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Presentazione

L'Orticoltura, anche nel modo con cui ne viene organizzato l'insegnamento, si fonda su metodologie di
ricerca e formulazioni teoriche dei problemi: da un lato, quindi, essa ¢ un articolato mosaico di pezzi
delle cosiddette scienze di base, in quanto poggia su leggi fisiche, chimiche e biologiche. Tuttavia, ogni
lavoro di Orticoltura consiste o si inserisce in un processo di trasformagzione di materiali vegetali, chi-
mici, fisici: dallaltro lato, quindi, quelli che 'Orticoltura si trova a dover fronteggiare sono fondamen-
talmente problemi reali e concreti. E questa circostanza e stata tenuta ben presente nello strutturare e
organizzare la stesura del testo.

Come strategia didattica di fondo, infatti, il testo mira a mantenere sempre viva negli studenti la
comprensione del rapporto che intercorre fra i problemi reali e le analisi che se ne possono fare sulla
base dei fondamenti teorici, offrendo una sintesi di quelle conoscenze e metodologie che costituiscono il
risultato dellattivita pratica e che caratterizzano la professionalita in Orticoltura.

In questo quadro didattico, il nuovo testo, attraverso 'Orticoltura generale, tende a dare criteri
generali sia dellanalisi e della scelta di colture, tecnologie e impianti, sia dellorganizzazione e gestione
degli stessi, e comprende gli argomenti di interesse per la progettazione e la gestione di sistemi orticoli
integrati nellambiente, con particolare attenzione alluso razionale delle risorse, senza trascurare, oltre
allambiente fisico, quello antropico, trattando i problemi connessi con lattivita produttiva dell'indu-
stria orticola (ad esempio, vivaistica, sementiera, serricola) e collocando i diversi problemi e le relative
soluzioni sempre nel quadro della sostenibilita.

[’Orticoltura speciale approfondisce la preparazione nel settore delle tecniche colturali avanzate,
settore al cui centro resta la coltura come (sotto)sistema che funziona e interagisce con lambiente attra-
verso un flusso continuo di energia, materia e informagzione, e il cui sviluppo richiede sempre pii l'inte-
grazione delle metodologie generali di produzione (di processo, di impianti) e gestionali dell’Orticoltura.
Il libro e destinato principalmente agli studenti, ma i tecnici e gli operatori nel settore orticolo vi posso-
no trovare occasioni di approfondimento di vari temi, dalla produzione alla conservazione e commer-
cializzazione degli ortaggi.

Un grande ringraziamento a tutti gli Autori che hanno contribuito a questo libro con competenza,
impegno e comprensione delle richieste dell’Editore, cui va uno speciale ringraziamento per aver cre-
duto nell'iniziativa a conferma della continua attenzione ai problemi dell'agricoltura.

Infine, un apprezzamento al lavoro dei Revisori, per il loro continuo aiuto e orientamento nella stesura
dei diversi capitoli, che hanno reso essenziale e omogeneo l'intero testo, didatticamente di agile lettura.

Giancarlo Barbieri
I
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13 Apiacee

M. Gonnella, M. Renna, S. Benvenuti

13.1 Inquadramento botanico

13.1.1 Specie e gruppi

Nella classificazione del Multilingual Multiscript Plant
Name Database (www.plantnames.unimelb.edu.au)
le specie di interesse per l'orticoltura comprese nella
famiglia delle apiacee sono le seguenti (in parentesi
sono riportati anche i nomi comuni e inglesi; Figg.
13.1,.13.2 & 13.3);

Figura 13.1 - Finocchio (A), critmo o linocchio marino (B) e

linocchietto (C).

* Apium graveolens L. Gruppo Dulce (sedano; celery);

* Apium graveolens L. Gruppo Rapaceum (sedano
rapa; celeriac);

* Daucus carota L. subsp. sativus Hoff. (carota; carrot);

» Foeniculum vulgare Mill. var. azoricum (finocchio;
Florence fennel);

* Pastinaca sativa L. subsp. sativa (pastinaca; parsnip);

* Petroselinum crispum e sativum Mill. (prezzemolo
riccio e liscio; parsley).
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Figura 13.3 - Carota comune (A), di Tiggiano (B) e di Polignano
(©).
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Sono tutte specie originarie del bacino del
Mediterraneo a eccezione della carota che si suppo-
ne provenga dall’Asia. Note nelle forme selvatiche
ai Greci e ai Romani, notizie certe della loro colti-
vazione per uso alimentare in Europa sono dispo-
nibili solo dal 1500 o dalla fine del Medio Evo per
la carota.

In Italia, le superfici coltivate con le specie pil
importanti sono le seguenti (tra parentesi le regioni
dove piu sono diffuse): finocchio 20000 ha (Puglia,
Campania, Calabria); sedano 3000 ha (Puglia,
Abruzzo, Basilicata); carota 11 000 ha (Sicilia, Lazio,
Emilia-Romagna); prezzemolo 1100 ha (Puglia,
Toscana, Campania). La pastinaca e il sedano rapa
sono ortaggi minori e la superficie dedicata a queste
colture & difficile da stimare.

