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Introduzione

In Campania il castagno riveste una rilevanza economica e sociale notevole in 
molte delle aree collinari e montane, dove svolge un ruolo fondamentale, oltre 
che per la produzione dei frutti e del legno, anche per il presidio del territorio 
e per la salvaguardia dell’assetto ambientale e idrogeologico. 

La Campania è la prima regione produttrice di castagne (28 mila tonnellate 
all’anno no al 2 , con oltre il  della produzione nazionale (il  

8mila t  è prodotto nella sola provincia di vellino  e circa il  della 
produzione mondiale.

Il  Censimento generale dell’ gricoltura, anno 2 , ha rilevato il numero 
di aziende interessate al castagno da frutto  esso è pari a . , pari a circa 
il  del totale aziende agricole attive in Campania  la super cie investita 
complessivamente è pari a . , 8 ettari (2,  della  regionale . Con 
riferimento al comparto della frutta a guscio, il castagno è coltivato dal  
del totale aziende e occupa uasi la met  della super cie destinata a tali 
coltivazioni ( 2 . 
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La coltivazione è diffusa sull’intero territorio regionale, anche se in misura 
diversa tra i territori provinciali. La provincia con il maggior numero è alerno 
( .  aziende , uella con la maggior super cie è vellino ( . 2,  ettari  
e Caserta si colloca subito al di sotto con . 8 aziende e circa .  ettari. 

Le oltre  aziende agricole impegnate nella fase di produzione e le 2  azien-
de di trasformazione rappresentano, come si è detto, una liera produttiva da 
primato. Non a caso le aziende di trasformazione e commercializzazione (la 
maggior parte in Irpinia  rappresentano il pi  importante polo industriale 
castanicolo d’ uropa. Nel 2  ueste aziende hanno superato i  milioni 
di euro di fatturato, con una uota di e port pari a circa il . li addetti, 
in ueste imprese, sono oltre 2 . La vocazione di tali territori trova conferma 
anche nelle due I  Castagna di ontella  e arrone di occadaspide  
riconosciute dall’ nione uropea, e da altre due proposte di I  in fase di 
istruttoria  arrone di erino  e Castagna di occamon na .

al 2 8, anche la Campania, come tutti gli altri territori produttivi italia-
ni, ha dovuto fronteggiare l’emergenza “cinipide”, che ha falcidiato la quasi 
totalità dei castagneti, determinando anche una perdita di produzione che 
negli anni è passata dal  al  del raccolto (nel 2  è stato stimata una 
produzione di appena -  mila tonnellate .

li operatori della liera in questi ultimi anni hanno reagito con coraggio e 
abnegazione al contrasto del cinipide e degli altri parassiti, che peraltro hanno 
visto accrescere la loro pericolosità in relazione proprio all’indebolimento e 
allo stress vegetativo delle piante colpite. I mezzi pi  ef caci di contrasto sono 
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sia il controllo biologico, utilizzando l’antagonista naturale Torymus sinensis, 
che una serie di interventi agronomici, valicati dagli esperti e dalla ricerca 
del settore, che col tempo dovrebbero riportare la castanicoltura almeno al 
contesto pre-emergenziale. 

n’opportunità che certamente la liera non si è lasciata sfuggire, per risol-
levare tale precaria situazione, è stata quella del  2 -2 , in parti-
colare utilizzando la misura 2  che sostiene i progetti di cooperazione e di 
innovazione. ono stati, infatti, ben  su  i progetti nanziati che hanno 
interessato il castagno,  approvati direttamente dalla struttura regionale e 
 selezionati dai L, i quali, come è noto, agiscono in territori spesso forte-

mente connotati da tale coltivazione.

I temi trattati sono i pi  vari  ben  hanno riguardato il collaudo dei proto-
colli pi  avanzati e innovativi nel contrasto al cinipide e agli altri parassiti 
chiave,  sono intervenuti per il miglioramento dei processi di conservazione 
e trasformazione, individuando anche nuovi prodotti commerciali, e uno 
sulla liera legno, che pure in Campania assume una rilevanza economica 
non trascurabile.

La mole enorme di risultati ottenuti attraverso questi progetti, oltre ad essere 
disseminati a tutti gli operatori della liera, saranno certamente valorizzati, 
dalla egione ma anche da parte degli stessi soggetti attuatori, nell’ambito 
delle attività di animazione e promozione che sarà svolta per la creazione di 
reti esperenziali e per la costituzione di gruppi operativi I previsti dalla 
nuova programmazione di sviluppo rurale 2 -2 .
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I PROGETTI
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FilCaMON
Castagna di Montella: 

valorizzazione e innovazione 
tecnologica sostenibile della filiera
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L’idea 
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
ousse alla castagna con una spolverata di cacao in polvere.
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Il progetto 
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igienico-sanitaria.

 secon o gr o i inter enti a ntato a a ro ione i a i enti inno-
ati i  in gra o i estagiona i are o erta ro tti a e a ori are e ecce-
en e i scarso a ore erceo ogico. n artico are  a na arte si  es orato 

i  oten ia e a icati o e e iotecno ogie icro ic e er otteni ento i 
n o i a i enti n iona i a ase i castagna er ia er entati a a a tra  
si  cercato i con erire aggiore a ea  ai tra i iona i ro otti o ciari a 

ase i arina i castagne  oco attraenti er n cons atore co e e o 
o erno  o tre o o attento ag i as etti sa tistici e n tri iona i eg i a i enti. 

n ta e ottica  o s i o i no e  oo s in gra o i coni gare a crescente 
attratti it  e  concetto ro iotico con e o te ici  e non a eg ata ente 

ro osse  ro riet  n tri iona i e n iona i e a castagna  a arsa co e 
na ro ettente strategia. no tre  er a rege o e co osi ione n tri iona e 

e assen a i g tine  a arina i castagna en si resta a a ro ione i 
a i enti  a orno e non  a ro orre ne a ieta g ten- ree i ersone ce ia-
c e. a e ass nto a con otto a o s i o i na ricetta er na eren ina 

n iona e ri a i g tine a ase i arina i castagna.



La valorizzazione delle castagne 15


Castagne, farine e luppoli adoperati per la produzioni sperimentale di “Birra alla Castagna di 

ontella”.


erendine gluten free a fermentazione naturale contenenti il  di farina di castagna.
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Il partenariato 

a e ione i icro io ogia e  i arti ento i graria e ni ersit  eg i 
t i i a o i e erico   s ecia i ata ne a icro io ogia a icata a  

settore a i entare  a ienta e e agrario  con s eci co ri eri ento a o st io 
e e i erse asi i gestione  ro ione  conser a ione  contro o e cons o 
i a i enti. a se ione a  a te o  asser ito e co eten e ac isite a a 
a ori a ione e caratteri a ione i ro otti a i entari ti ici e tra i iona i 
e a a ania attra erso o st io e a oro a it  gen init  e sic re a. 
on a io i na serie i ricerc e i erniate s a castagna  e i ro otti a 
ase i castagna  inter oc tore i ea e si  ri e ato essere ien a grico a 
a er a astagne  n no e c e a cin e genera ioni o era ne  settore 

castanico o e   oggi ea er ne a ro ione e tras or a ione i castagne. 
it ata ne  arco egiona e ei onti icentini  a ien a a er a co re 
na s er cie i circa 5  ettari asi intera ente in estita a castagneto 
a r tto  sotto osto a regi e i agrico t ra io ogica e rica ente ne are-

a e i ro ione astagna i onte a . ccanto a a or ai seco are 
ro ione i castagne  a artire ag i anni  a ien a a er a ro one 
ro otti tra i iona i tras or ati i e e ata a it  tra c i e rino atissi e 
astagne e  rete  contro an o a iera ro tti a e iante siste a 

gestione a it  iso 1 2 . a necessit  i tras erire i rotoco i e niti 
in a ito rogett a e s  sca a a ien a e a reso re iosa a co a ora ione 

e  a oratorio icerca e i o e a oo  a ien a s ecia i ata ne a 
ro ione i a i enti a i acei.  gr o o onte a  in atti  conso i ato 

i  ro rio in isso i e conn io con i cerea i gi  a artire ag i anni 6  e  a 
attro genera ioni  gestisce sta i i enti tecno ogica ente a an ati is ocati 

in t tta ta ia e otati i a trettanti centri er na istri ione nt a e e 
ca i are s  t tto i  territorio na iona e.
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Gli obiettivi 

eg i ti i anni a ro ione castanico a ir ina  stata anneggiata a 
con i ioni c i atic e s a ore o i  nonc  a ci iata a  cini i e ga igeno 

r ocos s ri i s as ats  ri cen osi e a et  ti e o iretti  
gra ress 24 1 2 11 . tre a  essere in eriore in ter ini antitati i  a 
ro ione i castagne eg i ti i anni si  a tres  connotata er a tret-

tanto in eriori stan ar  a itati i. oco a atta a a en ita iretta co e 
ro otto resco  er ine i i e e a era ento ei tratti a itati i ti ici 
e  ro otto astagna i onte a  a so a stra a ragione o ente 
erseg i i e er antenere ina terato i  eso econo ico e a co t ra era e 

ri ane a con ersione in ro otti a ternati i a ase i castagna a  e e ato 
a ore aggi nto. n a tre aro e  a reconi ata i ersi ca ione e estagio-

na i a ione e o erta ro tti a i castagne  tras or ate attra erso o 
s i o i no e  oo s  ra resenta a so a ossi i e tera ia in n o ento 
segnato a si atta criticit  ta e consi era ione  a so a  assor e ogni ossi i e 
incerte a s ti it  eg i s or i rogett a i ortati a anti in esti anni.

