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ITALIA  
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Dati ANICAV 2020

➢ analisi	delle	problematiche	e	delle	innovazioni	nel	campo	della	trasformazione	(Dalla	Rosa;	
Moscetti	/	Monarca;	Severini	/	Derossi;	Nicoli/	Anese;	Pataro	/	Ferrari;	Bendini	/	Gallina	Toschi)

World market: 43.8 Million Tons in 2020
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Dati ANICAV

➢ diversificazione	di	prodotto
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Dati ANICAV

➢ maggiore modulabilità della base 

per preparazioni gastronomiche 

diverse (passata grossolana vs. 

cubettato) 

➢ Sviluppo di prodotti di pronto uso: le 

salse pronte 

➢ da commodity a tradizionale evoluto
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➢ diversificazione	di	prodotto
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ASPETTI TECNOLOGICI

Immagini su concessione ANICAV

➢ analisi	delle	problematiche	della	trasformazione	(Dalla	Rosa)	



VANTAGGI	 SVANTAGGI

✓ Anticipazione	del	ciclo	colturale		

✓ Maggior	competitività	con	le	erbe	infestanti		

✓ Riduzione	delle	fallanze		

✓ Ottimizzazione	del	ciclo	colturale	

TRAPIANTO(TRANSPLANTING)	(Monarca,	AIIA)

✓ Costo	delle	piantine		

✓ Problemi	di	attecchimento	

✓ Possibili	stress	da	trapianto	

✓ Necessità	di	una	maggiore	forza	lavoro	

✓ Minor	approfondimento	apparato	radicale

Convegno	AISSA	18-19	febbraio	-	Milano	



	CLASSIFICAZIONE	TRAPIANTATRICI

Agevolatrice AutomaticaMeccanica



CLASSIFICAZIONE	TRAPIANTATRICI	

PORTATATRAINATA SEMOVENTE



TRAPIANTATRICI	COMBINATE

ORGANI	COMBINABILI:	

➢ Distributori	di	Fertilizzanti	e	di	concimi	
					granulari	e	microgranulari	
➢ Irrigazione	localizzata	
➢ Stesura	e	interramento	manichette	
➢ Stesura	teli	di	pacciamatura	
				(Polietilene,	biodegradabili,	cellulosa,		
					di	varie	dimensioni,	da	750-2000	mm)	
➢ Utensili	per	la	lavorazione	del	terreno
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Filiera «Pomodoro e trasformati» ➢Meccanizzazione	della	raccolta	
(Monarca,	AIIA)

       Pomodoro da mensa                     Pomodoro da industria 
          

       Non è meccanizzabile                        E’ meccanizzabile

- 100 kg / h di lavoro 
- 350 h di lavoro/ ha  
- OK per il mercato fresco  
- requisiti di alta qualità, maggiore PLV 

Raccolta manuale

- 20-40 t/h di lavoro 
- 5-6 h di lavoro/ha 
- aspetto meno importante, minore PLV 
- varietà per meccanizzazione: maturazione 
contemporanea, piante «jointless», Brix di alto grado

Raccolta meccanica
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Filiera «Pomodoro e trasformati»
tipo di lavoro e interventi 

specifici 
da 

industria
a raccolta
manuale

da industria
a raccolta
meccanica

da mensa in 
pieno campo a 

raccolta manuale

da mensa in serra 
riscaldata a 

raccolta manuale

a) TRATTORISTA (h/ha)
-lavorazione del terreno
-semina in campo
-trapianto
-cure colturali
-trasporti e raccolta 
meccanica

10
---
5

20

16

8
2

---
13

30

10
---
---
22

16

14
---
---
---

---
TOTALE a) 51 53 48 14

b) MANODOPERA 
COMUNE (h/ha) 
-trapianto
-cure colturali
-irrigazione
-raccolta, carico e 
confezionamento

26
20
10

320

---
---
6

108

120
28
10

1.600

57
1.315

43

1.172

TOTALE b) 376 114 1.758 2.597

TOTALE GENERALE 427 167 1.806 2.611

PROD. UNITARIA (t/ha) 50 60 100 89

➢Meccanizzazione	della	raccolta	
(Monarca,	AIIA)

Schema	di	una	raccoglitrice
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Filiera «Pomodoro e trasformati» ➢Meccanizzazione	della	raccolta	
(Monarca,	AIIA)Le raccoglitrici meccaniche del pomodoro 

sono macchine a cantieri riuniti (modelli sia 
trainati che semoventi) costituiti da: 
• Apparato falciante 
• Apparato separatore delle bacche 
• Apparato selezionatore 
• Braccio di carico