13.1.2 Caratteristiche morfologiche

Sono tutte specie erbacee e biennali; nel primo anno
formano una rosetta di foglie e un fittone carnoso, in
particolare nel caso della carota; nel secondo anno
formano un asse fiorale ramificato e alto da 1 fino a
1,5-2 m. La coltura si conclude in tutti i casi in un
anno. Le foglie sono laciniate in carota e finocchio,
con lamina pit espansa ma profondamente settata
in sedano e prezzemolo. C'¢ dimorfismo fogliare
tra le foglie della rosetta del primo anno e le foglie
che si formano sull’asse fiorale. Il colore delle foglie
varia, dal verde molto scuro nel prezzemolo riccio al
verde scuro del prezzemolo liscio, al verde intenso
della carota, al verde chiaro-giallino del sedano, al
bianco (guaine del grumolo) — verde (parte distale
del picciolo pitt lamina fogliare) del finocchio.

Le dimensioni della pianta in coltura, in prossimita
della maturazione commerciale, raggiungono 40-50
cm nel sedano e nel prezzemolo liscio, 80-100 cm
in carota e finocchio, mentre nel prezzemolo riccio
le piante sono molto compatte (massimo 20 cm di
altezza).

13.1.23 Biologia fiorale

Lelemento caratterizzante di tutte le specie & I'in-
fiorescenza a ombrella (da cui Umbelliferae, altro
nome della famiglia botanica), in genere composta
da ombrelle di primo e secondo ordine e numerosi
fiori pentameri con cinque petali, gialli o bianchi a
seconda delle specie, e ovario infero. Il fiore & erma-
frodito ma non mancano nella stessa cultivar fiori
ermafroditi sterili, maschili o maschili sterili, con
frequente proterandria (maturazione delle antere e
del polline precedente quella dell’'ovulo) per favo-
rire I'impollinazione incrociata, prevalentemente
entomofila. La durata dell’antesi di ogni singolo fio-
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re & molto breve, ma quella dell’intera pianta, che
pud portare fino a 100 ombrelle, puo durare oltre
un mese nel periodo primaverile-estivo. 11 frutto &
un diachenio, tipico delle apiacee, che proviene da
un ovario bicarpellare, in cui ogni carpello o loggia
si disarticola in un achenio indeiscente contenente
un solo seme. | frutti sono commercializzati come
“seme”, separati nella lavorazione meccanica presso
la ditta sementiera per ottenere frutti singoli dal dia-
chenio (privati degli aculei).

13.1.4 Organi eduli

La porzione edule & rappresentata dal fittone car-
noso nella carota; nel finocchio & costituita dalle
guaine fogliari o piccioli amplessicauli, involucranti
intorno a un breve fusto, a formare il grumolo glo-
boso; nel sedano si tratta di piccioli fogliari e foglie
pit tenere; nel prezzemolo & rappresentata dalle
foglie intere (piccioli e lamine).

13.2 Coltivazione

13.2.1 Sistemi e calendari di produzione

La vasta complessita morfo-fisiologica si rispecchia
in un‘ampia diversificazione dei rispettivi sistemi
colturali nonché nelle modalita di impianto. Cio
deriva anche dalla diversa tipologia del prodotto
richiesto (foglia, fusto, radice) oltre che per I'ampio
areale di coltivazione che interessa la quasi totalita
della Penisola. Tale molteplicita implica calendari
colturali e produttivi decisamente ampi (Tab. 13.1).
Il finocchio viene seminato o trapiantato, in epoca
primaverile al Centro-Nord mentre & una coltura a
ciclo autunno-vernino al Sud. Tale diversificazione
dell’epoca di impianto richiede cultivar pitt precoci
al Centro-Nord, per ottenere una produzione estiva,
mentre al Sud vengono utilizzate le cultivar a ciclo
medio o tardivo per produzioni autunno-invernali o
invernali. In questo caso la semina viene effettuata
in piena estate al Centro Nord oppure in periodo di
fine estate al Sud.

Per il sedano, al Centro-Nord vengono programma-
te raccolte estivo-autunnali mediante trapianti pri-
maverili. Al contrario, al Sud la produzione in piena
aria e programmata per far fronte al mercato prima-
verile. In quest’ultimo caso, il trapianto viene effet-
tuato in pieno inverno (gennaio-febbraio). Al Sud, e
in Puglia in particolare, la produzione copre ormai
tutto l'anno.

La carota ha una semina tipicamente primaverile.
Essa avviene in epoca precoce al Sud (a fine inver-
no), mentre viene posticipata di alcune settimane
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Tabella 13.1 - Calendari di semina, trapianto e raccolta
delle pitt importanti specie orticole della famiglia delle
apiacee divise per tipologia e per i macro ambiti produttivi
nazionali.
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alle latitudini maggiori. Fa eccezione la carota colti-
vata in Puglia, dove le semine sono effettuate entro
agosto per avere prodotto raccolto a marzo per la
carota comune (foggiano) e da novembre ad aprile
per la raccolta della Carota di Polignano. La produ-
zione & decisamente stagionale, in quanto si concen-
tra nei periodi estivi e autunnali. Tuttavia, a fron-
te di una sua parallela coltivazione in tunnel e in
serra destinata al consumo fresco (commercializzato
unitamente alle foglie) @ bene sottolineare che que-
sta specie garantisce una conservabilita molto lun-
ga e sufficiente per assecondare il mercato in tutti i
periodi dell’anno.

