti il massimo di legge, dei quali 
l'1% è stato sottoposto a misure legali.

•The 2019 European Union report on pesticide residues in food



Riduzione dell’impiego di Antiparassitari:
esempi di parassiti e sistemi non convenzionali di controllo 

• Alcune specie di insetti e acari parassite di colture ortofrutticole 

• Insetti e acari benefici che predano (mangiano) e parassitizzano 
(vespe iper-parassite: depongono le uova nelle larve) le specie 
parassita, contribuendo al controllo delle loro popolazioni. 
– Nota: quando viene introdotto accidentalmente un nuovo parassita (esempi 

recenti: cinipede del castagno; punteruolo rosso della palma; tarlo asiatico) in 
un ambiente in cui non ci sono insetti predatori e iper-parassiti che ne 
contrastano la crescita, questi diventa incontrollato, provocando danni sempre 
più gravi.

• Esempio di lotta moderna (utilizzata sia in agricoltura biologica che in 
agricoltura integrata): i feromoni (sostanze prodotte dagli insetti 
femmina per attirare i maschi per l’accoppiamento)



Galleria di insetti e 
acari parassiti delle piante…

cocciniglie

Lepidotteri (adulto e larve) Acaro (ragnetto)

afidi

coleottero

mosca bianca

Larva di imenottero



…e la lotta biologica tramite i loro predatori e iper-parassiti
Larva e adulto di Sirfide (mosca “vestita” da vespa)

Predatore di afidi

Larva e adulto di Crisopa. Predatore di afidi

Acari Fitoseidi.  Predatori di 

ragnetti (acari)  parassiti

Rilascio di 
insetti utili in 
campo per la 

lotta biologica

Imenotteri  (vespe) che inseriscono  il loro uovo 

nel corpo di bruchi parassiti

Adulti e larva di Coccinella. Predatori di afidi

Uova di Crisopa e larva 

appena schiusa



Capsula 

Esempio di utilizzo di ferormoni:
la lotta alla carpocapsa del melo 
(il tradizionale bruco nella mela)

Bruco nel frutto e danno provocato

adulto

Trappola
con  capsula 

imbevuta di 

feromone. 

Sul fondo 

della 

trappola, 

appiccicati 

alla colla: 

maschi adulti 

catturati 

Diffusore
rilasciante il 

feromone che 

confonde i 

maschi  

presenti nel 

frutteto 

(confusione 

sessuale)

La carpocapsa è uno dei principali parassiti del melo.  

Tra i moderni mezzi di lotta, sia in agricoltura 

integrata che in quella biologica, vi è l’utilizzo dei 

feromoni: "Il matrimonio non s'ha da fare!" 

I feromoni, specifici in ogni specie di insetto, sono sostanze volatili emesse dalle femmine 

adulte per attirare i maschi al fine di accoppiarsi e riprodursi. L’uomo ha sintetizzato 

queste sostanze e le utilizza in trappole per valutare, in base al numero di catture di maschi, 

l’andamento della popolazione  dell’insetto e decidere così il momento più appropriato per 

l’applicazione di insetticidi oppure li utilizza in diffusori distribuiti in tutto il frutteto per 

confondere i maschi ed impedirgli così di localizzare le femmine ed accoppiarsi (metodo 

della confusione sessuale) evitando così trattamenti insetticidi.



Agricoltura sostenibile
Agricoltura Integrata

Evoluzione dell’agricoltura tradizionale. Attualmente è l’agricoltura praticata dalle grandi aziende 
private, dai gruppi di coltivatori e dalle cooperative. Le quali beneficiano del supporto 
tecnico di agronomi specializzati (privati o regionali). In genere sono detentori di propri 
marchi e fornitori di supermercati 

• Viene prestata la massima attenzione alla sicurezza sia ambientale che alimentare: utilizzo di 
metodi naturali e di composti chimici naturali (in comune con l’agricoltura biologica) o di 
sintetici in funzione della efficacia, della tossicità e dell’impatto ambientale. Applicazioni di 
antiparassitari non più a calendario fisso ma in funzione del monitoraggio dei parassiti 

• Attenzione e controllo perché i residui chimici degli antiparassitari siano inferiori ai limiti 
stabiliti per legge. Richieste sempre più stringenti da parte dei supermercati per un residuo 
prossimo allo zero

Agricoltura Biologica

Agricoltura più restrittiva rispetto all’agricoltura integrata. Regolata rigidamente dall’Unione 
Europea, necessita di certificazione e si fregia del logo specifico.

• Enfasi sull’ambiente con un minor input di fertilizzanti e di antiparassitari, utilizzando metodi 
biologici e prodotti chimici non di sintesi . Anche i pesticidi per l’agricoltura biologica vanno 
registrati. Non consentiti i diserbanti.

