
Trattamento e conservazione 
delle castagne fresche

Claudio Cantini

Istituto per la BioEconomia

Consiglio Nazionale delle Ricerche 
IBE - CNR

Borgo a Mozzano 14 ottobre 2021 



Borgo a Mozzano 14 ottobre 2021 

1. Quali sono i metodi per conservare le castagne FRESCHE che le piccole aziende 
possono attuare? (curatura, conservazione in frigorifero)

2. Quali sono i rischi per la salute se qualcosa va storto?
3. Quali sono i rischi per la qualità delle castagne se qualcosa va storto?
4. Come possono le piccole aziende agricole agire in modo corretto evitando errori?
5. Cosa succede nelle castagne se non si fa nulla?
6. Cosa succede nelle castagne se si attua un qualche tipo di metodo?

Le domande di Stefano

Che differenza c’è tra una piccola azienda ed una GRANDE azienda? 

CNR 
informazioni scientifiche, trasferimento di innovazione, messa a regime di nuove tecniche 
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Caratteristica Frutto fresco Frutto secco Castagna

Organismo vivente si no si

Contenuto di acqua % 90-95 5-15 50-60

Struttura morbida dura Leggermente dura

Respirazione Elevata no Elevata

Traspirazione Elevata no Elevata

Castagne fresche?
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Parte edibile: 69%

Acqua 41.0 g

Proteine 3.5 g

Lipidi 1.8 g

Amido 34.3 g

Zuccheri solubili 8.1 g

Fibre 8.4 g

Minerali

Sodio 11 mg

Potassio 500 mg

Ferro 1.2 mg

Calcio 38 mg

Fosforo 89 mg

Vitamine

Tiamina 0.22 mg

Riboflavina 0.35 mg

Niacina 1.4 mg

ENERGIA 189 kcal

Composizione
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Respirazione consuma ossigeno e produce anidride carbonica calore ed acqua

Dato che la castagna è un organismo vivente dobbiamo tenere conto di queste
variabili dopo la raccolta perchè da fresca ha un metabolismo elevato

I semi in genere hanno un grado di respirazione basso e costante (curva
aclimaterica)

Le castagne hanno invece una curva costante ma ad alta intensità 5-20 mg/kg-h
in funzione della temperatura

I tessuti vegetali ed i frutti producono etilene durante la maturazione e anche
durante I periodi di stress. I semi in genere producono poca etilene e così anche
le castagne ma la presenza di insetti o funghi innalza questa produzione che può
accellelare la fase di germogliamento.

Respirazione e produzione di etilene



Borgo a Mozzano 14 ottobre 2021 

20°C 70%RH VPD = 7 mbar

0°C 70%RH VPD = 2 mbar

0°C 90%RH VPD = 0.6 mbar

La traspirazione viene usata dagli esseri viventi per regolare la temperatura. Viene regolata dalla differenza di
pressione di vapore (VPD) ovvero la differenza di pressione dell’umidità dei tessuti e quella dell’aria e dalla
temperatura dato che quest’ultima incide sulla diffusione dell’acqua.

Abbasso la traspirazione delle castagne riducendo il deficit:
Se l’umidità relativa dell’aria rimane costante ed abbasso la temperatura.
Se aumento l’umidità dell’aria e castagne e ambiente hanno la stessa temperatura.

La temperatura è fondamentale perché se l’abbasso nell’ambiente, fino a che le castagne non hanno raggiunto la
stessa temperatura aumentano la traspirazione. La differenza tra temperatura dei frutti e quella del frigo favorisce
condensazioni ed ammuffimenti. Comunque il differenziale di umidità è più basso a temperature più basse rispetto a
quelle alte. Per questa ragione è utile abbassare al più presto la temperatura da frutti e semi.

Le castagne hanno un tasso di traspirazione alto. In un giorno a 20°C al 70% di umidità relativa possono arrivare a
perdere l’1% del peso. Se la temperatura viene abbassata rapidamente anche il differenziale viene abbassato e la
perdita di acqua viene ridotta.