Per quanto riguarda il prezzemolo la semina diret-
ta & il metodo di impianto piu ditfuso. Tuttavia e
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ampiamente utilizzato anche il trapianto, in quan-
to consente di abbreviare i cicli colturali. Per quan-
to il Sud sia l'areale piu adatto per far fronte alla
produzione invernale, le modeste quantita richie-
ste vengono assecondate anche da una produzio-
ne in coltura protetta sia al Centro che al Nord.
La programmazione di una raccolta prolungata nei
vari periodi dell’anno viene effettuata mediante
semine e/o trapianti scalari in periodi prolungati
nel tempo.

La pastinaca ¢ una coltura a semina tipicamente
primaverile. Pur essendo ampia la stagione del-
le semine, ¢ bene non anticiparle troppo per non
indurre suscettibilita alla pre-fioritura. La sua
produzione ¢ tipicamente concentrata nei periodi
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estivi e autunnali ma la sua conservabilita rende le | 13.2.2 Genotipi e curiosita
radici disponibili in un ampio periodo dell’anno.

Alcune informazioni sulla coltivazione di finocchio,
carota, sedano, prezzemolo e pastinaca sono ripor- | selezionare varieta a diversa precocita, resistenza
tate nella tabella 13.2. al freddo, alla prefioritura e alla sovramaturazio-

Per il finocchio il miglioramento genetico, oltre a

Tabella 13.2 - Produzione unitaria tipica, densita colturale
e fabbisogni idrici e nutrizionali delle pitt importanti spe-
cie orticole della famiglia delle apiacee.

: Produzione : Densita :
: Specie : media : colturale : Fabbisogniidrici : Fabbisogni nutrizionali ;
: . (tha) : {plantefml) : :
: Finocchio : 27 : 10-20 E Eslge:nze pl.utmsm e:lﬁw ate. : Asportazioni unitarie, riferite alla
: : : : 1 coefficienti colturali (Kc) variano infatti  : pianta intera: 6,0-7,0 kg/t N
: da 0,6, in prossimita del trapianto, a : 2,0-3,0kg/t P,O,; 8, 0-10,0 kg g/t K O.
: 1,05, all'ingrossamento del grumolo, : Concimazione standard: 180- EOZD kg/
: e implicano volumi di adacquamento - ha N; 80-150 kg/ha P,O_; 150-220 kg/’ha
: intorno a 4000 m’/ha al Sud a i8]
: 1500-2 000 m*ha nel Centro-Nord. : I_.EI_ZD[D in forma ammoniacale, viene
: 1l trapianto autunnale, frequente al : solitamente distribuito 2-3 volte durante 1
: Centro-Nord, consente volumi di : ciclo di crescita. :
: adacquamento decisamente minori. :
: Minori esigenze sono previste in seguito
: alla semina diretta per il maggiore
: accrescimento in profondita del fittone.
: Sedano 40 . 6-10  :Richiede elevatiinput idrici per 'elevata  : Asportazioni unitarie, riferite alla
3 : : : superficie fogliare e necessita di suolo . pianta intera:
: fresco in tutte le fasi del ciclo. : 6,0-7,0kg/t N; 2,0-2,5 kg/t P,O_;
: 1 coefficienti colturali (Kc) varianoda 0,7 :9,0-1,0 kg/t K O.
: al trapianto a 1,05 nella fase intermedia del : Concimazione standard: 120-160 kg/
: ciclo, per decrescere a 1,0 a fine ciclo. : ha N; 100-120 kg/ha P,O,; 150-200 kg/
: Indicativamente, al Sud il volume irriguo : ha K O.
: stagionale si aggira intorno a 4000 m’/ha. : Nei erreni calcarei possono veriticarsi
: carenze di boro.
: Carota : 49 :  40-50 :Icoeflicienti colturali (Kc) variano da . Asportazioni unitarie, riferite alle sole
‘ : : : 0,4, dalla semina all'affrancamento : radici: 4,0-5,0 kg/t N; 1,8-2,0 kg/t P,O.;
: delle piantine, a 0,7, nella fase di . 6,7-10,0 kg/t K, O.
. assestamento, finoa 1,1 nelle successive Concimazione standard: 150-160 kg/ha
: fasi di tuberizzazione; successivamente ! N; 150-200 kg/ha P,O.; 140 kg/ha K,O
: decrescono a 0,8 nei periodi di piena  E una coltura molto sensibile alla carenza
: crescita vegetativa allorquando il fittone ! dei macronutrienti. :
. ha raggiunto profondita favorevoli . Un eccesso diazoto riduce la conservabilita :
: all'approvvigionamento idrico. : dei fittoni e provoca una eccessiva :
: Indicativamente i fabbisogni sono di circa : produzione fogliare a discapito delle radici. :
: 2000-3 000 m*/ha. : Fosforo e potassio sono interamente
: Non tollera valori di salinita superiori . somministrati in pre-impianto mentre
*a 1,5 mS/cm. : I'azoto (solitamente nitrato ammonico)
: : viene distribuito in due-tre volte dopo
: circa un mese dalla semina.
: Prezzemolo: 25 :  120-130 :1coeflicienti colturali (Kc) variano da circa : Asportazioni unitarie, riferite alle
: : (p. liscio) : 0,5 nelle prima fasi di crescitaa 1,0 ad : foglie: 2,0-2,5 kg/t N; 1 0-1,4kg/t P,O,;
60-70  :affrancamento avvenuto. : 4,0-5,0 kg!t K 0.
(p. riccio) : Indicativamente i fabbisogni sono di ; Concimazione standard: 80-100 kg/ha
: 3000-4 000 m*/ha. Lirrigazione per : N; 120-150 kg/ha P,O_; 150-180 kg/ha
: aspersione deve avere bassi volumi : KED.
: con turni irrigui ravvicinati, anche se & :
: consigliabile mantenere fresco il terreno
: mediante irrigazione a manichetta.
: Pastinaca 35 :  15-20  :1coeflicienti colturali (Kc) variano da circa : Asportazioni unitarie equiparabili a
: : : : 0,5 in fase iniziale a 1,0. : quelle della carota
: | fabbisogni complessivi sono di circa : Concimazione standard: 100-160 kg/ha
: 2000-3 000 m*/ha. : N; 150-200 kg/ha PO, ; 140 kg/ha K, O.
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ne, adattate a cicli di coltivazione differenziati nelle
diverse aree italiane, ha privilegiato forma e pezza-
tura (pitt apprezzate la forma sferica e le pezzature
uniformi) e la capacita di auto-imbiancarsi. Sono
stati costituiti numerosi ibridi F1.