Cernita	elettronica

Le ultime macchine per la raccolta sono dotate di uno o più dispositivi 
di selezione ottica.  
Il pomodoro viaggia su un nastro posto allo stesso livello del 
selezionatore e se idoneo viene immesso sul nastro sottostante.  
A seconda del colore e del livello di sensibilità impostato, vengono 
attivati uno o più martelletti che eliminano l’eventuale prodotto di 
scarto. 
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	Criticità	e	innovazioni	in	linea

➢ Accordo di settore 2021 Quota 100 a 

4,85 °Brix  

➢ Organizzazioni interprofessionali 

➢ Tendenza negli ultimi anni alla riduzione 

del residuo secco  

➢ Maggiore attenzione all’impatto dei 

mezzi tecnici in campo sulla qualità del 

prodotto destinato alla trasformazione  

➢ Nuove varietà resistenti a Peronospora  

➢ Modalità di irrigazione

➢ Tecnologie di base consolidate 

➢ Hot filling per prodotti consumer 

➢ Confezionamento asettico 

semilavorati 

➢ Maggiore flessibilità 

concentratori a multiplo effetto  

➢ Digitalizzazione del processo e 

controlli a distanza 

➢ analisi	delle	problematiche	della	
trasformazione	(Dalla	Rosa)	
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Filiera «Pomodoro e trasformati»
	Innovazioni	in	linea

➢ innovazioni	in	trasformazione

EVAPORATORE MULTIPLO EFFETTO



Filiera «Pomodoro e trasformati» ➢ impatto	sugli	indicatori
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Filiera «Pomodoro e trasformati» ➢ Genuinità	dei	prodotti	
•  Pachino – Azienda 1  
•  Pachino – Azienda 2 
•  Licata – cv. Naomi 
•  Licata – cv. Shiren 

Pachino – Azienda 3 
Pachino – Azienda 4 
Sabaudia 
Sabaudia tarda estate 

ESTATE 
INVERNO 

Capozzi, 2005

87Sr/86Sr 

Trincherini 
et al, 2014
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Filiera «Pomodoro e trasformati» ➢ processi	e	aspetti	nutrizionali	

SHI & LE MAGUER, 2001  LAVELLI et al., 1999  

ANESE et al., 2002  

Purea non trattata

90°C

100°C

110°C

120°C

mg/100g purea

0 1,75 3,5 5,25 7

Lycopene (mg/100g)

fresco vs. essiccato
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Filiera «Pomodoro e trasformati»
➢ Semi-disidratati

Trattamento osmotico

Severini, UNIFG

Risultato screening iniziale = soluzioni 
utilizzate per la sperimentazione 

Flolys B26080S  

Glucose Syrup GS4080 

Glucose Syrup GS3070  

Glucose Syrup GS6080  

Meliose 700B  

In tutti i casi addizione di concentrazioni 
di NaCl crescenti 

fino a un massimo del 3% in peso

Screening iniziale su circa 10 
sciroppi zuccherini presenti 

in commercio

Scelta del tipo di soluzione osmotica da utilizzare sulla base di: 

Composizione 
chimica 

Concentrazione 

Potere dolcificante 

Viscosità 

Conservabilità a 
t.a. 

Costo

Valutazione degli effetti su: 

pH, attività dell’acqua, caratteristiche 
organolettiche del prodotto trattato

Al fine di individuare la 
soluzione osmotica con le  
migliori performances    
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Filiera «Pomodoro e trasformati» ➢ Semi-disidratati

Severini, UNIFG

Shelf life: 15gg a 
4°C 

MAP: 80% N2 e 
20% CO2 
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Filiera «Pomodoro e trasformati»
Sistema	di	disidratazione	SMART	

basato	sull’uso	dell’apprendimento	profondo	
(o	Deep	Learning)

Controllore	SLAVE	
{temperatura}	

{umidità	dell’aria}	
{velocità	dell’aria}	

{calo	peso}

Camera	
{visione	artificiale}

{JSON	Database}

{raw	Database}

Controllore	MASTER

Controllore	SMART	
{microcomputer}

Disidratatore

➢ Semi-disidratati	(Moscetti;	UNITUS)
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Filiera «Pomodoro e trasformati»➢ Semi-disidratati	(Moscetti;	UNITUS)
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Filiera «Pomodoro e trasformati»
Load	cellCamera +Camera

