
ra plastica compresa.
Trattandosi di un fenomeno molto 

complesso, le variabili in gioco sem-
brano essere molteplici e con un peso 
diverso in termini di incidenza sul di-
sordine stesso. 

Varibili che infl uenzano 
la rottura della bacca
L’obiettivo di questa nota è quello di 

esaminare ciò che la letteratura scien-
tifi ca fi no a oggi ha prodotto in termini 
di comprensione del problema, tenen-
do presente che Ramteke e collaborato-
ri in una loro revisione bibliografi ca sul 
berry cracking introducono la proble-
matica affermando che «al momento 
i fattori principali scatenanti il berry 
cracking non sono noti».

Ciò nonostante, leggendo attenta-
mente i lavori scientifi ci a oggi con-

dotti, sembra che il bilancio dell’acqua 
all’interno della bacca sia il fattore 
chiave e scatenante il problema co-
me risultante diretta di altre variabili 
quali temperatura dell’aria e umidità 
relativa atmosferica; i suoi effetti in-
vece, sono direttamente correlati con 
tutte quelle variabili che determina-
no resistenza ed elasticità della pare-
te cellulare/membrana cellulare, ecco 
che lo scenario appare sin da subito 
estremamente complicato. Ma proce-
diamo con ordine con l’analisi dei sin-
goli fattori/variabili.

Temperatura

I ricercatori Lang e During (1990), 
hanno individuato che le temperatu-
re elevate possono incrementare il ri-
schio di cracking poiché da una parte 
causano la riduzione delle struttura 

Cracking dell’uva da tavola: 
alla ricerca delle cause

di Antonio Carlomagno, 
Vitale Nuzzo

I l «berry cracking» è tra le proble-
matiche più serie di cui, in alcune 
annate in particolar modo, la viti-
coltura da tavola deve farsi carico. 

Si tratta di un disordine strutturale a 
carico della bacca che si manifesta 
con la spaccatura della stessa gene-
rando l’insorgenza di marciumi se-
condari che portano a una non com-
merciabilità del prodotto fresco. 

Nella letteratura internazionale lo 
spacco della bacca è indicato con i ter-
mini «cracking», «bursting» o «ruptu-
ring» ed è principalmente riferito a 
una rottura della buccia che talvolta 
può interessare anche i primi strati del 
mesocarpo. Studi istologici sullo spac-
co, inoltre, hanno dimostrato che tale 
fenomeno si origina a seguito della rot-
tura della parete cellulare delle cellule 
della buccia anziché a seguito di una 
loro separazione (Ramteke et al. 2017). 

Nelle annate caratterizzate da ele-
vata pluviometria e umidità relativa 
durante la crescita e la maturazione 
delle bacche, la comparsa di tale di-
sordine è più frequente con inciden-
za variabile a seconda della cultivar 
in oggetto e delle pratiche colturali in 
essere nei differenti vigneti, copertu-

 ● FATTORI PREDISPONENTI ALLA SPACCATURA DELLE BACCHE

L’uva da tavola ha dovuto affrontare negli ultimi anni 
il fenomeno del «cracking», una spaccatura 
della bacca che può far insorgere marciumi secondari. 
In questo articolo si riassumono tutti i fattori 
che possono essere all’origine di questa grave 
problematica che ne compromette la produttività
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fi sica della buccia e dall’altra deter-
minano una minore espansione del-
le bacche nonché un raggrinzimento 
«shrinking» della buccia che rende 
la stessa più suscettibile allo spacco. 

Su pomodoro, invece, i ricercatori 
Corey e Tan (1990) hanno concluso che 
le elevate temperature inducono un 
aumento della pressione di gas me-
tabolici (O2, CO2, ecc.) all’interno del 
frutto che può concorrere nella rottura 
della buccia. La temperatura, dunque, 
indirettamente può infl uenzare il ma-
nifestarsi del berry cracking. 