Per il sedano, oltre alle numerose cultivar miglio-
rate, sono ancora piuttosto diffuse le varieta tradi-
zionali in specifici areali, come il sedano Bianco
di Sperlonga, Nero di Trevi (mantiene le coste
di colore verde scuro fino a maturazione), Rosso
di Orbassano o Piemontese (Apium graveolens L.
Gruppo Secalinum, da taglio, che si coltiva come
il prezzemolo). Come per il finocchio, anche nel
sedano ¢ stata introdotta nelle varieta migliorate la
capacita di auto-imbiancarsi allo scopo di evitare la
costosa legatura delle piante in prossimita della rac-
colta.

Per quanto riguarda la carota, la disponibilita di cul-
tivar commerciali ¢ ampia, dalle numerose varieta
italiane iscritte nel Registro Nazionale delle varieta
orticole alle straniere, soprattutto francesi e olande-
si, che hanno spinto il miglioramento genetico nella
selezione di alcuni parametri qualitativi e agronomi-
ci (forma, dimensione e colore del fittone, precocita
di maturazione, resistenza a patogeni, attitudine alla
raccolta meccanica) fino alla costituzione di ibri-
di pit produttivi e uniformi. Molte nuove varieta e
ibridi F1 si riconducono alla tipologia nantese, ma
non mancano novita come i nuovi ibridi colorati,
che riportano nell’'uso alimentare le vecchie tipolo-
gie ancora coltivate in alcuni areali, come le carote
di Polignano e di Tiggiano (Scheda 13.1).

Per il prezzemolo liscio la varieta pit conosciuta &
il Gigante d’ltalia, insieme al prezzemolo comune

SCHEDA 13.1

LA CAROTA DI POLIGNANO
E DITIGGIANO

La Carota di Polignano (Fig. 13.2) & una varieta locale pugliese coltivata nell’agro della
omonima cittadina a sud di Bari. Si contraddistingue subito per il colore esterno della radice
che puo variare dal giallo al viola, passando per diverse gradazioni di arancio. Da qui anche
il nome Carota giallo-viola di Polignano o "Bastinaca di San Vito"” in virtu del termine dia-
lettale con cui vengono indicate le carote ("bastinaca” o “pastinaca” tuttavia distinte dalla
vera pastinaca) e della localita dove si trovano i principali appezzamenti. San Vito, infatti, &
la frazione in agro di Polignano a Mare che, a sua volta, prende il nome dalla storica abbazia
visibile dalla maggior parte dei campi in cui si coltiva tale carota. La Carota di Polignano ha
ottenuto il riconoscimento dei presidi Slow Food in quanto esempio di un “nuovo modello
di agricoltura basata sulla qualita, sul recupero dei saperi e delle tecniche produttive tradi-
zionali”. Nel 2015 e stata inserita nell’elenco dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali della
Puglia. Si contraddistingue per il buon contenuto di sostanze antiossidanti e un tenore in
zuccheri sensibilmente interiore rispetto alle cultivar commerciali di carote arancioni. Dal
punto di vista organolettico si presenta con radici croccanti, succulente e particolarmente
aromatiche. | prezzi di vendita al dettaglio risultano due o tre volte maggiori rispetto alle
comuni carote arancioni (fino a 2,5-3,5 €/kg), senza che cio costituisca un freno alla domanda
di tale prodotto da parte dei consumatori, consapevoli delle sue pregevoli peculiarita. Puo
essere utilizzata cruda o cotta, nonché come ingrediente per la preparazione di confetture
di diverso colore. Molto apprezzabile risulta il bassissimo valore di nitrati (con valori inferiori
a 100 mg/kg di peso fresco) se si considera che la carota rappresenta uno dei principali ali-
menti utilizzati per lo svezzamento del bambino e che il Regolamento UE 1258/2011 defini-
sce, per i prodotti alimentari destinati ai lattanti e ai bambini, il tenore massimo di 200 mg/kg
di prodotto fresco.

