Pisello odoroso
Lathyrus odoratus L.

Descrizione: il pisello odoroso € molto apprezzato tra i fiori
recisi per il suo aroma e per I'ampio spettro di colori dei fiori.
Nella floricoltura commerciale riveste ancora un ruolo poco
importante, principalmente per la sua suscettibilitd al danneggia-
mento e per la breve durata postraccolta. Pretrattamenti con Sts o
1-Mcp e zucchero aumentano enormemente la durata postraccol-
ta e permettono la raccolta precoce prima di raggiungere il giusto
stadio di maturazione, quando i fiori sono meno suscettibili al
danneggiamento.

Maturita e raccolta; i piselli odorosi vengono raccolti tradizional-
mente quando I'ultima gemma sullo stelo &€ meta aperta, oppure
quando i petali della prima gemma a fiore sono colorati, ma non
ancora aperti. | fiori sono raccolti con una tecnica particolare che
permette di staccare lo stelo alla base nel punto d’inserzione della
foglia.

Classificazione e confezionamento: non ci sono regole ben definite
per la classificazione del pisello odoroso. In genere devono avere
uno stelo diritto e con 5 gemme a fiore. | piselli odorosi sono confe-
zionati in scatole orizzontali o in ceste.

Trattamenti: i fiori dovrebbero essere tenuti per 10 minuti in 28
ml di Sts concentrato per litro di acqua, oppure trattati con 200 ppb
di 1-Mcp per 6 ore. Dopo il trattamento antietilenico dovrebbero
essere posti in una soluzione contenente il 4% di saccarosio a 20°C
per una notte. L’antibatterico utilizzato nella soluzione di conser-
vazione é I’'8-Hqc a 300 ppm. Il Physan danneggia i petali e riduce
la durata postraccolta.

Conservazione: non ci sono informazioni per la lunga conserva-
zione dei piselli odorosi. | fiori trattati come descritto sopra sono in
grado di aprirsi bene e hanno una soddisfacente durata dopo la
conservazione: fino a una settimana a 1°C.



Pisello odoroso

Nome volgare:
Nome botanico:
Famiglia botanica:

pisello odoroso
Lathyrus odoratus
Fabaceae

Raccolta: guando I'ultima gemma a fiore € meta
aperta

Numero di steli per mazzo: 5-10

Problemi postraccolta: abscissione dei petali

Cause declino postraccolta: etilene

Durata postraccolta: 10-13 giorni

Trattamenti:

Prodotto Concentrazione Durata

1-Mcp 100 ppb 6 ore

STs 28 mlL? 10 minuti

8-HQc + saccarosio 300 ppm + 4% 12-24 ore

Conservazione a freddo e/o trasporto:

Temperatura ottimale
Durata conservazione
Umidita relativa

0-1°C
7 giorni
90-95%
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