on o ietti o i garantire a assi a isse ina ione e e ac isi ioni e ei 
rotoco i s i ati in a ito rogett a e   stato a o erato ogni ossi i e 

cana e i co nica ione in na regia integrata e sinergica irata a coni gare 
e co eten e tecnic e e scienti c e  a na arte  con e co eten e re a io-

na i e e a co nica ione  a a tra. rante a ri a era 2 13 sono stati 
organi ati tre incontri  eg io in a ra i i co e or s o  te atici  irati 
a a orire o sca io i in or a ioni e a ri essione s  ro e i incontrati  

a so ratt tto a isse inare i ris tati otten ti e iante inter enti a carat-
tere tecnico  ro n  ta es e eg sta ioni i ro otti rototi a i s i ati in 
a ito rogett a e. i o ietti i e i conten ti e  rogetto sono stati i gati 
attra erso artico i s i oti iani ro incia i  s  oti iani on- ine  oca i e re-
giona i  attra erso ser i i e inter iste s e e ittenti te e isi e e ra io onic e 
sia ro incia i sia regiona i e  ancora  attra erso a arteci a ione a e enti. 

 atri onio e e conoscen e ac isite  stato sta i ente i o i i ato 
e iante ica ione s  6 ri iste scienti c e i interesse interna iona e.
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L’innovazione 

a c rat ra  n rocesso arga ente ines orato a n nto i ista 
scienti co.  onitoraggio icro io ogico  con en iona e e - ase  

a e i en iato a resen a i atteri s origeni  ntero acteriaceae e  in 
inor is ra  atteri attici. n atto aci o con atti it  anti ngina  

stato a o erato co e co t ra a nt in ro ioni s  sca a i a oratorio  
a ri a  e a ien a e  oi. ontest a ente  stata a tata a ossi i it  
i ri rre i atto a ienta e e  rocesso e iante ricic o e e ac e. 
e castagne otten te con inoc o atterico anno resentato n i e o 

conta ina ione a e e n ca o eso signi cati a ente i  assi  o tre 
c e n inso ita cente a e e icar o o to a na i ersa ina ica i 
ri ascio ei o i eno i ne e ac e i c rat ra. 

 ene ci n tri iona i e tera e tici ei ro iotici sono n ione e a ca a-
cit  i ta i icrorganis i  na o ta ingeriti  i so ra i ere a  transito ga-
strointestina e e i ro i erare oi ne intestino crasso. estratto ac oso 

i astagna i onte a  a i ostrato i s o gere n r o o signi cati o 
ne esa tare a to eran a a a iente gastrico i atto aci i ro iotici 


eminari divulgativi.
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e  ta e e etto   ricon ci i e a a resen a i no o i  e ti i i ro o i. 
 ro iotici essiccati a e o s ra  r ing in estratto i castagna sono 

stati incor orati in na ase ani ra er o sse a a castagna s i ata 
a  oc. e o sse erano in gra o i eico are a  co on n antitati o 

i atteri i i en s eriore a e o a it a ente racco an ato er i 
ro otti ro iotici. nc e a rea i castagna a i ostrato i essere 
n a i ento i oneo a a eico a ione i ro iotici c e raggi nge ano 1  

 e resta ano ita i anc e o o 21 giorni a 4 . e ree ag-
gior ente a re ate a ana isi sensoria e sono state ro otte a i e o 
se i-in stria e. er er enta ione a coo ica  stato er e ionato in ece 

n rotoco o in gra o i esa tare a erce ione i castagna ne a irra 
aro ati ata.

icca i sostan e toc i ic e e o i eno i ene ci er o o  a arina i 
castagne e e essere isce ata  er sco i ani catori  con a tre arine e 
a e ni ione e  conten to esatto ne a isce a i enta cr cia e. is -

tati incoraggianti sono stati otten ti an o i e i o erati i arina i 
castagna sono stati aggi nti a a arina i riso e a er enta ione  stata 
con otta e iante i iego i a re aci a. e ris tan e anno con otto 
a o s i o i na eren ina g ten- ree a ie ita ione nat ra e. 
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Il futuro

er ci  c e concerne a ra iona i a ione e  rocesso i c rat ra  i iego 
i na co t ra a nct atterica  a arsa co e na ro ettente o ort -

nit  o tre a a ri ione e inci en a i a e ioni ngine con erisce a e 
castagne c rate na artico are cente a e e icar o ricon ci i e a a 

i ersa a i- antitati a ente co onente o i eno ica i erata ne e ac e 
i c rat ra. a e cinetica i ri ascio  c e  ris tata aria i e in n ione 
e  rotoco o i c ra seg ito  ra resenta i  nto i arten a er n rec -
ero i ta i sostan e ioatti e a  atti it  antiossi ante a e ac e e i  oro 

rei iego er sco i cos etici e o ar ace tici. er i ro ttori i castagne  
si atte ac isi ioni ossono ra resentare n nto i s o ta  consenten o 

na ente i in a rare e ac e i c rat ra  non co e re o a s a tire  
a co e risorsa e a iera castanico a. 

a co osi ione c i ica e e castagne  stata oggetto i recente ri a ta ione 
er a resen a i n erosi n trienti  riten ti i ortanti er a sa te ana. 

a castagna e ro ea a na co osi ione c e e a er esso i ra resentare 
n a i ento a i aceo car ine ne a ieta i n erose o o a ioni ne   

ro a  in rc ia e in sia rienta e er centinaia i anni  sostit en o in 
gran arte i cerea i. er er enta ione nat ra e  asata s i iego i na 

isce a i atteri attici se e ionati   stata ro otta na eren ina ri a 
i g tine contenente  a ene cio e  a ore n tri iona e  n 4  i arina i 

castagna. en a co oranti n  conser anti  e con n a ta ercent a e i re  
e eren ine ro otte incarnano a ieno g i i ea i sa tisti e  cons atore 

o erno.
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OPTYMUS
Ottimizzazione della produzione massale 

di Torymus sinensis per il controllo  
del Cinipide galligeno del castagno
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L’idea 

a castanico t ra ca ana  a i  i ortante ro a sia er antit  
6-  e a ro ione on ia e  ro otta in a ania  c e er a it  
a a ania a e  onte a e occa as i e .  argini i crescita 
e  settore sono signi cati i. n artico are  ris ta se re i  crescente 
a ric iesta i n ro otto io ogico e  ertanto  a arte ei castanico tori 

c  na ressante ric iesta i e i io ogici e iotecnici er i  contro o i 
agenti di danno al castagno. 

l rogetto  ra resenta no str ento er incenti are la di -
sione del e o iologico er il controllo del cini ide galligeno del castagno 
c e sta ca sando ingenti danni all econo ica legata alla castanicolt ra. a 
lotta c i ica  stata tili ata solo all ini io  so ratt tto associata al anico 
c e si  di so tra i castanicoltori all arri o del cini ide in a ania. esto 
ti o di inter ento  er  a a to co e nico ris ltato ello di rid rre solo 

ar ial ente la resen a di galle  a non a scon tto l insetto  oltre ad a er 
ridotto la resen a di antagonisti a toctoni del cini ide con e etti indesiderati 
anc e s lla ora del sotto osco. 

a lotta iologica  stata in altri aesi ed  anc e nel nostro  l nica ossi ile 
strategia da att are contro il cini ide galligeno del castagno  so ratt tto er 
la sta ilit  dei ris ltati a l ngo ter ine. l rogetto a a to co e sco o 

ello di reali are n rotocollo er la rod ione assale di or s 
sinensis c e si ri elasse adatto agli a ienti  alle tecnic e colt rali e alle 
ariet  castanicole resenti nella a ania  andando inoltre a col are le 

lac ne in or ati e s lle tecnic e ecososteni ili di controllo degli agenti di 
danno della liera castanicola. l rogetto a a to co e artner il  
dell ni ersit  di orino  na stit ione c e a s olto n r olo ri ario 
nella di sione del ne ico nat rale esotico er il controllo del cini ide del 
castagno in Italia. 