➢ Semi-disidratati	(Moscetti;	UNITUS)
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Filiera «Pomodoro e trasformati»➢ Semi-disidratati	(Moscetti;	UNITUS)
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Filiera «Pomodoro e trasformati» ➢ disidratati	al	sole	(Severini, UNIFG)

sistema innovativo per la produzione di vegetali tradizionalmente 
essiccati al sole (SINVES)  

Prove di essiccamento 

•T media: 30°C 
• T min: 23°C 
• T max: 33°C 
• Umidità: 49% 
• Vento: 18 km/h

cernita,	eliminazione	peduncolo,	
lavaggio	e	asciugatura

taglio	longitudinale

disposizione	sui	graticci,	
	salatura	e	essiccamento

Evoluzione del prodotto

Umidità finale del 
50 -60%  

aw = 0,92 – 0,94

Consistenza ‘soft’ 

Caratteristiche organolettiche e 
nutrizionali più vicine alla materia 
prima 

Tempi di essiccamento minori
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Filiera «Pomodoro e trasformati»
➢ Tecnologie	innovative	per	lo	sfruttamento	dei	sottoprodotti

Applicazioni Commerciali

✓Recupero industriale del 
licopene mediante estrazione 
sequenziale con un solvente 
polare e non polare 

✓Il licopene è uno dei più 
popolari pigmenti naturali (rosso) 
e agente antiossidante accettato 
dall'industria alimentare 

✓Studi in vitro, in vivo ed ex vivo 
hanno dimostrato che la sua 
aggiunta al cibo è inversamente 
associata a tumori e malattie 
cardiovascolari

Tomato waste

PCT/EP2007/061923

Biolyco SRL  
(Lecce, Italy)
Process for the extraction of 
lycopene

Lycopene

Food Antioxidant & 
supplement
Lavecchia & Zuorro (2008)

Dr. Charis M. Galanakis, 
Cesena, February 2017
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Filiera «Pomodoro e trasformati»
➢ Tecnologie	innovative	per	lo	sfruttamento	dei	sottoprodotti	(Ferrari,	Pataro,	UNISA)

VI PEF School  
June 2019, Cesena, Italy
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Co-frangitura olive con bucce di pomodoro

ATTIVITA’

Caratterizzazione e valutazione della 
qualità dell’olio: 
- parametri di base: acidità, perossidi, 
analisi sensoriale; 
- valutazione delle frazioni lipidiche 
maggioritarie; 
-valutazione della composizione in 
acidi grassi totali; 
-determinazione di composti bioattivi 
(es. tocoferoli, carotenoidi, polifenoli).

co-frangitura  
di olive e prodotti 
della lavorazione 

del pomodoro

Caratterizzazione e 
valutazione della qualità 
delle materie prime: 
-valutazione del contenuto in 
acqua (olive, bucce e semi); 
-valutazione del contenuto in 
grasso (olive); 
-valutazione del contenuto in 
carotenoidi (bucce e semi). 
-analisi microbiologica.

Valutazione della sostenibilità 
ambientale (Life Cycle Assessment – 
LCA) e della sostenibilità economica 
permettono di: 
• individuare i punti critici della filiera,  
• valutare tecnologie/prodotti per la 

valorizzazione dei sottoprodotti 
della lavorazione del frumento e 
del pomodoro,  

• ot t imizzare da l punto d i v i s ta 
energetico, ambientale e di costo le 
tecnologie utilizzate.

I m p l e m e n t a z i o n e 
della piattaforma di 
simbiosi con i dati delle 
a z i e n d e e d e l l e 
connessione/sinergie 
individuate.

➢ Tecnologie	innovative	per	lo	sfruttamento	dei	sottoprodotti	(Gallina Toschi, Bendini, 
UNIBO)
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Filiera «Pomodoro e trasformati»

➢ Prossimo	evento	sulle	
problematiche	della	
intensificazione	sostenibile	
nella	trasformazione	del	
pomodoro	(Dalla	Rosa)	

The 14th World Processing Tomato Congress and 16th ISHS Symposium on the 
processing tomato due to take place in San Juan, Argentina on 15-19 March 2020 

have been postponed until 6-10 March 2022 due to the coronavirus outbreak.

More information at: www.worldtomatocongress.com 

http://www.worldtomatocongress.com


www.unibo.it

Grazie	per	l’attenzione

Filiera «Pomodoro e trasformati»
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