
Comitato Tecnico Consorzio MelaPiù

Anno XX Numero 4 7 settembre 2015

IV° Bollettino Tecnico Varietà FUJI anno 2015
Consorzio MelaPiù

POTATURA VERDE

E’  i l  momento  d i  esegui re   la  ‘succhionatura ’  negl i  impiant i  mol to  v igoros i ,  dove  in  passato  s i  sono
avute d i f f ico l tà  d i  co loraz ione  .
Si raccomanda di  el iminare  solo i  succhioni  e NON rami  di  2 anni  o br indi l l i  chiusi .

TRATTAMENTO DI PRERACCOLTA

Al  f ine  d i  contenere  l ’ insorgenza  dei  ‘ marc iumi  da  conservazione  ’  s i  consig l ia  d i  in terveni re  con
BELLIS  (7  g iorn i  d i  carenza)  o  GEOXE  (3  g iorn i  d i  carenza) .

MATURAZIONE E RACCOLTA

L’apprezzamento  d imostrato  dai  consumator i  per  questa  var ie tà,  s i  o t t iene  solo  se  i  f ru t t i  sono
raccol t i  a l  giusto stadio  di  maturazione (g.s.m.) .

TEST DELL’AMIDO

E’  s icuramente  i l  test  più importante  da ef fet tuare  a l  f ine d i  s tabi l i re  l ’ in iz io  del la  raccol ta.
Per  FUJI  quando s i  raggiunge un valore d i  3,5  (scala 1-5)  s i  deve  in iz iare  la raccolta .
S i  consig l ia  a  tut t i  i  produt tor i  d i  a t t ivars i  per  esegui r lo  a  par t i re  dal l ’u l t ima  decade  d i  set tembre
prendendo contat to  con i l  propr io  tecnico d i  r i fer imento.

TEST PRATICI  DI  MATURAZIONE

1. colore di  fondo del la  buccia
2. vitrescenza (presenza sporadica  negl i  ambient i  d i  p ianura)
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3. punto di  distacco del  f rutto
4. giorni  dal la  piena f ior i tura

1. colore  di  fondo  del la  buccia ;  quando  s i  ass is te  a l  v i raggio  dal  verde  crudo  a l  verde-g ia l lo
chiaro,  i l  g.s.m. sta per  essere raggiunto.

2. la  presenza d i  un  in iz io  d i  v i t rescenza ,  ne l le  annate in  cu i  compare,  segnala  l ’appross imars i
del la  maturaz ione.

3. i l  punto  di  distacco  del  f rutto ,  che  può  sembrare  un’ ind icaz ione  super f ic ia le,  è
interessante  per  due mot iv i :
 quando  i l  numero  dei  f ru t t i  che  s i  s taccano  in  corr ispondenza  del  cor ret to  set to

d’absciss ione aumenta  sensib i lmente,  i l  g.  s.  m.  s i  avv ic ina;
          i l  d is tacco  così  prec iso  produce  un  peduncolo  a  bord i  morbid i   ,  che,  durante  la

movimentaz ione  in  campagna  e  la  lavoraz ione  in  magazzino,  consente  d i  r idurre  la  %  di
f rut t i  “ forat i ” ;

4 . giorni  dal la  piena  f ior i tura ;  negl i  anni  passat i  la  data  d ’ in iz io  raccol ta  s i  è  sempre
col locata  t ra i l  170°  e i l  180°  g iorno dal la  p iena f ior i tura (nel  2015 t ra 14 e 16 di  apri le )

N.B. Si  r icorda  che  i l  sovra  colore  rosso  o  rosato  non  è  un  indice  d i  maturaz ione;  i l  viraggio  di
colore  avviene indipendentemente  dal  grado di  maturazione del  f rutto .

MOMENTO DI  RACCOLTA

 La data  d ’ in iz io  raccol ta deve essere  ind iv iduata  met tendo  in  re laz ione i  test  sopra  e lencat i  .

 Si sconsigl ia  l ’ impiego dei  prodott i  ant icascola.  Fuj i  non è sogget ta  a cascola  preraccol ta.
I  f ru t t i  che  eventualmente  cadono  nei  g iorn i  precedent i  la  raccol ta  sono  quel l i  inser i t i  in
mazzet t i  mal  d i radat i  (3  o 4)  che vanno sogget t i  a  “s t rozzatura” .

 Esistono  s i tuaz ioni  ambienta l i ,  che  inducono  un  ant ic ipo  o  un  post ic ipo  nel  raggiungimento  del
g.s.m.,  r ispet to  a l la  media  dei  f ru t te t i  moni torat i .  Propr io  per  questo  è  importante  esegui re  i l
test  del l ’amido per  tu t t i  i  s ingol i  impiant i .

Elenchiamo di  seguito  i  r ischi  connessi  ad una raccolta  ant icipata  :
 but teratura  amara
 r iscaldo in  fase d i  conservazione
 f ru t t i  con  carat ter is t iche  qual i ta t ive  scadent i ,  assenza  d i  t ip ico  gusto/aroma  e  r iduz ione

del  succo.

D'altro  canto una raccolta  post icipata   può provocare  un aumento di:
 v i t rescenza
 spaccature  (soprat tut to  in  annate  calde  e  s icc i tose  in  estate   e  p iovose  nei  g iorn i  che

precedono la raccol ta  ) .

N.B. In  a lcune annate  s i  è  notata  una presenza anomala  d i  f rutt i  FORATI.  
S i  raccomanda  i l  massimo  del l ’a t tenz ione  s ia  in  fase  d i  raccol ta  s ia  durante  la
movimentaz ione dei  cassoni .
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