Campo ogerola, alerno.
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Il progetto 

e atti it  di rogetto sono co inciate con lo st dio dei territori destinati ad 
os itare i siti di olti lica ione. ono state indi oc lata ente sele ionate 
le one do e a iare  rioritaria ente  le asi della s eri enta ione er la 

rod ione di or s sinensis. 

er deter inare la locali a ione degli i ianti sono stati ten ti in conside-
ra ione ari ara etri  co e le caratteristic e edocli atic e  il osi iona-

ento del ondo altit dine  e la distan a da i ianti castanicoli da r tto 
o ced i ed in ne l accessi ilit  all i ianto er age olare le o era ioni di 
irriga ione.  ronte di na rogra a ione rogett ale c e re ede a la 
reali a ione di 4 ca i s eri entali  ed in considera ione dell eco c e il 

rogetto a a to nelle aree a i  alta oca ione castanicola  si  arri ati ad 
allestire 2  ca i s eri entali distri iti in di ersi co ni delle ro incie 
di alerno ed ellino.

el rogetto sono state esse a con ronto d e ti ologie di alle a ento di e-
renti er sesto di i ianto a s alliera o a osc etto  e d e di erse ti ologie 
di rilascio del arassitoide lancio concentrato er c i t tti i arassitoidi 
sono stati li erati in n nico nto del ca o s eri entale  o re lancio 
di so cio  i arassitoidi sono stati lanciati in 1  nti e idistanti del ca -

o s eri entale . In ciasc n ca o si  ro ed to a reali are n ele ata 
in esta ione di cini ide distri endo ranc e in estate nel eriodo tra gi gno 
e l glio dal 2 12 al 2 14. Il rilascio dei arassitoidi  a en to nei esi di 
a rile aggio del 2 13 e del 2 14 antenendo n ra orto di 1 1 tra galle 

resenti nel ca o e arassitoidi lanciati. 

el e raio 2 15 sono state raccolte t tte le galle da ciasc n ca o s eri-
entale e sono stati contati t tti i arassitoidi s ar allati in odo da oter 

indicare ale ti ologia di alle a ento e ale tecnica di lancio siano i  
adatte er la rod ione assale  di or s sinensis. 

ietti o nale del rogetto  ettere ciasc n castanicoltore nelle condi ioni 
di alle are nella ro ria a ienda il arassitoide del cini ide del castagno 
contri endo alla rogressi a di in ione delle o ola ioni di esto to ago 
a li ello territoriale. 


In alto  Campo ontoro, vellino.

In basso  Campo ontella, vellino.
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Il partenariato 

Il soggetto ca o la  l I  Istit to er la rote ione osteni ile delle 
iante gi  Istit to er la rote ione delle iante  del onsiglio a ionale 

delle icerc e. a sede o erati a di ortici  atti a ente i egnata nella 
ricerca e nell a lica ione del controllo iologico ed integrato di insetti e 
patogeni dannosi alle colture agrarie e forestali. Il coordinatore del progetto 
 ilio uerrieri. 

a oc. oop. cerno rutta aci co ic ele  un partner pri ato del set-
tore di pri a trasfor a ione c e a co e atti it  principali la colti a ione  
raccolta e co erciali a ione delle castagne  occupandosi della gestione 
dei propri fondi castanicoli 4  ettari cedui e frutticoli  e preser andone le 
caratteristic e territoriali. 

a oc. oop. gricola astagne di ontella  un secondo partner pri ato c e 
si occupa della produ ione e la ora ione delle castagne.  co posta da circa 
6  a iende agricole con oltre 4  ettari di castagneti da frutto in produ ione 
per lo pi  nell area I  di ontella. 

a Ingino .p. .  societ  leader nella trasfor a ione e co erciali a ione 
di ortofrutta  in particolare castagne  in Italia e all stero  a s iluppato gi  
di ersi studi di ricerca sui te i e le pro le atic e tosanitarie e di conser-
a ione delle castagne. 

Il iparti ento di cien e grarie  orestali e li entari dell ni ersit  
degli tudi di orino I - I  a una lunga tradi ione di ricerca 
nell a ito della lotta iologica ed integrata ai principali tofagi delle colture 
agrarie  conducendo parallela ente nu erosi studi sugli aspetti ecologici  
etologici  epide iologici e topatologici degli stessi. 

I  s.r.l.  iscritta all anagrafe na ionale di ricerca del I  a s iluppato 
di ersi progra i di ricerca nel settore castanicolo per la alori a ione 
del prodotto  la sal aguardia delle sue caratteristic e organolettic e e per 
lo s iluppo del suo ercato  occupandosi delle patologie e delle e ergen e 

tosanitarie c e colpiscono i castagneti ed i loro frutti.


In alto  Campo etina, alerno.
In basso  Campo cala, alerno.
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Gli obiettivi 

ietti o del progetto  la prototipi a ione di un odello di alle a ento 
del or us sinensis  insetto utile per fronteggiare il dilagare del inipide 

alligeno del castagno. 

a no it  scienti ca  straordinaria in uanto si propone di dare l opportunit  
ai 5  produttori ca pani di poter reali are  nei propri castagneti  delle 
piccole iofa ric e per la produ ione di un e o iologico da utili are 
per difendersi dalla espa galligena. a diffusione del controllo iologico del 
cinipide galligeno a re e indiscuti ili ricadute positi e su tutti gli operatori 
della liera castanicola. In particolare per i produttori si a r  la di inu ione 
dell i patto a ientale dei e i di controllo degli agenti dannosi  la possi i-
lit  di con ersione da a ienda tradi ionale ad a ienda iologica  la frui ilit  
dei castagneti per ni ricreati i e per le produ ioni di sotto osco partico-
lar ente concentrate nel periodo di sfarfalla ento degli adulti del cinipide 
ad ese pio fung i . I produttori e le cooperati e  coin olti nel progetto nel 

periodo successi o allo s olgi ento della stessa  e con l esperien a aturata 
nella di ulga ione dei risultati  potre ero di enire centri di coordina ento 
per le atti it  castanicole a li ello territoriale  pro inciale ed anc e regionale. 

ar  anc e possi ile  per i piccoli produttori castanicoli  di entare produttori 
anc e di or us. er le a iende di trasfor a ione e co erciali a ione si 
a r  la possi ilit  di rispondere alla crescente ric iesta di prodotto iologico  
particolar ente ele ata ed in continuo au ento soprattutto dai ercati 
orientali. Inoltre  si a r  la possi ilit  di disporre di aggiori uantitati i di 
tali prodotti consentendo alle a iende ca pane di con uistare nuo e fette di 

ercato altri enti inaccessi ili. a essa a punto di un processo produtti o  
anc e se riferito ad un organis o  sare e di sicuro prestigio anc e a li ello 
interna ionale. ulteriore produ ione introdu ione di uesto antagonista 
nel aggior nu ero di focolai ca pani contri uisce all innal a ento della 

iodi ersit  con effetti ene ci sull intero ecosiste a.
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L’innovazione 

o scopo del progetto  integral ente inno ati o   la reali a ione di un pro-
tocollo di processo produtti o di se plice applica ione da parte degli operatori 
del settore.  interesse del partenariato c e ci sia la assi a isi ilit  e la 

assi a diffusione delle tecnic e oggetto del progetto poic  tali atti it  
pro uo eranno il controllo iologico del cinipide. utte le atti it  del progetto 
sono state capillar ente di ulgate durante la reali a ione del progetto e 
anc e alla sua scaden a antenendo il partenariato co e soggetto di rife-
ri ento per l assisten a a coloro i uali olessero attuare una produ ione 

assale di or us sinensis. 

Il partenariato  in particolare i partner produtti i  sono stati c ia ati all or-
gani a ione di incontri locali e pro inciali con i castanicoltori e le associa-
ioni di settore per pu lici are le atti it  ed i risultati in te po pressoc  

reale.  tale proposito  sono stati se pre coin olti gli uf ci di ona della 
egione a pania e err  reali ato un con egno a carattere regionale alla 

conclusione del progetto per illustrare tutte le fasi di reali a ione del pro-
tocollo e per indicare le aggiori dif colt  incontrate insie e alle strategie 
per il loro supera ento. li incontri tecnico scienti ci anno tra i relatori il 

ott. . uerrieri  responsa ile scienti co del progetto e pri o ricercatore 
dell I -  il rof. . l a  docente del diparti ento del I - I  
ed il rof. . e ristofaro  docente della acolt  di graria- I . a 
di ulga ione  stata protagonista del progetto  sono state e engono reali -
ate isite guidate ed atti it  di la oratorio per illustrare le attre ature  i 
ateriali ed i etodi ini i necessari alla reali a ione delle iofa ric e 

per la produ ione in ca po di or us sinensis. 

li operatori castanicoli della egione a pania sono circa 5  il 1  di 
uesti a consisten e a iendali superiori ai 5 ettari. e a iende contattate 

sono interessate nel re e periodo ad i piantare la iofa rica per contra-
stare la diffusione del cinipide galligeno del castagno. 

