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LA COMPLESSITA’ DEL POSTRACCOLTA DEL KIWI

Fattori che influenzano
I'efficacia delle tecniche di
postraccolta

v Genotipo kiwi

v Tecnica colturale

v" Grado di maturazione alla
raccolta

v’ Tipologia di conservazione
(basse temperature, AC,
1-MCP))

v’ Tipologia di packging

Effetti in postraccolta

v’ Fisiopatie (SBD, disidratazione, pitting)

v" Sviluppo di patogeni

v Qualita organolettiche dei frutti




Outline della presentazione:

v’ Hayward ed altre cultivar: Cid che sappiamo sul postraccolta di
Hayward e ancora valido per le nuove cultivar?

v’ Le principali problematiche del postraccolta di Actinidia chinensis:
colore e danni da freddo

v’ Fisiologia dell’etilene e della maturazione come puo aiutarci a
migliorare i protocolli di post-raccolta



Outline della presentazione

v’ Hayward ed altre cultivar: Cid che sappiamo sul postraccolta di
Hayward e ancora valido per le nuove cultivar?



Fino al 2000 il mercato del kiwi e stato dominato da Hayward, una varieta a polpa

verde caratterizzata da buone qualita organolettiche ed eccezionale conservabilita
dei frutti.
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Accumulo di carboidrati/demolizione amido
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Rammollimento della polpa ed epoca di

raccolta

‘Hayward’ fruit stored at 02C
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Danni da freddo ed epoca di raccolta

‘Hayward’ fruit stored at 02C for 16 weeks
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Introduzione di nuove cv: Problema della colorazione della polpa

Il colore della polpa di ‘Hort16A’ non e strettamente correlato al CSS e alla compattezza della polpa:
BISOGNA RACCOGLIERE UN FRUTTO VERDE PER AVERE UNA COMPATTEZZA DELLA POLPA ADEGUATA
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Aspetti sui cui verra focalizzata la presentazione:

v’ Le principali problematiche del postraccolta di Actinidia chinensis:
colore e danni da freddo



SVERDIMENTO IN POSTRACCOLTA
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Relazione tra colore, compattezza della polpa e Contenuto in solidi solubili
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Sverdimento delle cv a polpa gialla

CV polpa gialla deve sverdire in campo e, in alternativa, in postraccolta

ma

In alcuni ambiti di coltivazione lo sverdimento avviene in post-raccolta
con, tuttavia, temperature non compatibili con il mantenimento della
compattezza della polpa



Introduzione di nuove cv: Incidenza dei danni da freddo

A Healthy Graininess Water soaked

Progression of chilling injury development
Fig. 1. Progression of chilling injury in ‘Hayward’ (A), and ‘Zesy002’ (B) kiwifruit.
Gwanpa et al., 2018



Incidenza danno da freddo e regimi termici

Frutti di Zesy002 mantenuti a 0°C per 200 giorni o trasferiti a
2°C dopo 25, 50, 75, 100 e 125 giorni di conservazione
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Danni da freddo e grado di maturita alla raccolta
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MODIFICA DEL BILANCIO ORMONALE DEL FRUTTO -

POSTRACCOLTA

Peel appearance Pulp appearance
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Danni da freddo e etilene
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Outline della presentazione:

v’ Fisiologia dell’etilene e della maturazione come puo aiutarci a
migliorare i protocolli di post-raccolta



FASI DELLA MATURAZIONE DEL KIWI
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TRATTAMENTI CON PROPILENE E RAMMOLLIMENTO
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Fig. 3. Ethylene evolution (panel A) and fruit firmness decrease (panel B) of kiwifruit treated with air (solid
squares) and propylene (open circles) at 20°C for 240 h. Data represent means of 10 replicates £ SE.

Bonghi et al., 1999



BLOCCO DELLA PRODUZIONE DI ETILENE E RAMMOLLIMENTO

KIWI (A. chinensis ‘Hort16A’ 9) transgenico per ACO = TK 2 e TK4 NON PRODUCONO IL CLIMATERIO ETILENICO
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In Actinidia chinensis la maturazione e sia etilene-

dipendente che etilene-indipendente

Ethylene-dependent
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POSSIBILI STRATEGIE

v' AC + per il controllo dello sverdimento
v' AC + basse temperature per il controllo danni da freddo

v" Indici di raccolta



CA e SVERDIMENTO
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POSSIBILI STRATEGIE

v' AC + basse temperature per il controllo danni da freddo
(caso della pesca)

v' Indici di raccolta (indici complessivi, es. Streiff — geni
marcatori come beta-amilasi e fattori di trascrizione
legati alle basse temperature)



MARCATORI| DELLA MATURAZIONE
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Grazie per |'attenzione!

E speriamo di evitare
guesto risultato ........