Alla stessa umidità la perdita di acqua può essere ridotta di 3.5 volte (1% at 20°C e al 70% umidità relativa, 0.3% a 0°C);

Se l’umidità viene innalzata si può avere un ulteriore diminuzione (al 90% solo l’ 0.08%).
1% = 10 kg di peso per tonnellata al giorno 0,08% = circa 1 Kg per tonnellata al giorno

Traspirazione viene aumentata da tagli e danni. Con la stessa facilità con cui perdono acqua le castagne la prendono se
immerse.

Traspirazione
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Le castagne mantenute ad alta umidità e a tempertura ambiente (20°C)
germogliano facilmente. Se tenute a bassa temperatura ritardano andando verso la
fine dell’inverno. La germogliazione può avvenire molto presto se le castagne
rimangono a contatto con il terreno.

I livelli alti di anidride carbonica e bassi di ossigeno rallentano il germogliamento
mente la cura di solito accellera il processo.

Quando il germogliamento parte è difficile da bloccare.

Germogliamento
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Conservazione

Metodi tradizionali ben conosciuti:

Curatura –novena- o idroterapia

da 4 a 10 giorni a temperature ambiente

Si crea un ambiente acido, solubilizzano le sostanze fenoliche avviene
fermentazione lattica a carico degli zuccheri

E’ possibile portare la temperature a 25°C aggiungere fermenti lattici 10g/m3

Aggiunta di cloro 500 ppm 100-200 ppm in altra pubblicazione

Sterilizzazione o termoterapia

Acqua calda a 50°C immersione per 45 minuti
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Fungi belonging to Trichoderma genus are biocontrol agents (BCAs) used as active ingredient of bio-
pesticides worldwide. Many species are well known producers of secondary metabolites with antimicrobial
activity (Vinale et al., 2010). Production of lytic enzymes such as chitinases and glucanases are important
for mycoparasitism establishment because they allow the degradation of the pathogen cell wall favouring
the subsequent colonization (Lorito et al., 1998). For our experiment, we chose T. harzianum T22, a strain
used worldwide in various bio-formulates (Woo et al., 2014). The cell wall degrading enzyme (CWDE)
mixture, obtained by growing T. harzianum T22 on a specific enzyme-production inducing substrate, added
to the water of “curatura” process resulted in a significant reduction of postharvest rot disease in chestnut,
improving the shelf life of fruits. The obtained result allows to modify the “curatura” protocol in order to
avoid fungal contamination, thus obtaining chestnut fruits and derivate products with a longer shelf-life
and safer for the consumer.

Aggiungere all’acqua di curatura degli enzimi (bio formulati)
ad attività antimicrobica che degradano le pareti cellulari dei
funghi parassiti
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This study identified several compounds that may inhibit the growth of microorganisms responsible for 
postharvest mold and kernel decay of chestnuts. Among these, hydrogen dioxide in combination with peracetic 
acid, a commercially available product known as Storox™, significantly reduced postharvest mold and decay of 
chestnuts. Other compounds with the potential to inhibit internal decay included ozone, chlorine dioxide gas, 
peracetic acid (Lenntech™) and sodium metabisulfite. The prospect of commercially and economically using 
these compounds as postharvest treatments needs to be further examined for potential advantages over 
conventional chestnut production practices. Efficient application and monitoring will need to be developed and 
examined for these new microbial reduction strategies to maximize product coverage and efficacy. Governmental 
regulations in combination with these results suggest that hydrogen peroxide in combination with peracetic acid 
(Storox™), could be adapted by chestnut producers, to better reduce postharvest mold and kernel decay.
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La curatura a 50°C per 45 minuti riesce ad inattivare il fungo interno ma non libera dal 
complesso delle muffe sterne responsabili delle contaminazioni e della produzione di 
micotossine. Se si alzano le temperature ed i tempi peggiora la qualità
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Conservazione

UTILIZZAZIONE DELLE BASSE TEMPERATURE in combinazione o meno con
ATMOSFERA CONTROLLATA

Utilizzazione di celle frigo a 0 e +2°C
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Forzatura di aria fredda è il miglior metodo di raffreddamento 