I risultati del progetto pt us sono integral ente inno ati i in uanto non 
esistono attual ente protocolli c e ettano a disposi ione dei castanicoltori 
una etodologia per poter riprodurre or us sinensis in autono ia e con 
la assi a ef cacia.
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Il futuro

I protagonisti del progetto dopo a er effettuato atti it  di onitoraggio del-
la infesta ione del cinipide  anno conseguente ente isurato il li ello di 
parassiti a ione del or us sinensis.  seguito di una attenta analisi dei 
risultati delle atti it  s olte e della ela ora ione dei dati ottenuti  sar  pos-
si ile ettere a punto un protocollo c e indi idui la igliore co ina ione 
tra siste a di alle a ento e odalit  di lancio c e deter ini il pi  ele ato 
tasso di parassiti a ione produ ione del parassitoide. Il protocollo dar  
indica ioni precise su co e s olgere le atti it  uali saranno i para etri 
da tenere in considera ione per poter deter inare l area di oltiplica ione e 
soprattutto uando s olgere le singole atti it  e le arie procedure consigliate 
per assi i are la produ ione.


accolta delle galle.
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OTTICA
Ottimizzazione dei processi 

di conservazione di castagne fresche 
con tecnologie innovative in packaging 

biodegradabile
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L’idea

ello scenario agricolo ca pano  do e la produ ione e la la ora ione del 
prodotto castanicolo anno una rile an a strategica  si  puntato all otti-

i a ione dei processi di conser a ione della castagna  alla ridu ione dei 
pro le i topatologici no alla essa a punto di processi inno ati i di trat-
ta ento del prodotto. 

a statistic e condotte dall I  in ca po forestale   e erso c e in a -
pania circa 2 .  ettari di super cie agricola sono dedicati al castagno  
corrispondenti a circa l  della super cie na ionale  di cui l  destinati 
alla produ ione frutticola con un ruolo pre inente in uella c e  l econo ica 
agricola regionale  sia nella co erciali a ione del prodotto fresco sia nella 
trasfor a ione industriale delle castagne.

a castagna  un frutto olto deperi ile c e  specie negli ulti i anni  a su ito 
attacc i da nu erosi insetti e fung i c e ne pregiudicano sia la produ ione 
c e la co erciali a ione. e principali pro le atic e per la co ercia-
li a ione e la possi ilit  di espansione sui ercati italiani ed esteri sono 
uindi una re e s elf-life  scarsa produ ione di ualit  do uta ai nu erosi 

attacc i e scarsa inno a ione nell offerta di castagne trasfor ate. idea c e 
a portato all ela ora ione di uesto progetto  stata uella di fornire un con-

tri uto all otti i a ione igliora ento della produ ione e al prolunga ento 
della s elf-life del prodotto castanicolo fresco e trasfor ato. 
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Il progetto 

Il progetto I  si pone l o ietti o di reali are un protocollo agrono ico 
per le produ ioni io ed integrate delle castagne per rispondere positi a ente 
alle esigen e e ai isogni dei ercati esteri  di igliorare gli attuali siste i 
di sterili a ione e curatura  di inno are il pac aging per prolungare la 
s elf-life del prodotto fresco e di inno are l offerta del prodotto castanicolo 
con confe ioni di castagne arrostite pronte per il consu o da riscaldare anc e 
al icrooonde con una lunga s elf-life. 

a pri a fase del progetto a riguardato  oltre ad un rigido controllo e all u-
tili o di tecnic e per l a atti ento degli infestanti  anc e un onitoraggio 
dei castagneti con l ela ora ione di uelle c e sono le pro le atic e agrono-

ic e e tosanitarie preesistenti alla raccolta e a ioni irate per igliorare 
la ualit  dei frutti.

elle successi e fasi sono state condotte analisi sull otti i a ione dei processi 
di curatura sterili a ione  af ancando al siste a tradi ionale l inno ati a 
tecnologia di saniti a ione con icroonde  innal ando per poc i inuti la 
te peratura delle castagne alla te peratura letale degli infestanti sen a 
pregiudicare la ualit  del prodotto fresco. uesta tecnica  s iluppata con un 
i pianto se industriale  a ostrato nu erosi pregi c e in futuro potranno 
essere s iluppati con i pianti in linea per soddisfare le esigen e delle I 
i pegnate nelle atti it  di trasfor a ione.

urante le fasi di sterili a ione curatura sono stati speri entati anc e 
una serie di prodotti per igliorarne la perfor ance  specie nei confronti 
del arciu e interno no oniopsis  c e negli ulti i anni sta portando a  
perdite no al  della produ ione. ra uesti prodotti sono stati utili ati 
alcuni ceppi di tricoder a con risultati olto appre a ili.

er il prolunga ento della ita delle castagne fresc e sono stati essi a 
punto dei confe iona enti  atti i e non  c e anno portato ad un a s elf-life 
di oltre 45 giorni. lti o o ietti o del progetto  a non di inore i portan a  
 stata la possi ilit  di offrire sul ercato castagne I  ga a  decorticate 

ed incise  e caldarroste con una lunga s elf-life. 

ono stati ottenuti dei risultati olto positi i agendo sia sul confe iona ento 
c e sulla linea di produ ione e  attual ente  si sta procedendo alla essa a 
punto del o  s eet.


In alto  Caldarroste in lm microforato.

In basso: Caldarroste in atmosfera protettiva.
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Il partenariato 

 ttica  costituita dal iparti ento di Ingegneria Industriale dell ni-
ersit  degli tudi di alerno IIn- I  soggetto capo la  dalla ociet  
ooperati a cerno rutta aci co ic ele e dalla Ingino .p. . Il IIn  

uno dei diparti enti c e negli ulti i anni a s iluppato un i portante no  
o  nel settore dell agroali entare con particolare atten ione alle castagne 

ed alla frutta in guscio.

Il tea  di ricercatori  guidato dalla rofessoressa arisa i atteo  respon-
sa ile scienti co del progetto  la cui atti it  scienti ca nel settore dei pro-
cessi ali entari  attestata da nu erose pu lica ioni su ri iste scienti c e 
na ionali ed interna ionali  oltre c e da nu erosi re etti interna ionali. 

a ociet  ooperati a cerno rutta aci co ic ele a co e atti it  
principale la colti a ione  la raccolta e la co erciali a ione delle casta-
gne  occupandosi della gestione dei propri fondi  oltre 4  ettari di terreni 
castanicoli cedui e frutticoli  e preser andone le caratteristic e territoriali. 
Il legale rappresentante  con oltre 1  anni di esperien a  a s iluppato una 
propria strategia industriale asata sulla continua ricerca dell inno a ione 
tecnologica e puntando sulla ualit  dei prodotti in uscita dall a ienda.

a Ingino .p. .  una societ  leader nella produ ione  trasfor a ione e 
co erciali a ione dei prodotti ortofrutticoli  in particolare castagne  in 
Italia e all stero. a ienda a s iluppato gi  di ersi studi di ricerca sui 
te i e le pro le atic e tosanitarie e di conser a ione delle castagne per 
riuscire ad otti i are i processi di la ora ione ed allungare la s elf-life dei 
propri prodotti.
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Gli obiettivi 

li o ietti i principali c e il progetto si  posto sono di ersi ed in particola-
re  la predisposi ione di un protocollo tecnico produtti o per la raccolta  la 
pri a la ora ione del prodotto fresco  l otti i a ione dei processi di cura-
tura sterili a ione delle castagne con siste i inno ati i per ini i are 
le perdite di prodotto  la essa a punto di un siste a di confe iona ento  
tra ite pac aging inno ati i  per il prolunga ento della s elf-life ed in ne 
ottenere castagne I  ga a e caldarroste con una lunga ita co erciale.

e inno a ioni di processo e di prodotto proposte in uesto progetto anno 
ride nito gli attuali processi di sterili a ione e reali ato prodotti inno ati i 
con indu i antaggi econo ici ed a ientali. 

e atti it  di ricerca anno a uto anc e l o ietti o dell industriali a ione dei 
processi di curatura sterili a ione  con la ridu ione dei consu i energetici 
e dei fattori di in uina ento a ientale. I antaggi ottonuti con ueste in-
no a ioni a ranno una ricaduta positi a su tutta la liera castanicola  dalle 
fasi in ca po a uelle in a ienda. c uisendo alore aggiunto e prolungando 
la ita di scaffale  la plus alen a ricadr  non solo sugli attori c e trasfor-

ano e co erciali ano il prodotto sar  age olata la presen a sui ercati 
interna ionali  a ricadr  anc e sui produttori pri ari con un pre o di 
ca pagna c e si anterr  ele ato  con poten ialit  di crescita del 5-1 .

e inno a ioni ela orate a ranno uindi una ricaduta olto signi cati a sul 
alore aggiunto delle singole a iende. inno a ione di prodotto e di processo 
igliorer  le perfor ance ualitati e delle aterie pri e contri uendo ad 

una igliore tenuta organolettica del prodotto e prolungando la ita di scaf-
fale. i  co porter  una aggior penetra ione co erciale sia sui ercati 
na ionali c e interna ionali  au entando i pre i delle aterie pri e per i 
produttori e dando ulteriori c ances co erciali ai trasfor atori c e incre-

enteranno le uantit  endute. 