In Puglia & presente anche un’altra varieta locale, la Carota di Tiggiano, che viene coltivata
nell’'omonima cittadina e in alcuni paesi attigui in provincia di Lecce. Viene localmente deno-
minata “Pestanaca di Sant’lppazio” e raccolta in coincidenza della festa di Sant'lppazio
(il 19 gennaio). La Carota di Tiggiano si contraddistingue per le sue radici di forma conica
allungata, con polpa giallo-arancio e una colorazione vinaccia che dalla porzione del colletto
diffonde verso il basso.
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di dimensioni piti contenute. Il prezzemolo riccio,
coltivato principalmente per le esportazioni ver-
so Francia, Germania e Paesi Scandinavi, e stato
migliorato per aumentarne l'uniformita e la shelf-life,
per resistere bene al trasporto.

13.2.3 Raccolta e uso

La raccolta del finocchio puo interessare un perio-
do ampio dell'anno, in funzione delle aree di colti-
vazione, della precocita delle varieta coltivate e della
scalarita dei trapianti. In generale, nelle regioni meri-
dionali, & una coltura invernale, mentre il prodotto
estivo proviene dalle coltivazioni dell’ltalia centro-
settentrionale. Nella raccolta si mondano i grumoli
dalle guaine esterne e dalle lamine fogliari lasciando
circa 15 cm di picciolo. Usualmente commercializza-
to come prodotto di I gamma, recentemente & stato
inserito nelle linee di produzione della IV gamma,
sotto forma di spicchi o fettine, sia da cuocere che
da consumare crudo, opportunamente trattato con
soluzioni antiossidanti, atmosfera controllata e tem-
peratura prossima a 0 °C in tutta la catena del fred-
do, allo scopo di controllare la spiccata suscettibilita
all'imbrunimento enzimatico delle superfici tagliate.
Alla raccolta del sedano, oltre al taglio in campo
effettuato al colletto con eliminazione dei piccioli
esterni, in magazzino si esegue la spuntatura del-
le foglie. Per la I gamma lavorata, si opera un taglio
pitt accentuato, lasciando le sole coste e il “cuore”, e
il confezionamento in vassoi imbustati. Nella lavora-
zione per la IV gamma si segue invece il processo di
lavorazione di mondatura, lavaggio e confezionamen-
to in busta, previo trattamento di varia natura (acqua
ozonizzata, shock termico, sanitizzanti) ad azione
inibente sulla carica microbica e sullattivita enzima-
tica. Il sedano di IV gamma & commercializzato in
formati diversi, dalle coste intere ai bastoncini o fette
o cubetti di coste. Nella specie Apium graveolens (L.)
e rilevante anche il Gruppo Rapaceum, sedano rapa,
che produce una grossa radice sferoidale bianca, a
spiccato sapore e aroma di sedano, consumata cotta,

La raccolta della carota va effettuata quando le radici
non hanno raggiunto il loro massimo accrescimento,
per evitare alterazioni della consistenza e del sapore
oltre che spaccature e altre alterazioni fisiologiche.
Nel caso di colture uniformi e su terreni ben siste-
mati e sciolti, & possibile eseguire la raccolta mec-
canica, mentre per varieta poco migliorate e quin-
di pitt disformi, ma anche con fittoni piu delicati e
croccanti, come nel caso della Carota di Polignano
(Scheda 13.1), la raccolta deve essere rigorosamente
manuale e scalare selezionando le radici di dimen-
sioni ottimali. Spesso alla raccolta segue il lavaggio
per eliminare i residui di terra. Dopo la raccolta la
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carota puo essere conservata fino a sei mesi in celle
frigorifere con temperatura mai al di sotto di -1 °C ed
elevata umidita relativa (90%). La carota & uno degli
ortaggi piu versatili nella produzione di IV gamma
sia in mix di ortaggi e di colori sia in prodotti mono-
varietali, in formato di julienne, fettine, bastoncini
o carotine prodotte con sistema Cenourete® (taglio
e sagomatura in pezzi di 6 cm di lunghezza e pela-
tura). Un particolare problema legato al taglio delle
carote, soprattutto dovuto alla pelatura, ¢ lo sbian-
camento (whiteblush) che consiste in una particolare
variazione di colore del prodotto, dovuto a formazio-
ne di lignina, a reazioni enzimatiche, accentuato dai
processi di disidratazione della superficie di taglio.
[ trattamenti per ovviare a questa alterazione, oltre
che alla perdita di consistenza dovuta a disidrata-
zione, sono a base di sostanze di copertura (coating)
a effetto barriera, come polisaccaridi, proteine, cere,
caseinati contenenti calcio, e spesso additivati di
agenti antiossidanti come l'acido ascorbico.

La raccolta del prezzemolo é eseguita con taglio
della pianta a qualche centimetro dal suolo in modo
da consentire il ricaccio e successivi sfalci. Le foglie
sono quindi confezionate a mazzetti per la commer-
cializzazione di I gamma, in cui & fondamentale la
refrigerazione e il mantenimento di elevata umidita
per evitare l'ingiallimento delle lamine e la perdita
di aroma. Buona parte della produzione & destinata
alla lavorazione di IV gamma, per prodotti monova-
rietali o mix di aromi, o alla surgelazione. Il prezze-
molo riccio puo essere raccolto sia a pianta intera sia
a singole foglie confezionate in mazzetti.

La pastinaca, che nella coltivazione e nelle modalita
di raccolta & molto simile alla carota, & destinata al
consumo cotto in minestre, spesso in impieghi tra-
dizionali.