Il ruolo della temperatura nel 
cracking, anche se con effetti diver-
si, è evidenziato anche dalla lettura 
dei lavori di Walker e Ho (1997) e di 
Pearce e collaboratori (1993), i quali 
hanno dimostrato che le tempera-
ture elevate possono aumentare la 
suscettibilità allo spacco a seguito di 
un incremento degli assimilati che 
vengono inviati al frutto (è come se 
le temperature elevate aumentassero 
la forza del sink bacca nel richiama-
re assimilati) e, dunque, a un conse-
guente incremento del tasso di cre-
scita del frutto che può incrinare la 
vulnerabilità della buccia allo spacco.

Umidità relativa
L’umidità relativa è un’altra variabi-

le ambientale che, indirettamente, po-
trebbe aumentare il rischio di rottura 
della buccia in quanto infl uenza diret-

tamente la traspirazione della pianta e, 
di conseguenza, lo stato idrico del frut-
to: con l’aumento dell’umidità relativa 
la traspirazione fogliare diminuisce 
con la conseguenza di un probabile 
incremento del trasporto idrico verso 
il frutto con conseguente aumento del 
turgore cellulare (Ramteke et al., 2017). 

Analogamente possiamo supporre 
che nelle ore notturne, quando la tra-
spirazione è naturalmente nulla, l’e-
levata presenza di acqua nel suolo a 
seguito di piogge abbondanti o irriga-
zioni con eccessivi volumi idrici, può 
indurre ugualmente un effetto di ele-
vato turgore cellulare della bacca con 
conseguenze analoghe. Studi condotti 
su pomodoro dai gruppi di ricerca di 
Bertin e collaboratori (2000) e Leonardi 
et al. (2000) sembrano confermare tale 
ruolo dell’umidità relativa.

Maturazione

Come riassunto in Ramteke et al. 
(2017) durante la maturazione, la pro-
gressiva degradazione della membrana 
cellulare diminuisce la capacità all’in-
terno della bacca di richiamare acqua 
per osmosi il che rende le stesse, in 
fase di maturazione, via via meno su-
scettibili allo spacco.

Irrigazione

Il ruolo dell’irrigazione, invece, è più 
diffi cile da defi nire. Tuttavia, scanda-
gliando la letteratura, pare emerge-
re che durante le fasi critiche per la 
comparsa di rotture della buccia (da 
invaiatura a maturazione) è impor-
tante mantenere il livello idrico tra 
il 60 e il 100 % della capacità idrica 
di campo (Ramteke et al., 2017) in fun-
zione della tessitura del terreno e del-
le esigenze colturali. Le ricerche con-
dotte negli anni 80 su uva da tavola e 
da vino, suggeriscono comunque che 
cospicue irrigazioni al di sopra della 
capacità idrica di campo incrementa-
no il fenomeno del cracking. 

È infatti abbondantemente dimo-
strato in letteratura che dopo l’irri-
gazione aumenta il turgore cellulare 
all’interno della bacca. 

Al contrario, diversi lavori condot-
ti dal gruppo di ricerca del professor 
Matthews evidenziano che viti sotto-
poste a stress idrico sono più sogget-
te a manifestazioni di berry cracking. 
In ogni caso oggi, dare una risposta 
scientifi ca a tale evidenza, non è an-
cora possibile. 

Acino della cultivar Italia affetto 
da cracking in un grappolo 
a inizio invaiatura

Il convegno tecnico sarà focalizzato sulle innovazioni attualmente 
a disposizione degli agricoltori per aumentare la redditività dell’uva 
da tavola nel segno della sostenibilità ambientale.

Durante l’incontro verranno affrontati il tema della fertirrigazione 
per gestire la nutrizione idrico-minerale in modo più effi ciente rispet-
to alle tradizionali concimazioni granulari, e quello del biocontrollo, 
prodotti di origine naturale per contenere insetti e patogeni dannosi 
in modo effi cace e a basso impatto ambientale. Si parlerà inoltre di 
materiali alternativi nelle coperture: non solo strumenti antipioggia, 
ma mezzi tecnologici per aumentare la qualità dell’uva. 