Camera microonde interno.
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L’innovazione 

on l attua ione del progetto I   stato possi ile indi iduare un pro-
tocollo per il prolunga ento della s elf-life delle castagne. Il enessere del 
frutto e la sua reperi ilit  per te pi pi  lung i rispetto a uelli attual ente 
registrati  sono stretta ente correlati al enessere dei castagneti. indi i-
dua ione delle pro le atic e tosanitarie c e in estono le colti a ioni e la 
gestione delle stesse  il punto cardine per una presen a pi  prolungata del 
prodotto castanicolo. on uesto scopo  stato predisposto un protocollo di 
gestione dei castagneti in cui engono esa inati i ari agenti patogeni  iene 
descritto co e riconoscerli e engono dettagliati gli inter enti  irati e speci-

ci  da adottare per sal aguardare il enessere del castagno e del suo frutto. 

orrelati alle pro le atic e agrono ic e i sono gli aspetti legati alla pri a 
fase di stoccaggio e alla pri a la ora ione. urante tali fasi  infatti  si pre-
sentano le aggiori pro le atic e del frutto  uali la presen a del alanino  
c die e l insorgere delle uffe. 

on il rogetto I  si  pro eduto alla prepara ione di un protocollo 
irato  anc e  all otti i a ione dei processi produtti i  uali uelli di cura-

tura sterili a ione  con tecnic e inno ati e e con l utili o di co posti capaci 
di au entarne la ita di scaffale. agli studi condotti  infatti   stato possi-
ile ottenere un incre ento della s elf-life delle castagne superiore al 4 .

ra le inno a ioni adottate nel progetto  i  l utili o di i pianti a icroon-
de c e necessitano di ulteriore atti it  di  per ulteriori s iluppi  per il 
tratta ento di prodotto fresco. ecnic e inno ati e sono state proposte per 
l otteni ento di castagne I  ga a e caldarroste.

e solu ioni proposte dal progetto sono estendi ili ad altri prodotti ortofrut-
ticoli  fa orendo la diffusione del no  o  ac uisito.
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Il futuro

ra ie al progetto I  sar  possi ile rendere disponi ile alle a iende 
operanti nel settore castanicolo un protocollo per la gestione integrata e io-
logica dei castagneti. Il no  o  ac uisito durante le fasi di reali a ione 
del progetto ira a rendere pi  co petiti a l intera liera  sia le a iende 
agricole c e le a iende di pri a e seconda trasfor a ione. e atti it  di 
di ulga ione anno consentito di a iare gi  nell annata agraria 2 15 delle 
procedure di trasferi ento tecnologico c e iglioreranno i processi produt-
ti i. a standardi a ione dei processi di curatura sterili a ione  la essa 
a punto di un processo per la produ ione di castagne di I  ga a ed il pro-
tocollo per la gestione integrata e iologica del castagneto sono il risultato 
concreto del progetto. I principali o ietti i sono stati raggiunti  il progetto 
getta le asi per ulteriori inno a ioni tecnologic e soprattutto nella fase di 
trasfor a ione delle castagne.
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T.I.Casta.Qual
Tecniche Innovative 

per una Castagna di Qualità
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L’idea

idea nasce dalla olont  di riunire le co peten e presenti sul territorio per 
alori are la castanicoltura ca pana  e in particolare la castagna I  di 
ontella  prodotto ortofrutticolo italiano ad Indica ione eogra ca rotetta. 

Il disciplinare deli ita un area di produ ione della astagna di ontella  
I  ai territori di ontella do e si concentrano i due ter i della super -
cie  agnoli Irpino  usco  assano Irpino  olturara Irpina  e una parte del 
co une di onte arano  e precisa ente alla contrada olifano.
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Il progetto

a castagna I  di ontella rappresenta un prodotto di eccellen a tra le 
produ ioni agroali entari della a pania. ell a ito delle ini iati e di 
rilancio della castanicoltura locale  le conoscen e sulle tecnic e di raccolta  
il tratta ento e la conser a ione del frutto fresco assu ono un i portan a 
pri aria. a ualit  e speci cit  della produ ione castanicola  co e di ogni 
altra produ ione agricola   forte ente in uen ata dalle caratteristic e 
dell a iente sico cli a  suolo e sottostante geologia  for a del rilie o  in 
cui si riproducono e dalle tecnic e di gestione del prodotto stesso.

a liera castanicola sta i endo un periodo olto delicato sui ercati in-
terna ionali in uanto la forte crescita di paesi in ia di s iluppo sta di fatto  

ettendo in forte crisi uelli c e erano i ercati di riferi ento e l utili o 
del prodotto nella dieta del consu atore. I punti di for a  c e erano dappri-

a rappresentati da un prodotto di pregio ad un pre o contenuto con una 
ole di prodotto concentrato nella sola regione a pania rappresentati o 

in ter ini ondiali  forte poten ialit  tecnologica e con una propensione alla 
la ora ione e trasfor a ione del prodotto  negli ulti i anni stanno enendo 

eno in uanto la di inu ione dei consu i a portato la castagna tipica di 
ontella ad essere paragonata al prodotto i portato dalla pagna  orto-

gallo  ontenegro  rendendo di fatto nulli i argini econo ici. Il contri uto  
uindi  dell Istituto di cien e dell li enta ione del onsiglio a ionale 

delle icerc e I -  al rogetto Integrato di iliera  rappresentato 
dalla olont  di a inare le tecnic e tradi ionali di gestione del prodotto ad 
inno a ioni tecnologic e c e irino ad otti i are e standardi are i processi 
produtti i dal ca po alla pri a la ora ione. 


ree di campionamento.



La valorizzazione delle castagne 45



I Quaderni dell’Innovazione46

Il partenariato

Il progetto pre ede l a ione sinergica fra a iende di produ ione pri aria  
a iende di trasfor a ione ed enti di ricerca per lo s iluppo ed il consegui-

ento degli o ietti i pre isti. 

Il soggetto capo la del progetto  la ociet  ooperati a gricola astagne 
di ontella  la cui atti it  principale  uella di assistere e coordinare le 
atti it  di ca po e le atti it  di di ulga ione dei risultati del progetto. 

In ualit  di produttore pri ario  l ienda agricola a ei o erto  u icata 
nel co une di ontella  ette a disposi ione i propri raccianti per 
l assisten a in ca po e l organi a ione delle atti it  di ulgati e. 

Il ruolo di partner a iendale di produ ione e trasfor a ione spettante alla 
ociet  ooperati a cerno rutta aci co ic ele a.r.l.  ira a predisporre 



La valorizzazione delle castagne 47

ed attuare un protocollo tecnico agrono ico c e indic i le corrette procedure 
di raccolta e di stoccaggio della ateria pri a  per i ettere sul ercato 
prodotti di otti a ualit  con ele ate caratteristic e organolettic e  e pro-
lungarne i te pi di s elf-life. 

ell a ito del progetto  l Istituto di cien e dell li enta ione del onsi-
glio a ionale delle icerc e I -  in ualit  di partner scienti co  

ette a disposi ione una consolidata esperien a speri entale nella liera 
castanicola e un approccio ultidisciplinare  dai settori c i ico e ioc i-

ico a uelli icro iologico  tecnologico e nutri ionale. ono state infatti 
esse a disposi ione le co peten e s iluppate negli anni nel settore della 

conoscen a della essa a punto di nuo i processi e prodotti c e possano 
per ettere una aggiore alori a ione della castagna colti ata in a -
pania  sen a alterare la ualit  la tradi ionalit  delle la ora ioni e la 
genuinit  del prodotto nale.

 Castagneto della ocietà Cooperativa gricola di ontella.
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Gli obiettivi

o ietti o del progetto  ettere a disposi ione di tutti gli operatori della 
liera castanicola dei protocolli di gestione del prodotto in grado di igliorare 

le produ ioni in ca po  au entare la ualit  del prodotto da co erciali are 
dopo la pri a la ora ione  e itare perdite di prodotto e  contestual ente  
au entarne la s elf-life. utto uesto sen a alterare le caratteristic e di 
tipicit  del prodotto fresco locale  punto di for a  in ter ini di ar eting  
della liera. 

o ietti o  raggiunto ediante un approccio inno ati o c e riguarda la 
potatura della pianta  le tecnic e di conci a ioni sosteni ili  le odalit  
e i te pi di raccolta del prodotto  le tecnic e di stoccaggio  di curatura  di 
sterili a ione  di essicca ione tradi ionali  ed in ne  le possi ili odalit  
di confe iona ento del prodotto di pri a la ora ione.