Le castagne nel mezzo di un bin di plastica o di legno impiegano 23-25 ore per abbassare di ¾ la 
temperatura dopo la raccolta mentre con la forzatura impiegano 60-100 minuti. Questo sistema 
è poco costoso e può essere fatto da tutti

Se le castagne gelano si scuriscono, ammorbidiscono perdono peso e assumono dori sgradevoli 
perdendo di gusto. Il congelamento è una combinazione di temperatura e tempo. La 
temperatura critica è intorno ai -3 gradi. Bastano 2 ore a -3 per danneggiare le castagne. Se 
aumenta il tempo aumentano imbrunimenti e rancidità

Le temperature basse causano danni e migliorano di poco la conservazione. Su 8 settimane non 
sono state trovate differenze tra 0°C e 5°C. Differenze tra queste due temperature possono 
essere trovate solo su tempi più lunghi e non per tutte le varietà.  

Conservazione a temperature vicine agli 0°C posso allungare la vita senza pericoli di danni da 
gelo e senza aggiungere costi eccesivi. Temperature più basse possono essere usate ma con 
estrema cauzione e solo se le castagne devono essere conservate per tempi più lunghi.
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ISHS Acta Horticulturae 600: VIII International Controlled Atmosphere 

Research Conference

EFFECTS OF POSTHARVEST TREATMENTS AND STORAGE 

CONDITIONS ON CHESTNUT QUALITY

Authors: I. Mignani, A. Vercesi

Keywords: Castanea sativa, Controlled Atmosphere, curing, heat treatment, rots.

DOI: 10.17660/ActaHortic.2003.600.120

Abstract:

The present work considers two local chestnut cultivars (Catot and Platella) from Valle Camonica (Brescia, Northern Italy), grown at 900 m a.s.l. Nuts were treated 

(or not) with traditional curing (nine days submerged in water), hot (51°C) water for 45 min, NaHCO3 1% and stored for 60 and 105 days in cold room (1°C) 

equipped with two different Controlled Atmosphere conditions (CA1: 2.5 % CO2, 1.5 % O2; CA2: 20% CO2, 2% O2). 

Curing, heat treatment and CA2 were very effective in controlling fruit rots until December (60 days) then their effect decreased. CA2 maintained the best quality of 

fruits in term of freshness, taste and flavor. For example, in mid February (105 days) the chestnuts looked as fresh and bright as just picked nuts. Cured and heat 

treated fruits were respectively a little or very dry and NaHCO3 treatment had no effect in controlling fruit rots. The treatments seemed to exhibit a selective effect 

on diverse fungal contaminants; i.e. curing was efficacious in reducing contamination due to all fungi except from Penicillium spp., and CA gave excellent results, 

but it was ineffective in controlling Aspergillus niger. Apart from NaHCO3, the treatments were effective in controlling insect development.

9 giorni di sommersione 
51°C per 45 minuti 
NaHCO3 1%
60 e 105 giorni a 1°C
Due condizioni di atmosfera controllata 2.5% CO2 1.5% O2 20%di CO2 2% di O2

https://doi.org/10.17660/ActaHortic.2003.600.120
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Atmosfera controllata

Il trattamento con ozono 150 ppb durante il giorno e 300 durante la notte reduce il
decadimento delle castagne ed ha un effetto fungistatico. L’esposizione ad ozono
non altera la Perdita di peso il contenuto in zuccheri e l’acidità titolabile. La
concentrazione dei fenoli totali diminuisce durante lo stoccaggio ma dopo 150
giorni i polifenoli del trattato erano più alti del controllo
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Il trattamento con ozono a 300 ppb a 2°C di Temperatura per 150 giorni fa diminuire
I tocoferoli e aumentare saccarosio e zuccheri totali. Nessuna differenza con il
trattamento nella diminuzione di peso dei frutti e nel contenuto in acidi grassi. Si
riducono di molto le popolazioni microbiche (funghi e batteri) sulla buccia
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Il contenuto di aflatossine e ocratossina A in 37 farine e 14 castagne secche acquistate in supermercati dell’Italia del nord.

La contaminazione da micotossine fu estesa e notevole.