• Numerosi metodi di lotta e antiparassitari  sono in comune con l’agricoltura integrata (es. 
feromoni; insetticidi batterici). Punto debole: fungicidi validi (il rame è inquinante!)

• Effetto positivo e trainante anche sull’agricoltura tradizionale (immagine e percezione di 
sicurezza e competizione)



http://ec.europa.eu/agriculture/organic/organic-farming/what-organic_it

• In poche parole, l'agricoltura biologica è un sistema di
produzione agricola che cerca di offrire al consumatore prodotti
freschi, gustosi e genuini, rispettando il ciclo della natura

• Le pratiche agricole biologiche generalmente includono:
❖ La rotazione delle colture per un uso efficiente delle risorse locali.
❖ Limiti molto ristretti nell'uso di pesticidi e fertilizzanti sintetici,

antibiotici nell'allevamento degli animali, additivi negli alimenti e
coadiuvanti, e altri fattori produttivi.

❖ Il divieto dell'uso di organismi geneticamente modificati (OGM)
❖ L'uso efficace delle risorse del luogo, come per esempio l'utilizzo

del letame per fertilizzare la terra o la coltivazione dei foraggi per il
bestiame all'interno dell'azienda agricola

❖ La scelta di piante ad animali che resistono alle malattie e si
adattano alle condizioni del luogo

Agricoltura Biologica
dal sito ufficiale dell’Unione Europea 



L'agricoltura biologica nell’EU dopo il 2022

Tra gli esempi delle modifiche che saranno apportate nel quadro della nuova 
legislazione in materia di agricoltura biologica figurano:

• un rafforzamento del sistema di controllo, che contribuisce a rinsaldare 
ulteriormente la fiducia dei consumatori nel sistema biologico dell'UE

• nuove norme per i produttori che renderanno più facile per gli agricoltori 
più piccoli convertirsi alla produzione biologica

• nuove regole sui prodotti biologici importati per garantire che tutti i 
prodotti biologici venduti nell'Unione europea rispettino gli stessi 
standard

• più prodotti potranno essere commercializzati come biologici.

La nuova legislazione sulla produzione biologica sarà sostenuta dal piano 
d'azione per la produzione biologica nell'UE, varato dalla Commissione 
europea nel marzo 2021.



Agricoltura Biologica
In base alle definizioni dell’Unione Europea:

Ciò che è

• Un sistema agricolo per la produzione di 
prodotti sicuri e di qualità rispettando 
regole più restrittive, soprattutto  
ambientali,  rispetto all’agricoltura 
tradizionale

• Un sistema che valorizza maggiormente le 
risorse locali

• Un sistema che recupera pratiche agricole 
pre-industriali meno invadenti 

• Un sistema che può valorizzare i piccoli 
produttori, non competitivi con le grandi 
aziende in agricoltura tradizionale

Ciò che non è

• Un sistema di produzione che non 
utilizza antiparassitari (pesticidi). 
Alcuni di quelli autorizzati 
provengono dall’agricoltura 
tradizionale

• Un sistema di produzione che offre 
una sicurezza alimentare superiore 
all’agricoltura integrata

• Un sistema di produzione che offre 
prodotti migliori dal punto di vista 
della qualità nutrizionale rispetto 
all’agricoltura tradizionale

Tra i fattori limitanti l’espansione dell’agricoltura biologica vi è anche il limitato numero di antiparassitari 
a disposizione. Vi sono parassiti che attualmente non vengono controllati dai prodotti consentiti, restringendo le 
aree e le colture disponibili. In questi ultimi anni l’autorizzazione di nuovi prodotti insetticidi (microbici ed estratti di
piante) ne ha consentito una forte espansione. Restano ancora da trovare nuovi validi fungicidi naturali per poter 
finalmente sostituire il rame, metallo pesante sterilizzante del terreno ed inquinante. 

➢ Sicuramente l’agricoltura biologica è un sistema di produzione che induce confidenza e sicurezza nel 
consumatore, sia per la percezione del “naturale non chimico” che per l’immagine ed il supporto fornito 
dall’UE, dalla grande distribuzione e dalle associazioni ambientaliste e salutiste



Logo dell’Unione Europea  per l’Agricoltura Biologica
Certifica che il prodotto proviene da agricoltura biologica

(acquistare solo biologico certificato)

LOGO ATTUALE – dal luglio 2010

Obbligatorio per prodotti 

preconfezionati all’interno dell’UE

“Vecchio” LOGO
Ad esaurimento prodotti confezionati 

prima del luglio 2010



Grazie per l’attenzione


