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Obiettivi del progetto di ricerca nel triennio e collaborazioni interdisciplinari
S’intende prolungare la shelf life di ortaggi freschi o trasformati, quali insalate baby leaf, insalate adulte, rucola, lattughino, valeriana, spinacino ed altri mediante trattamenti alternativi degli areali sia in campo aperto che in serra, riducendo l’utilizzo di sostanze fitosanitarie in colture orticole intensive attraverso l’impiego di trattamenti termici centrati e micro-onde. Analisi qualitative sui prodotti selezionati verranno condotte in collaborazione con ricercatori del Dipartimento di Agraria.

Elementi di innovazione e/o originalità del progetto rispetto allo stato dell’arte 
1. Caratterizzazione delle caratteristiche organolettiche di ortaggi freschi o trasformati, provenienti da terreni trattati con microonde in sostituzione dei fitofarmaci. 
2. Definizione delle condizioni migliori del trattamento orticolo sia in campo aperto che in serra per ottenere la shelf life del prodotto più lunga possibile, compatibile con le migliori caratteristiche organolettiche.

Disponibilità fondi (finanziamenti a sostegno delle attività di ricerca previste)
Progetto PON/MISA MOPAS prot. n. 304621 (capofila OP SOLE e RUGIADA) 2021-2024

Collaborazioni con istituzioni straniere
Ci sono grandi aziende italiane coinvolte ma non istituzioni straniere
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