Il raggiungi ento degli o ietti i del progetto consente  in un ottica di liera  
di poter co erciali are prodotti castanicoli in possesso di ele ate caratte-
ristic e ualitati e riproduci ili nel te po. 

e a ioni s olte nell a ito del progetto sono suddi ise in uattro atti it . 
1  uelle sul ca po irano a igliorare ed inno are le pratic e colturali 

necessarie per la gestione degli i pianti produtti i di castagno  attra erso 
l otti i a ione delle tecnic e di conci a ione. 2  uelle di indi idua-
ione del te po otti ale di raccolta nel castagneto  attra erso la aluta ione 

delle caratteristic e c i ic e  ioc i ic e  icro iologic e e nutri ionali 
delle castagne raccolte con differenti te pi di per anen a sul suolo  per 
eri care le perdite di ualit  del prodotto. 3  e atti it  c e irano 

all otti i a ione del processo di produ ione pri aria attra erso l introdu io-
ne di tratta enti di sta ili a ione delle castagne  atti ad ini ire o rallentare 
l atti it  en i atica e  nel conte po  igliorare la ualit  icro iologica ed 
ento ologica del prodotto. 4  uelle sulla progetta ione e la successi a 
reali a ione di un prototipo per l otti i a ione e standardi a ione del 
processo di essicca ione  attra erso il onitoraggio della te peratura  il usso 
e elocit  dell aria  il te po di per anen a nella ca era di essicca ione  e 
l ac ua li era residua.

e ricadute del progetto riguarderanno il igliora ento e la alori a ione 
delle differenti fasi della liera castanicola  dalla gestione delle tecnic e 
colturali e di raccolta  ai tratta enti post-raccolta e di pri a la ora ione  
in odo da preser are le caratteristic e tipic e della castagna di ontella.
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L’innovazione 

atti it  speri entale nu ero 2 a e iden iato c e le condi ioni pedo-cli a-
tic e speci c e del castagneto possono in uen are le caratteristic e co posi-
ionali dei frutti. e castagne prele ate nei due siti di ca piona ento oggetto 

di indagine differiscono infatti nella co posi ione c i ica e nutri ionale  
differen e c e possono essere do ute a ari fattori co e le pratic e colturali  
la co posi ione c i ica del terreno  l esposi ione al sole  l altitudine. oic  la 
castagna  un frutto delicato  con epicarpo poroso e non ligni cato al contrario 
dei frutti cosiddetti col guscio  durante la per anen a al suolo pu  su ire 
un rapido dissecca ento e soprattutto l attacco da parte di icrorganis i. 

 opportuno uindi raccogliere le castagne entro i 3 giorni dalla caduta sul 
terreno per preser arne le ualit  c i ic e e nutri ionali e  soprattutto  i 
para etri icro iologici  e non in ciare uelli c e saranno i tratta enti di 
post-raccolta e di trasfor a ione del prodotto. 

er uanto riguarda l atti it  3  le castagne sottoposte a curatura speri-
entale utili ando estratti ioatti i dagli scarti di produ ione della frutta 

preser ano eglio i para etri icro iologici dopo  giorni di curatura se 
confrontati con il controllo.

 Castagneto etichettate dopo la prima raccolta.
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Il futuro

l ter ine delle fasi esecuti e del progetto  in ade pi ento degli o ietti i 
proposti  saranno essi a disposi ione di tutti gli operatori della liera casta-
nicola e dei consu atori i risultati raggiunti e il ateriale prodotto attra erso 
l ausilio di roc ure e opuscoli di ulgati i e anuali d uso.

o e gi  e iden iato  le ricadute del progetto riguarderanno  in pri o luogo  
il igliora ento e la alori a ione delle differenti fasi della liera casta-
nicola  dalla gestione delle tecnic e colturali e di raccolta  ai tratta enti 
post-raccolta e di pri a la ora ione  in odo da preser are le caratteristic e 
tipic e della castagna di ontella.
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VALBIOCASTA
Migliorare i processi di lavorazione 

e VALorizzare la BIOdiversità 
delle CASTAgne IGP campane
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L’idea 

e idee  concreti ate nella progetta ione di I  sono nate in un 
periodo in cui la castanicoltura ca pana era ancora orente ed il pro le a 
principale non era l appro igiona ento di ateria pri a co e  in ece 
oggi a causa dell e ergen a tosanitaria in corso  a le a iende erano alla 
ricerca di co e poter a assare i costi produtti i  otti i ando ci  c e era gi  
presente nel loro o -s eet produtti o. a affael s.r.l.  a ienda capo la e 
produttrice leader di arron glac  e frutta candita  coin olgendo il resto della 

liera castanicola  con la colla ora ione di a iende agricole e con il supporto 
tecnico di partner e consulenti del ondo scienti co  a puntato da un lato 
ad au entare la co petiti it  delle a iende del settore  apportando inno a-
ioni nel processo di pelatura  e dall altro ad ele are il tenore di inno a ione 

della liera castanicola  attuando la possi ile crea ione di start-up in grado 
di alori are i prodotti di scarto della pelatura stessa. a orire l utili o di 
scarti agroindustriali con processi inno ati i in grado di ridurre gli scarti  
con ene ci sia a iendali c e a ientali  se ra a un idea non di poco conto  
c e il partenariato di I   riuscito a for ali are in poc e a 
fonda entali atti it  di icerca  iluppo industriale.
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Il progetto 

Il progetto pre ede di igliorare le perfor ance della liera castanicola con 
i portanti o ietti i  

1  essa a punto di processi en i atici per la pelatura delle castagne  

2  processi estratti i di olecole ad alto alore aggiunto da prodotti di scarto.

ttual ente la pelatura a costi ele ati  con una produ ione di castagne pelate 
di scarto olto ele ata rotta e o non del tutto pelate . e atti it  di progetto 
indi idueranno en i i idonei alla pelatura delle castagne e sar  predisposto 
un protocollo c e esporr  accurata ente la etodologia. Il progetto intende 
anc e alori are gli scarti di pelatura e le ucce estraendo olecole ad alto 
alore aggiunto acidi ellagico e ferulico  e sostan e ad atti it  pre iotica 
oligosaccaridi . I processi di estra ione saranno sele ionati in fun ione delle 
olecole aggior ente presenti.  stato progettato un estrattore prototipale 

reattore  di piccole uantit  c e consentir  di ottenere pi  rapida ente 
risultati prossi i a uelli dell industriali a ione.
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Misura 124

Misura 124
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Misura 124

Misura 124
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Il partenariato 

affael .r.l.  apo la. Industria di trasfor a ione  costituita nel 2  ricca 
di no - o  e proiettata al futuro. a politica a iendale della affael s.r.l. 
 asata sull inno a ione dei processi tecnologici e dei prodotti dedicando da 

se pre te po e risorse al continuo igliora ento delle presta ioni e della 
ualit  dei prodotti a iendali. 

a ienda  leader in Italia e all estero nella produ ione e co erciali a ione 
di arron lac  castagne al naturale e frutta candita.

oc. oop. gricola astagne di ontella  il roduttore pri ario. a ociet  
nasce nel 1 5 per alori are e co erciali are le castagne ed i prodotti 
da esse ottenuti. a ooperati a asa i suoi principi sulla solidariet  fra i 
produttori agricoli c e  unendosi  ac uistano aggiore for a contrattuale 
sul ercato.

opi cio agricolo si estende su una super cie totale di .5  . a pro-
du ione del fresco iene collocata  pre alente ente  sul ercato na ionale. 

I soci attual ente sono 6  a iende agricole con circa 4  ettari di castagneti 
da frutto in produ ione per lo pi  nell area I  di ontella c e co prende 
una decina di co uni. 

Istituto di cien e dell li enta ione del onsiglio a ionale delle icerc e 
I -   l nte pu lico di ricerca. Istituto s olge atti it  di ricerca  
alori a ione e trasferi ento tecnologico e di for a ione sulle seguenti 

te atic e  studi sulla co posi ione e le ualit  nutri ionali degli ali enti  
aluta ione degli effetti dell ali enta ione sulla salute u ana  caratteri a-
ione e alori a ione di ali enti tipici nella dieta editerranea  geno ica  

proteo ica  e ioinfor atica delle scien e dell ali enta ione.  pertanto 
un istituto di ricerca ultidisciplinare c e presenta co peten e in di ersi 
ca pi delle scien e dell ali enta ione orientato sia all approfondi ento delle 
conoscen e di ase nell a ito delle scien e dell ali enta ione sia erso il 
settore applicati o. 
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Gli obiettivi 

er contrastare l in asione di prodotti esteri sui nostri ercati  a discapito 
della produ ione nostrana   necessario ele are i li elli di produ ione in ter-

ini di ualit  e sicure a ali entare riducendo  inoltre  i costi di produ ione.