13.2.4 Qualita dei prodotti

Dal punto di vista nutrizionale, il contenuto di
acqua nelle apiacee varia sensibilmente in base
alla specie: le percentuali pit elevate e piti basse si
riscontrano, rispettivamente, nel sedano (95%) e
nella pastinaca (80%); carota, prezzemolo e finoc-
chio presentano un contenuto intermedio (88-90%).
Il contenuto di fibre ¢ generalmente elevato: valori
pitt alti e pit bassi si hanno, rispettivamente, nella
pastinaca (5 g/100 g p.f.) e nel sedano (1,6 g/100
p.f); carota, finocchio e prezzemolo presentano un
contenuto intermedio (2,8-3,3 g/100 g p.f.).

[l contenuto di zuccheri semplici e piu alto in caro-
ta e pastinaca (5 g/100 g p.f.); nel finocchio & leg-
germente inferiore (4 g/100 g p.f.), mentre risul-
ta sensibilmente pitt basso in sedano (1,3 g/100 g
p.f.) e prezzemolo (0,8 g/100 g p.t.). Da segnalare
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un discreto contenuto di carboidrati complessi nella
pastinaca. Lapporto calorico, dovuto principalmente
al contenuto di carboidrati, & piu elevato nella pasti-
naca (75 kcal per 100 g p.f.) e piit basso nel sedano
(16 kcal per 100 g p.f.).

Relativamente alle vitamine, alto ¢ il contenuto di
carotenoidi nella carota, tuttavia la differente qualita
nutrizionale delle radici risulta fortemente influen-
zata anche da altri pigmenti che concorrono a deter-
minarne il colore, come licopene e antocianine

zemolo contiene un elevato contenuto di vitamina C
(130 mg/100 g p.f.) e un buon contenuto di calcio,
lerro e potassio.

Un importante e caratteristico aspetto qualitativo
degli ortaggi afferenti alla famiglia delle apiacee & la
componente aromatica dovuta a numerosi compo-
sti volatili, la cui differente presenza, per tipologia
e quantita, influenza notevolmente le caratteristiche
organolettiche.

Alcune specie vengono utilizzate come spezie o erbe

aromatiche (Scheda 13.3) in virta del loro elevato
contenuto di composti aromatici. Sedano e carota,

(Scheda 13.2), nonché da composti fenolici come la
luteolina, la quercetina e l'acido clorogenico. Il prez-

SCHEDA 13.2

| COLORI DELLA CAROTA

E consuetudine associare la carota a un ortaggio di colore arancio in virti del suo contenuto
di pigmenti carotenoidi, soprattutto o- e B-carotene (Fig. 13.2). Tuttavia, le carote possono
presentarsi con radici bianche o di colore giallo, arancio e rosso, per la presenza di diverse
tipologie di carotenoidi, nonché viola se sono presenti le antocianine, una classe di composti
polifenolici. Per quanto riguarda le diverse tipologie di carotenoidi, o- e B-carotene sono pre-
senti, oltre che nelle carote di color arancio, anche in alcune varieta di colore rosso e viola. La
luteina predomina nelle carote gialle e giallo-viola, mentre il licopene & presente nelle carote
che presentano colorazione rossa. L'eventuale colore bianco, giallo o arancio, dovuto all'as-
senza/presenza dei carotenoidi, puo essere mascherato dalla presenza delle antocianine.

Le carote vennero domesticate e coltivate per la prima volta in Afghanistan, circa 5000 anni
fa, e successivamente nel resto dell'Asia. Queste prime carote domesticate, conosciute
come carote orientali, erano di colore giallo-viola. Verso la fine del Medio Evo le carote
furono introdotte anche in Europa dove le tipologie giallo-viola vennero sostituite da quelle
bianche e poi da quelle arancio. Secondo alcune ipotesi, la selezione preferenziale del-
le carote arancio sarebbe stata fatta dagli olandesi in onore della dinastia regnante degli
Orange nei Paesi Bassi, mentre altri ipotizzano che |'esclusione delle carote viola sia stata
voluta poiché il loro brodo scuro, dovuto alle antocianine, non era apprezzato, perché colo-
rava qualsiasi cosa con cui venisse a contatto. A ogni modo, la domesticazione della carota
di colore arancio potrebbe essere il risultato di processi di selezione e/o di ibridazioni spon-
tanee tra la carota selvatica (Daucus carota L. subsp. carota) e quella coltivata (D. carota L.
subsp. sativus). Attualmente, anche grazie all’analisi di alcuni marcatori molecolari, & possibi-
le distinguere le carote occidentali (D. carota L. subsp. sativus var. sativus), cioé quelle prive
di antocianine, dalle carote orientali (D. carota L. subsp. sativus var. atrorubens) che invece
presentano il colore viola.

