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La produzione di uva da tavola ready to eat e ad alto
contenuto di servizio, rappresenta un‘opportunita per le
imprese che operano nel settore per diversificare le
produzioni, andare incontro alle mutate esigenze dei
consumatori, aprirsi a nuovi mercati.
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Qualita Shelf-life sostenibilita

Contenuto Produzione  Raccolta/Taglig

di servizi l Processi
produttivi

Valore

nutrizionale Salubrita

conservabilita Vendita
Lavorazione e

trasformazione

imbrunimento
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La materia prima:
la gestione del
vigneto

Pre-raccolta Post-raccolta

Sanificazione e frigo-conservazione

Pre-coltivazione

La materia
prima: il
GENOTIPO
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Conservabilita, qualita e sicurezza dei prodotti ortofrutticoli ad alto contenuto di servizio
/]

ORL Sviluppo di strumenti avanzati
per l'innovazione genetica

8 Aftivita

OR2. Caratterizzozione di materiali
genetici e innovazione varietale
13 Attivita

Pre-coltivazione ..
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OR3. Interventi innovativi
per migliorare la sicurezza dei prodo
12 Attivita

ORA4. Innovazioni in pre-raccolta per il
Coltivazione -~ miglioramento della qualita dei prodotti
7 Attivita

ORS. Innovazione agronomica delle
coltivazioni
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[ » Conservabilita

» Qualita finale

» Sicurezza
alimentare
» Sostenibilita

(economica, sociale,
\_ ambientale) J
| »

OR®. Innovazioni di processo in
raccolta per la produzione di ortofrutta
ad alto contenuto di servizio

21 Attivita

PostBBbota o e o siurezas det proviotto
4 Attivita

ORS. Innovazioni in post-raccolta per
migliorare la sostenibilita del

OR9. Tendenze di consumo e strategie di
valorizzazione dei prodotti ortofrutticoli ad
alto contenuto di servizio

6 Attivita
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Fig. 1 Organizzazione del Progetto
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» ldentificazione di varieta/nuovi genotipi con pil elevata shelf life e migliore
attitudine alla produzione di uva ready to eat e ad alto contenuto di servizio

» ldentificazione di biomarcatori associati ad un’elevata o ridotta shelf-life (geni e
tools molecolari che supportino la scelta di varieta piu adatte)

» Miglioramento delle caratteristiche reologiche delle uve alla raccolta (colore;
consistenza...)

» Miglioramento qualitativo e organolettico delle uve alla raccolta

» Miglioramento della resilienza delle uve ai marciumi fungini mediante uso di BCA e
trattamenti innovativi come l'ozono

» Riduzione degli input chimici

» realizzare processi innovativi e sostenibili in post-raccolta per la conservazione
delle uve volti al miglioramento della qualita delle uve da tavola frigo-conservate
e il prolungamento della shelf-life e alla valorizzazione della qualita nutraceutica
dell’uva ready to eat

» Definire processi innovativi di lavorazione per prodotti di IV gamma di alta qualita

» realizzare nuovi sistemi/materiali di imballaggio per le uve da tavola associati a
trattamenti con UVA Led/ozono per il prolungamento della shelf-life anche in
assenza di SO2 e il miglioramento qualitativo

» Valutare I'apprezzamento delle uve ottenute dopo innovazione
» Come comunicare il contenuto di servizio delle uve ready to eat/IV gamma
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1. Il miglioramento genetico, valutazione e selezione dei genotipi pit adatti alla produzione di uva ready to eat - Rocco
Perniola, Tecnologo CREA-VE

2. Innovazioni in pre-raccolta: microrganismi antagonisti di Botrytis cinerea, isolamento e uso per la difesa sostenibile in
vite - Antonio Domenico Marsico, Ricercatore CREA-VE

3. Interventi innovativi in pre-raccolta per migliorare la sicurezza dei prodotti: I'uso dell’acqua ozonata in vigneto - Raffaele
Simonelli, Responsabile SAIM impianti e Antonio Coletta, Ricercatore CREA-VE

4. Gestione innovativa dell’lambiente vigneto per il miglioramento della qualita delle uve alla raccolta e riduzione degli
input - Luigi Tarricone, Ricercatore CREA-VE

5. Interventi innovativi e sostenibili in post raccolta per migliorare la conservabilita e il confezionamento di uva ad alto
contenuto di servizio - Maria Luisa Amodio, Professoressa UNIFG

6. Uso dell’'ozono in fase di post-raccolta per la qualita e sicurezza delle uve ready to eat - Antonio Coletta, Ricercatore
CREA-VE

7. Valutazione della qualita nutraceutica delle uve in risposta alle innovazioni in pre e post-raccolta — Rosa Anna Milella,
Ricercatrice CREA-VE

8. Attitudine alla frigo-conservazione e lavorazione di varieta di uva da tavola - Lucia Rosaria Forleo, Ricercatrice CREA-VE
9. Analisi sensoriale non distruttiva per predire apprezzamento dei consumatori di uve ad alto contenuto di servizio -
Teodora Basile, Ricercatrice CREA-VE

26-27 luglio 2023 CREA-Viticoltura ed Enologia Turi (BA)



@

% UNIVERSITA
pI Focaia

Coil-sigli_o per laricerea in agricoltura
¢ Panalisi delfeconomia agratia PDSTHARVEST TECHNOLOGIES

ig‘(’crea (=sAIv



	Diapositiva 1
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8