Il presente progetto porter  uindi  delle ricadute i ediate alle a iende 
della liera castanicola includendo sia uelle di pri a trasfor a ione c e 

uelle coin olte nella la ora ione del prodotto pelato. e pri e a ranno a 
disposi ione un etodo inno ati o  alternati o ai processi industriali esi-
stenti  c e per etter  di offrire alle seconde le a iende di la ora ione del 
prodotto pelato  un prodotto ualitati a ente igliore nonc  a costi pi  
assi  otti i ando l ef cien a del processo di pelatura e ini i ando gli 

scarti c e si ottengono  castagne danneggiate  castagne al pelate con pelli 
interne e o ucce .

Il progetto  inoltre  ri aluter  anc e lo scarto della pelatura attri uendogli 
un ele ato alore co erciale. uesto sar  reso possi ile poic  le ucce 
ottenute dalla pelatura ricc e soprattutto in polifenoli  olecole pro iste 
di atti it  antiossidante  anti icro ica ed anti-in a atoria  costituiran-
no la ateria pri a per il recupero di olecole ad alto alore aggiunto c e 
potranno essere utili ate in di ersi settori.

ertanto  ci si propone di raggiungere gli o ietti i attra erso  

• la reali a ione di processi en i atici per la pelatura delle castagne

• la essa a punto di processi estratti i di olecole ad alto alore aggiunto 
dai prodotti di scarto essen ial ente ucce esterne ed interne .

Il processo di pelatura consentir  un drastico a atti ento dei costi di pela-
tura  au entando note ol ente la co petiti it  dei prodotti trasfor ati a 
ase di castagne arron glac  castagne al naturale  ecc. . I processi di estra-
ione delle io olecole a ranno un note ole i patto sulla liera in uanto 
alori eranno i ri uti e gli scarti  c e rappresentano un costo di gestione  

dando origine a nuo e frontiere industriali nella liera castanicola con la 
produ ione di principi atti i olto ric iesti nella far aceutica e nella cos esi. 
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L’innovazione

e castagne fresc e su iranno dappri a la classica pelatura eccanica. 
a tale opera ione si a ranno castagne pelate e ucce. alle castagne pe-

late  a seguito di cernita  saranno ri esse in la ora ione tutte uelle non 
co pleta ente pelate c e su iranno un idrolisi en i atica c e consentir  
l allontana ento totale delle pellicine ri aste nei setti delle castagne. e 
castagne pelate saranno destinate ai successi i canali di trasfor a ione del 
prodotto  entre il residuo della pelatura en i atica contenente le ucce  
potr  essere usato per il recupero di io olecole attra erso etodi en i atici 
e o c i ici estratti i. ltre alle ucce pro enienti dalla pelatura en i atica  
anc e le ucce ottenute dal processo di pelatura eccanica pri a fase della 
pelatura della castagna  erranno diretta ente utili ate co e atrice 
fornitrice di olecole ioatti e.

er lo s iluppo di un ef cace processo di pelatura si stanno utili ando iscele 
di en i i co ercial ente disponi ili e utili ati in altri settori industriali 
o inno ati i deri anti dallo studio c e err  effettuato nel corso del progetto 
di ricerca  contenenti pectinasi  cellulasi  ilanasi  laccasi  etc. e  nel corso 
delle rea ioni di idrolisi  si stanno deter inando le aria ili di processo  al 

ne ettere a punto processi di pelatura con alte rese ed ecososteni ili.  
stato progettato e reali ato un prototipo per la pelatura en i atica delle 
castagne fresc e.

e estra ioni delle sostan e fenolic e dagli scarti saranno condotte con sol-
enti a asso i patto a ientale  co e alcol etilico o ac ua. In alternati a  

si  alutata l ef cacia nel li erare tali io olecole dagli scarti della castagna 
ediante idrolisi en i atica  utili ando en i i contenenti laccasi  cellulasi 

e ilanasi seguiti da landi tratta enti c i ici. 

opo l estra ione delle olecole dalle ucce  polifenoli o ucc eri  si proceder  
con la essa a punto di protocolli per il loro recupero. e etodologie terranno 
conto delle classi di olecole da separare. d ese pio  i fenoli possono essere 
estratti con un se plice assor i ento su car one atti o seguito da elui ione 

ediante adatti sol enti  entre gli oligosaccaridi potranno essere separati 
dalla iscela di rea ione attra erso una e rana con opportuno taglio 

olecolare  tale da far passare i prodotti di idrolisi entre gli en i i  c e 
anno un peso olecolare pi  ele ato  saranno trattenuti.
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Il futuro

e atti it  di progetto anno reso possi ile la coopera ione tra ondo scien-
ti co e a iende di pri a e seconda trasfor a ione  per ettendo il confronto 
e la risolu ione delle pro le atic e da affrontare. ertanto a ene ciare  in 
pri is  del progetto saranno sicura ente le i prese coin olte nelle atti it  
c e a ranno ac uisito no - o  speci co e uali cato  a anc e le tante 
a iende agricole e di trasfor a ione c e a ranno a uto odo di partecipare 
agli incontri di ulgati i ed ai con egni organi ati dal partenariato di -

I . In tali occasioni engono presentate le atti it  s olte e  alla ne 
del progetto  i risultati conseguiti di ulgando al aggior nu ero di a iende 
le nuo e applica ioni esse a punto.

Il protocollo di pelatura e di estra ione di io olecole sar  oggetto di apposito 
protocollo c e err  reso disponi ile alle a iende agricole e di trasfor a ione 
della liera castanicola.
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VAL.I.CO
VALorizzazione ed Innovazione dei  

prodotti a base di Castagne e la loro
incidenza sulla funzionalità dell’Organismo
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L’idea

idea nasce dalla necessit  di trasfor are l industria del settore castani-
colo da fa iliare e tradi ionale a oderna  do e le etodic e e piric e del 
passato engono integrate con tecnic e fondate su conoscen e scienti c e 
in odo da destagionali are l offerta e igliorarne l i agine. artendo 
da un prodotto con ele ate caratteristic e ualitati e  riconosciute a li ello 
europeo con arc io  e I .  si  proceduto alla produ ione di castagne 
di alta ualit  a lunga conser a ione e sicure dal punto di ista nutri io-
nale e salutistico. a strategia intrapresa ira ad una ridu ione dei te pi 
di la ora ione delle castagne secc e e del prete ediante standardi a ione 
dei processi di trasfor a ione. Inoltre  per au entare la co petiti it  sul 

ercato sono state s iluppate di erse specialit  inno ati e dal punto di ista 
tecnologico e nutri ionale.
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Il progetto

e castagne e i loro deri ati rappresentano una ateria pri a olto ersa-
tile con interessanti propriet  c i ico-strutturali c e le rendono adatte alla 
reali a ione di prodotti di nuo a conce ione  i uali  af ancandosi ai prodotti 
tradi ionali  consentire ero di indi iduare nuo i s occ i di ercato. asti 
pensare c e solo una li itata uota di prodotto  destinata alle trasfor a ioni 
industriali  il 5-1  dei frutti iene essiccato  entre il 1 -14   utili ato 
per la prepara ione di arrons glac s  frutti canditi  sciroppati e cre e. In 
uesto contesto si inserisce la proposta progettuale .I. .  c e intende 

s iluppare alcune a ioni propositi e nel rispetto delle differen e socio-eco-
no ic e  culturali e a ientali di ogni partner del progetto.
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Il partenariato

Il progetto a pre isto la coopera ione fra a iende di trasfor a ione  a iende 
di produ ione pri aria ed enti di ricerca con e pertise ultidisciplinari per 
lo s iluppo di nuo e tecnologie di processo per igliorare la corrisponden a 
dei prodotti agli standard ualitati i ric iesti dal ercato nale.