Aflatossina B1 62.2% delle farine e  21.4% in castagne secche
La percentuale di campioni sopra i 2.0 μg kg−1 per la  B1 (limite EC 165/2010 in frutti secchi) fu 24.3% and 7.1%.

AFG1 fu trovata nel 40.5%. 

Massimi valori per aflatossina B1 e totali 67.88 e 188.78 μg kg−1.

Ocratossina A in tutti I ampioni con valori molto alti (media 12.38 e 13.63 μg kg−1 per farine e castgane); la percentuale di 
campioni fuori dai limiti (10 μg kg−1) 64.9 e 42.8% Contenuto Massimo trovato 65.84 μg kg−1 (castagne secche).
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Table 1. The aflatoxins content expressed in µg/kg. The table is subdivided into: drying method, temperature (°C), year 
and chestnut condition (healthy and parasitized). 

DRYING METHOD T (°C)  YEAR CHESTNUTS CONDITION  
AFLATOXIN (µg/kg) 

B1 B2 G1 G2 

hot air 

70 °C 

2016 
healthy 1.2 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

parasitized 1.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

2018 
healthy < 0.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

parasitized < 0.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

40 °C 

2016 
healthy 1.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

parasitized 1.2 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

2018 
healthy < 0.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

parasitized < 0.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

traditional 37 °C 

2016 
healthy 1.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

parasitized 0.8 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

2018 
healthy < 0.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

parasitized < 0.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

steam 42 °C 
2016 mix healthy/parasitized 0.7 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

2018 mix healthy/parasitized < 0.5 < 0.5 < 0.5 < 0.5 

 

Colline metallifere
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Degustatore Campione  n.

Luogo Data

RANCIDO

MUFFA/LIEVITO

COMPOSTI AMMONIACALI

DIFETTI BRUCIATO/BACHELITE/PLASTICA

GRANULOSITA'

ALTRO : secco , amaro, sfarinato di mais

In presenza di difetti non proseguire con la valutazione organolettica

GIUDIZIO A PUNTI

ESAME DESCRITTORI
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PUNTEGGIO 

PARZIALE

0 1 2 3 4 5

VISIVO (10%) Colore X 1

Aspetto X 1

TATTILE (15%) Finezza al tatto X 3

OLFATTIVO (25%) Intensità olfattiva X 2

Fruttato Castagna X 3

GUSTATIVO (50%) Dolcezza X 5

Persistenza X 5

Firma

SCHEDA DI VALUTAZIONE DELLA FARINA DI CASTAGNE

PUNTEGGIO TOTALE
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Strumenti e mezzi tecnici

Le immagini dei mezzi e prodotti hanno il solo scopo illustrativo 
Non intendono pubblicizzare alcun prodotto commerciale

Nessuna relazione esiste tra il relatore e le aziende riportate
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Strumenti

Uso di depositi presenti in azienda

Modifiche a basso costo da portare a
contenitori in acciaio inox oppure in vasche in
cemento

Tubazioni, valvole e pressostati per il controllo
ed immissione gas
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Gas e generatori di gas tecnici
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Diffusori di aria fredda
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Sensoristica
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Sensoristica
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L’acqua ossigenata (perossido di idrogeno) può essere usata per la 
declorazione, in altre parole per rimuovere il cloro residuo. Il cloro 
residuo forma acidi corrosivi quando è ossidato da aria o condensato 
sui sistemi di trattamento. Quando il cloro reagisce con il perossido 
di idrogeno, il perossido di idrogeno si scinde in acqua ed in 
ossigeno. Il cloro gassoso idrolizza in acido ipocloroso (HOCl), che 
successivamente si ionizza negli ioni ipoclorito (OCl).

Chimica
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Il piccolo ma grande conservatore di castagne

Generatore di ozono (1)  160,00 
Ventilatore per aria fredda (2) 70 euro x 2 140,00
Termometro a sonda per i bin (10) 6 euro x 10 60,00
Termo igrometro per la cella frigo 75,00
Rilevatore di ossigeno 125,00

TOTALE INVESTIMENTO 560 EURO
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