Le antocianine, pigmenti comprendenti oltre 600 molecole responsabili delle gamme di
colori dal blu al violetto in diversi ortaggi, frutta e fiori, esplicano funzione foto-protettiva,
antiossidante e attrattiva nei confronti degli insetti pronubi. Nell'organismo umano le anto-
cianine esplicano diverse funzioni tra cui 'azione antiossidante, antinfiammatoria e vaso-
orotettiva. Caratteristiche peculiari di questi pigmenti sono |'elevata solubilita in soluzione
acquosa, il viraggio di colore verso il viola chiaro o il blu, rispettivamente, al diminuire o
all’'aumentare del pH. Le antocianine sono utilizzate dall'industria alimentare come coloranti
naturali sotto forma di estratti o succhi del vegetale in cui sono contenute. A tale riguardo
& interessante segnalare il consolidato uso del succo concentrato di carote viola in alcuni
yogurt, come quelli al gusto fragola o frutti di bosco, con lo scopo di rafforzarne il colore.
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invece, sono notoriamente utilizzati per aromatiz-
zare i brodi o come base per soffritti di salse e altre
preparazioni gastronomiche. A ogni modo le caratte-
ristiche qualitative sono fortemente influenzate dal
genotipo. Ad esempio, per alcune cultivar di carota
sono stati rilevati contenuti di zuccheri semplici fino
a 10 g/100 g di p.f., mentre uno studio effettuato su
radici di diverso colore ha messo in evidenza un piu
elevato contenuto di composti volatili nelle carote

13.2 Coltivazione

13.2.5 Avversita biotiche e abiotiche

[l finocchio richiede elevati standard qualitativi del
grumolo, ma e suscettibile ad alcune patologie che
possono implicare inibizione di crescita, deformazio-
ni e lesioni necrotiche. Ne sono un esempio attacchi
di Phytophthora syringae, Cercospora foeniculi, Erwinia
e Rhizoctonia. Lavversita biotica pit temuta é la scle-
rotinia (Sclerotinia sclerotiorum) in quanto danneggia
irrimediabilmente il grumolo che tende a marcire

bianche rispetto a quelle di color arancio e viola.

Gli standard qualitativi per finocchio, carota, seda-
no, prezzemolo e pastinaca sono riportati nella
tabella 13.3.

rapidamente ricoprendosi esternamente di un feltro
biancastro. Altra avversita di tipo entomologico & il
cosiddetto “Macaone” (Papilio machaon), lepidottero le
cui larve sono ospiti quasi esclusivi di specie apparte-

SCHEDA 13.3 SPEZIE ED ERBE AROMATICHE

Numerose specie, coltivate e spontanee, afferenti alla famiglia delle apiacee, vengono uti-
lizzate come spezie ed erbe aromatiche, per aromatizzare prodotti alimentari. Per erbe aro-
matiche si intendono le foglie di piante aromatiche, mentre per spezie si intendono tutte
le parti di piante essiccate (ad esempio, semi, radici, frutti), a eccezione delle foglie. Fra
le 109 specie censite dall'International Standard Organization (ISO) come spezie e piante
aromatiche, 20 afferiscono alle apiacee, tra cui: Anethum graveolens L., Apium graveolens
L., Apium graveolens L. (Gruppo Rapaceum), Coriandrum sativum L., Cuminum cyminum L.,
Foeniculum vulgare Mill. var. dulce, Petroselinum crispum Mill., Pimpinella anisum L.

L'aneto (A. graveloens L.) e specie annuale originaria dell’'Europa sud-orientale, utilizzata
come pianta medicinale dagli antichi Egizi e successivamente coltivata e utilizzata come
condimento da Greci e Romani. Attualmente & coltivata e commercializzata in Europa e
USA, come erba aromatica, semi e olio essenziale per usi gastronomici e medicinali. E una
coltura abbastanza diffusa anche in Liguria e in Puglia. | principali costituenti dell’olio essen-
ziale estratto dalla pianta fresca sono I'a-phellandrene e il limonene, mentre I'olio essenziale
estratto dai semi contiene elevati quantitativi di carvone.

L'anice comune o verde (P. anisum L.) & specie annuale di cui si utilizzano i frutti. Il principale
componente aromatico e il trans-anetolo, molecola estratta per produrre liquori (ad esempio
la Sambuca), medicinali e aromi usati in farmacia e in pasticceria.

Il finocchio selvatico (F. vulgare Mill. var. dulce; Fig. 13.1) & specie edule spontanea, perenne
o biennale, di origine mediterranea. Si utilizzano nuovi getti con le foglie, fusto, semi e fiori.
E una pianta gia conosciuta dagli Assiro-Babilonesi che la utilizzavano contro il mal di stoma-
co. lppocrate denomind il finocchio Marathon; in greco Maratona, “campo di finocchi”, & il
nome della localita greca dove nel 490 a.C. gli Ateniesi sconfissero i Persiani e da dove parti
il leggendario messaggero che per annunciare la vittoria percorse di corsa i 40 km fino ad
Atene. Il principale composto aromatico € |'anetolo, piu altri 30 composti aromatici, tra cui
p-cimolo, pinene, y-terpinene, timolo metiletere, B-fellandrene.

Il finocchio marino (Crithmum maritumum L.; Fig. 13.1) & specie edule spontanea, perenne,
originaria delle regioni mediterranee. E conosciuto come erba di San Pietro, erba di mare,
finocchio di scoglio, crista marina, frangisasso; i vari nomi derivano dal suo habitat costiero,
infatti predilige le rocce soleggiate e gli spruzzi salmastri. Si consumano foglie, frutti, radici,
semi e steli. | principali costituenti dell’'clio essenziale sono: p-cimolo, pinene, y-terpinene,
dilapiolo, timolo metiletere, B-fellandrene.
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Tabella 13.3 - Standard qualitativi per le pit importanti
specie orticole appartenenti alla famiglia delle apiacee.