I -   stata coin olta per ettere a disposi ione le conoscen e atu-
rate nel settore agroali entare  nello studio e nell utili o di estratti natu-
rali co e sostituti di additi i c i ici e nella reali a ione di nuo i ali enti 
fun ionali. ello speci co  sono stati otti i ati e standardi ati i processi di 
prepara ione delle castagne del prete  e delle or idelle  sono stati s ilup-
pati prodotti di alta ualit  a ridotto contenuto di ucc ero e con poten iale 
atti it  pre iotica. ulle aterie pri e  sugli inter edi e sui prodotti niti 
sono state effettuate caratteri a ioni c i ic e  ioc i ic e  icro iologi-
c e  sensoriali e nutri ionali. In ne  stata onitorata la conser a ilit  dei 
prodotti s iluppati con lo scopo di au entarne la s elf-life.

e conoscen e possedute dall Istituto si sono intrecciate con uelle delle 
iende castanicole presenti sul territorio ca pano  nello speci co in pro-

incia di ellino. ente partner capo la  la ociet  ooperati a gricola 
astagne di ontella  responsa ile della alori a ione e co erciali a ione 

delle castagne e dei prodotti da esse ottenuti. a sua produ ione riguarda  
pre alente ente  il prodotto fresco c e iene collocato per lo pi  sul er-
cato na ionale con il arc io dell a ienda. Il prodotto secco  in ece  iene 
enduto ad altri inter ediari c e lo i ettono sul ercato con il proprio 
arc io. ell ottica del progetto  la ooperati a a esso a disposi ione i 

propri prodotti al ne di s iluppare trasfor ati da i ettere sul ercato 
con il arc io  oc. oop. gricola- astagne di ontella .

ra i produttori partner del progetto rientrano

• ociet  gricola astagne etretta srl

• ociet  Ingino urgela srl

• ienda agricola estuto oren o.
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Gli obiettivi 

a possi ilit  di tro are nuo i s occ i d utili o della castagna a ric iesto 
una aluta ione preli inare delle sue caratteristic e c i ic e e fun ionali. 
In particolare   stato i portante conoscere la sua co pati ilit  con gli 
ingredienti di una ipotetica for ula ione  pre edere i ca ia enti c i ici  

sici e strutturali indotti da inter enti tecnologici c e i plicano aria ioni 
di te peratura  pressione ed u idit .  tal ne le atti it  del progetto 
si sono focali ate sui seguenti aspetti  l atti it  1 1  si  occupata 
dell otti i a ione dei para etri in ter ini di u idit  atti it  dell ac ua  
te po  durata e te peratura della fase di idrata ione  con la stesura di 
un protocollo per la la ora ione delle castagne del prete . ell atti it  2 

2  gli o ietti i pre isti anno riguardato lo s iluppo di or idelle  
pronte all uso ariando il processo tecnologico di produ ione. Inoltre sono 
stati alutati gli effetti deri anti dall i piego di olecole aro atic e 
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naturali  aggiunte durante la fase di reidrata ione. ueste olecole  
oltre ad a ere atti it  anti icro ica  posseggono atti it  antiossidante 
e aro ati ante  uindi idonee per pro uo ere una aggiore s elf--life 
del prodotto. a ter a atti it  3  a riguardato la essa a punto di 
prodotti fun ionali per la produ ione di confetture  castagne sciroppate e 

arron glac  a asso contenuto calorico  con poten iale atti it  pre iotica. 
Inoltre  tutti i prodotti reali ati sono corredati di ta elle nutri ionali al 

ne di infor are il consu atore. ell a ito dell atti it  4 4  sono 
state effettuate deter ina ioni c i ic e  c i ico- sic e  ioc i ic e  i-
cro iologic e  nutri ionali e sensoriali dei prodotti trasfor ati e reali ati 
secondo i processi essi a punto. In una fase successi a si proceder  alla 

aluta ione dell indice glice ico I  della castagna sottoposta ai di ersi 
processi tecnologici  per alutarne l i patto sull organis o. In ne  l ulti o 
punto 5  pre ede la di ulga ione dei risultati ediante ateriale 
di ulgati o sia in for ato cartaceo roc ure  opuscoli  c e elettronico 
portale e .
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L’innovazione 

atti it  1 a portato alla essa a punto del protocollo per la la ora ione 
delle castagne del prete o infornate  con de ni ione della te peratura di 
tostatura  dei te pi di agnatura e dei para etri c i ico- sici del prodotto 

nito. I processi ter ici di essicca ione e tostatura deter inano una odi -
ca ione della struttura del prodotto  conferendogli propriet  organolettic e 
peculiari  diretta ente in uen ate dalle odalit  e dai para etri di processo 
te po-te peratura. essica ione  condotta secondo il siste a tradi ionale 
in essiccatoi  la tostatura a iene in forni entilati ed  seguita da idrata-
ione. i  proceduto  uindi  alla isura di tutti i para etri c e deter i-

nano odi c e c i ic e  sic e e orfologic e del ca pione in seguito ai 
tratta enti di tostatura e idrata ione con aluta ione delle caratteristic e 
nutri ionali e sensoriale del prodotto nale.

er uanto riguarda la seconda atti it  partendo dalle castagne essiccate  sgu-
sciate e pelate sono state effettuate pro e con di erse tecnic e di idrata ione 
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differen iando i para etri te po te peratura u idit . opo una sele ione 
delle tecnologie di idrata ione utili ate  sono state scelte le sostan e naturali 
con effetto anti icro ico per la reali a ione di un prodotto ad alta s elf-life.

ella ter a atti it   stata otti i ata la for ula ione di prodotti gi  pre-
senti sul ercato riducendone il potere calorico per igliorarne l aspetto 
nutri ionale. ono state reali ate castagne sciroppate ottenute con l utili o 
di saccarosio  progressi a ente sostituito con concentra ioni crescenti di 

te ia dolci cante di origine naturale  non calorico  ottenuto dalla te ia 
re audiana  no alla sua co pleta sostitu ione. Interessante  la for ula-
ione della cre a di castagne arricc ita con ucca ricca in �-carotene  e 

inulina  fruttoligosaccaride con di erse a ioni ene c e sull organis o  al 
ne di ottenere un ali ento fun ionale e co petiti o con le nuo e esigen e 

di ercato.

utti i prodotti ottenuti dalle di erse atti it  sono stati anali ati co e pre-
isto dall atti it  4  per confer are l effetti a inno a ione e il trasferi ento 

tecnologico alle a iende. 
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Il futuro

li o ietti i pre ssati potre ero portare a ricadute sull intera liera casta-
nicola  dall introdu ione di nuo e tecnologie di la ora ione all otti i a ione 
e di ersi ca ione delle produ ioni  no al igliora ento della ualit  er-
ceologica dei prodotti  dalla fase di raccolta al confe iona ento.
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La raccolta ”I quaderni dell’innovazione” nasce con l’intento di valorizzare il percorso di 
animazione e divulgazione delle iniziative progettuali finanziate e realizzate attraverso la 
misura 124 ”Cooperazione per lo sviluppo di nuovi prodotti, processi e tecnologie nel 
settore agricolo e alimentare e settore forestale” del PSR Campania 2007-2013. I progetti 
in questione hanno riguardato sia lo sviluppo di nuovi prodotti con conseguente nascita di 
nuovi sbocchi di mercato, sia i nuovi processi che portano all’introduzione di sistemi di lavoro 
sostenibili e innovativi, volti a migliorare l’organizzazione delle attività delle produzioni e dei 
mercati mediante la  sperimentazione di nuove macchine e attrezzature con attenzione alle 
performance ambientali. 
Ciascun quaderno raccoglie le esperienze maturate dai partenariati nell’ambito della realizzazione 
dei progetti, caratterizzate innanzitutto dalla cooperazione fra attori diversi, imprese agricole e 
agroalimentari, enti di ricerca, ecc per l’implementazione di nuovi prodotti, processi e tecnologie 
nel settore agricolo, alimentare e forestale, con particolare attenzione ai comparti riconosciuti 
come prioritari (tabacco, cereali e leguminose da granella) e/o caratterizzanti  l’agricoltura 
campana (quali il vitivinicolo e l’ortofrutticolo). Contestualmente anche le riforme Health Check 
hanno trovato in Campania un considerevole riscontro sia per quanto attiene le operazioni legate 
al risparmio idrico che alle innovazioni connesse al miglioramento del comparto lattiero-caseario 
bovino; la collana è stata completata da un volume dedicato alle operazioni innovative  ad 
impatto trasversale, in risposta ai diversi fabbisogni emergenti nei rispettivi ambiti di riferimento. 
L’esperienza fatta dalla Regione Campania nella attuazione 2007 - 2013 della Misura 124 assume 
ancora maggiore interesse, avendo implementato la governance della misura nella passata 
programmazione secondo quelli che poi sono divenuti gli indirizzi della Misura 16 “Cooperazione” 
nella rivoluzionaria impostazione del PSR 2014 – 2020, che fa dell’innovazione e del sistema della 
conoscenza la leva di sviluppo e realizzazione di ciascun programma di sviluppo rurale regionale.
Ciò fa assumere alle iniziative realizzate ed all’esperienza fatta in Campania nel suo complesso 
quella di vero e proprio laboratorio di innovazione delle forme e delle politiche di intervento a 
sostegno dell’agroalimentare e del mondo rurale.


