
LA SFIDACHI SONO



LA SFIDA

Ridurre gli sprechi di frutta fresca, verdure ed 
erbe aromatiche attraverso l’uso di tecnologie
a basso impatto ambientale basate sull’uso di 
mezzi fisici, mezzi biologici e sostanze naturali

ad attività antimicrobica ed elicitante
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LA SFIDACHI SONO

Innovative Sustainable 
technologies TO extend the 

shelf-life of Perishable 
MEDiterranean fresh fruit, 
vegetables and aromatic 

plants and to reduce WASTE 
(STOPMEDWASTE)

Food waste
ZeroHunger

Fresh fruit, vegetables and aromatic plants
Natural compounds, Physical means, Biological control 
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LA SFIDAURGENZE DEL CAMBIAMENTO

Criticità/Opportunità
- Rischio di presenza di residui di pesticidi sugli
ortofrutticoli/Sviluppo dell’agricoltura biologica
- Elevata incidenza delle perdite di ortofrutticoli
freschi in postraccolta/Messa a punto di strategie
di protezione a basso impatto ambientale
- Rischio di contaminazione delle derrate da
parte di patogeni per l’uomo/Strategie disponibili
per il controllo di foodborne pathogens
- Necessità di controllo di processi produttivi/Uso
di strategie basate sull’agricoltura di precisione
(ICT) e controllo delle emissioni di CO2 (LCA)

LA SFIDA
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LA SFIDAAZIONI DA METTERE IN CAMPO

• Uso di mezzi fisici per il controllo delle malattie 
postraccolta di ortofrutticoli freschi

• Uso di sostanze naturali
• Uso di mezzi biologici (BCA)
• Controllo di organismi dannosi per l’uomo
• Applicazioni in centri di raccolta e 

commercializzazione (packinghouse)
• Uso di sensori (ICT) 
• Controllo delle emissioni (LCA)
• Messa a punto di nuovi prodotti
• Training schools
• Divulgazione dei risultati

AZIONI
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LA SFIDARISULTATI

• Protocolli basati sull’uso di sostanze naturali,
mezzi fisici e agenti di lotta biologica efficaci
nel contenere le malattia postraccolta di
ortofrutticoli freschi

• Strategie utili a gestire i foodborne pathogens
• ICT devices per il monitoraggio delle

condizioni degli ortofrutticoli freschi durante
il trasporto, la conservazione e la shelf-life

• Protocolli per l’analisi delle emissioni di CO2

(LCA)
• Risultati ottenuti da diversi gruppi di ricerca

operanti in IT, ES, CY e trasferibili in TK e Tu

RISULTATI
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LA SFIDA

Grazie per l’attenzione
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