Consulta e iscriviti ai vari appuntamenti su: ediaeventi.it/macfrut2019

FOCUS UVA DA TAVOLA

52 12/2019L’Informatore Agrario •

UVA  DA TAVOLA

© 2019 Copyright Edizioni L'Informatore Agrario S.r.l.



Calcio e gibberelline
Il calcio è uno dei componenti fonda-

mentali nella struttura della parete cel-
lulare e una sua carenza può incremen-
tare la sensibilità allo spacco dei frutti, 
così come osservato da Shear (1975). 

In letteratura, inoltre, è riportato 
che le gibberelline e il calcio possono 
concorrere nel ridurre l’impatto del-
lo spacco della bacca (Ramteke et al., 
2017): infatti, le gibberelline sembra-
no aumentare l’elasticità della buccia, 
mentre il calcio aumenta la resistenza 
della parete cellulare alle sollecitazio-
ni meccaniche (dati riferiti al ciliegio 
di Larson et al., 1983).  

Tuttavia, a onor del vero, bisogna di-
re che i risultati presenti in letteratura 
riguardanti trattamenti a base di calcio 
e gibberelline su ciliegio e pomodoro, 
non sempre evidenziano risultati sod-
disfacenti e univoci, aspetto che sotto-
linea, ancora una volta, la complessità 
del disordine fi siologico in termini di 
fattori in gioco coinvolti nel suo deter-
minismo. Dati in tal senso riguardanti 
l’uva da mensa sembrano non essere 
presenti in letteratura.

Micronutrienti

Poco chiaro e poco studiato, inoltre, 
appare essere il ruolo di alcuni micro-
nutrienti; tuttavia, scandagliando la 
letteratura scientifi ca, è possibile tro-
vare informazioni circa il ruolo del bo-
ro nella riduzione del cracking in frutti 
di litchi (Kumar et al., 2001).

Antitraspiranti
Empiricamente invece, si attribuisce 

un ruolo positivo nel ridurre il cracking 
di frutti di ciliegie, ad alcuni antitra-
spiranti tuttavia, al momento, sem-
brano mancare informazioni scienti-
fi che complete.

Irrigazione e calcio 
sotto controllo

Da questa disamina, dunque, emer-
ge fortemente la complessità del disor-
dine fi siologico in questione nonché 
l’assoluta necessità di fare chiarezza 
dal punto di vista scientifi co per cerca-
re di comprendere il ruolo e il peso di 
tutti i fattori in gioco nel determinare 
lo spacco dei frutti. Tuttavia, appare 
chiaro che in campo un particolare 
occhio di riguardo, per tentare di ge-
stire il problema, debba essere rivolto 
alla gestione idrica del vigneto non-
ché alle fertilizzazioni a base di calcio. 

Quale potrebbe essere, invece, il ruo-
lo di ormoni coinvolti nella moltipli-
cazione e distensione cellulare delle 
bacche di uve da mensa? 

Sarebbe utile approfondire le indagi-
ni in tal senso in vista del sempre più 
crescente impiego di ormoni di sinte-
si e da estratti naturali dettato dall’in-
cremento di superfi cie investito con 
uve apirene.

Antonio Carlomagno
Agriproject group, Rutigliano (Bari)

Vitale Nuzzo
Università degli studi della Basilicata

 Questo articolo è corredato 
di bibliografi a/contenuti extra.

 Gli Abbonati potranno scaricare il contenuto 
completo dalla Banca Dati Articoli 
in formato PDF su: 
www.informatoreagrario.it/bdo

Lesione della buccia (splitting) a livello del punto pistillare 
di una varietà apirena a maturazione tardiva. Tale fi siopatia 
si manifesta a seguito di elevate umidità giornaliere nei mesi 
di agosto e settembre

Lesioni diffuse della buccia (hairlines) 
riscontrate a seguito di reiterate 
condizioni di elevata umidità nel mese 
di agosto

Lesioni a carico della buccia con conseguente fuoriuscita di 
succo ricco in zuccheri che favorirà la colonizzazione 
dei lieviti responsabili del marciume acido
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