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Nel settore alimentare, la IV gamma rappresenta un prodotto in forte evoluzione in quanto offre una serie di servizi incorporati (convenience food), in sintonia con l'evoluzione degli stili di vita e dei modelli del consumatore moderno sempre più frettoloso, attento alla praticità, rapidità e ai costi, nell'ambito del lavoro domestico. I prodotti di IV gamma sono caratterizzati da elevata deperibilità rispetto all’equivalente prodotto di I gamma e questo è un problema sia in fase di produzione che di conservazione. Nell’ambito dei fresh cut  sono relativamente nuovi i prodotti a base di frutta, quelli già presenti in commercio sono ancora in fase di studio e miglioramento. Con il presente lavoro si è valutata l’efficacia di differenti trattamenti su frutta di IV gamma e l’andamento di alcuni parametri qualitativi durante la conservazione. Sono state condotte prove su fragole e mele di IV gamma con  prodotti atti a migliorarne la conservabilità durante la shelf-life.   In particolare su fragola sono stati impiegati sali di Calcio per valutare il possibile mantenimento della consistenza della polpa durante la conservazione, nelle mele invece è stato utilizzato Ascorbato di Calcio a differenti concentrazioni (1% e 3%) allo scopo di ridurre l’imbrunimento dei frutti e nel contempo mantenere un’adeguata consistenza. Attualmente, l’azienda presso cui è avvenuta la sperimentazione, fa uso, sulle mele, di un prodotto commerciale (Nature Seal  Mantrose-Hanser Co. , Inc., Westport.Conn)  estremamente efficace, ma piuttosto costoso. L’utilizzo di Ascorbato di Calcio, che è uno dei componenti del prodotto commerciale, è stato valutato con l’intento di individuare un trattamento con effetti analoghi ma con costi inferiori. Sulle confezioni di entrambe le tipologie di frutta sono state effettuate valutazioni di tipo fisico (concentrazione gassosa all’interno delle confezioni, colore e consistenza della polpa) e chimico (potenziale di imbrunimento, attività della PPO, pH, acidità titolabile e residuo secco rifratto metrico, antociani totali,vitamina C, CAT) per un periodo di sei giorni. Confrontando i diversi risultati ottenuti da questo lavoro, si ritiene che  per le fragole i trattamenti effettuati con CaCl₂ e Ascorbato di Calcio non abbiano fornito i risultati sperati nel mantenere la consistenza della polpa, il che probabilmente è dovuto alla bassa concentrazione dei sali di Calcio utilizzata. Per le mele invece confrontando i diversi risultati ottenuti da questo lavoro, si evince che il trattamento con Ascorbato di Calcio a bassa concentrazione (1%) è sufficiente a ridurre l’imbrunimento della polpa.
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