: Specie
tiii-iiiiihi-ﬂiiiii

: Finocchio

R W EEEEEENEEEEEEEEEEEWE L] =W oEE N nom L B " moEm =T EmEWmEWm T EE N W EEEENEEE®EEEE

_ E:andard qualltal:wl

: [ grumoli devono essere re%cnlan con gualne esterne serrate e dl un umfonne CDIDI’E blElI'lE{} Dl par[u:ﬂlare

: importanza commerciale & 'uniformita per la disposizione nelle varie tipologie di confezioni. La variabilita nella :
: misura del diametro dei diversi grumoli non deve oscillare oltre i 2-3 ¢m. Inoltre i grumoli tendenzialmente
: : schiacciati (detti “maschi”) hanno un minore valore commerciale rispetto a quelli rotondi (detti “femmine”).

&
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: Il cilindro centrale dei fittoni di oltre 2-3 cm di diametro deve essere tenero e non lignificato, mentre i tessuti :
: esterni debbnn::n presentare scarso capillizio radicale. Il colore deve essere intenso e uniforme e a frattura ::le:flmta
: “vitrea”. Sono apprezzate anche la croccantezza e il tenore di zuccheri e vitamine.

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

: Sedano : Vi & una ampia gamma di pezzature che oscilla dai 150 a oltre 800 g; in ogni caso sono richieste sia I'uniformita
: : che l'integrita dei piccioli, senza alterazioni dovute a patologie. La croccantezza e la scarsa librosita sono ulteriori :

: elementi di valutazione organolettica. Per alcune cultivar viene apprezzato I'imbianchimento indotto da :
: apposite tecniche colturali (rincalzatura e/o copertura delle coste con materiale plastico).

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
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- Pastinaca : Oltre alla pezzatura elevata e uniforme sono apprezzate radici di colore bianco con forme regolari. Come nel

: caso della carota, e di cruciale importanza l'assenza di fibrosita e indurimenti dei tessuti piu interni.

nenti alla famiglia delle apiacee, soprattutto del gene-
re Foeniculum. In termini di avversita abiotiche teme
sia i ristagni idrici che 1'induzione a fiore dovuta a
impianti precoci e/o a ritorni di freddo.

Decisamente piut suscettibile ad avversita biotiche
¢ il sedano. Le pit temute patologie fungine sono
Septoria apiicola e Cercospora apii, entrambe in grado
di originare ingiallimenti e necrosi che riducono for-
temente la commerciabilita del prodotto. Di minore
ma comungque temuta pericolosita sono alternaria,
peronospora e ruggine. Molto temuto & il virus del
mosaico del sedano che comporta nanismo e defor-
mazioni fogliari. Per quanto riguarda gli insetti sono
molto temuti gli afidi e un dittero (Phyllophilla) la cui
larva scava gallerie nei tessuti fogliari. Tra le avver-
sita abiotiche sono da ricordare gli stress dovuti a
carenza o eccesso idrico. Questi ultimi implicano
asfissia e marciumi radicali. Abbassamenti termici
intorno a 0 °C durante l'ultima fase del ciclo pos-
sono alterare i tessuti epigei e predisporre la coltura
alla prefioritura. Da ricordare infine potenziali dan-
ni da eccesso di boro che possono comportare delle
spaccature lungo le coste.

I fittoni di carota possono essere attaccati da pato-
geni come alternaria, peronospora e oidio, solita-
mente controllabili con ossicloruri di rame. Tra i
virus & opportuno citare il nanismo maculato e il
mosaico della carota trasmessi entrambi da afidi.
Analogamente, i cosiddetti “scopazzi” (fitoplasmi),
diffusi dalle cicaline come vettore, comportano clo-
rosi e arrossamenti fogliari. Tra gli insetti si temo-
no gli afidi, gli elateridi e la mosca della carota. Per
quanto riguarda le avversita abiotiche sono molto
temute le carenze di calcio e di boro, in grado di
originare macchie e/o necrosi sui tessuti fogliari; i
ristagni idrici, soprattutto nella fase finale del ciclo;
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i ritorni di freddo, in grado di dar luogo a indeside-
rate pre-fioriture.

Su prezzemolo sono temute peronospora, oidio e
ruggine in termini di danni all’apparato fogliare.
Lapparato radicale & suscettibile a marciumi dovuti
a ristagni idrici. La sintomatologia comporta l’arre-
sto di crescita e I'ingiallimento fogliare.

Infine la pastinaca, oltre alle medesime avversita
abiotiche della carota, & suscettibile ad attacchi di
oidio (Erysiphe heraclei), un ascomicete la cui lotta
puo essere effettuata con triazoli. Questa specie & in
grado di perpetuarsi sia infettando altre colture del-
la stessa famiglia sia specie spontanee appartenenti
alle apiacee.
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Domande per |"autoverifica dell’apprendimento

DOMANDE PER L'AUTOVERIFICA
DELL'APPRENDIMENTO

Qual &, dal punto di vista botanico, |’elemento caratterizzante di tutte le specie affe-
renti alla famiglia delle apiacee?

...................................................................................................................................................................................................

Indica, dal punto di vista botanico, le porzioni eduli nelle diverse specie afferenti alla
famiglia delle apiacee.
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