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I profondi cambiamenti sociali avvenuti recentemente hanno portato ad una sempre maggiore richiesta di cibi pronti da cuocere o precucinati. 

L’industria agroalimentare si è orientata, quindi, sulle produzioni di ortaggi e frutta di IV gamma, fresh-cut, cioè puliti e tagliati e pertanto pronti all’uso.

L’ elevata deperibilità di questi prodotti mal si concilia con le esigenze produttive ed anche la conservazione risulta problematica, per cui spesso le date di scadenza indicate sui prodotti non sono adeguate e tendono a sovrastimare la durata delle confezioni.

Il presente lavoro ha avuto l’obiettivo di frigoconservare una macedonia di frutta a cubetti, attualmente in commercio, e di analizzarne l’evoluzione qualitativa, nutrizionale e microbiologica durante il periodo indicato come termine di conservazione (6 giorni). 

Sono state effettuate due prove in due periodi differenti corrispondenti ad una differente composizione della macedonia, le confezioni di frutta mista da 200 g circa e addizionate di succo di limone, sono state conservate a due temperature: 4°C corrispondente alla temperatura ideale di conservazione e 10°C più simile a quella reale nei punti vendita.

Sulle confezioni, in entrambe le prove, a giorni alterni e per tutta la durata della conservazione, sono state effettuate analisi chimiche (pH, acidità titolabile (meq/), residuo secco rifrattometrico (°Brix), contenuto in vitamina C (mg/100g p.f.), carotenoidi totali (μg/100 g p.f.)), analisi fisiche (peso, % di O2 e CO2 nelle confezioni, consistenza della polpa, colore) e microbiologiche (conta batterica totale, conta di lieviti e muffe, coliformi totali ed Escherichia coli, Staphylococcus aureus).

I risultati ottenuti hanno individuato un ipotizzabile deterioramente dei frutti lungo tutto il periodo di conservazione, con il raggiungimento di caratteristiche inconciliabili con la vendita già prima dei termini di scadenza..

Alla temperatura di stoccaggio superiore le analisi hanno fatto emergere un decremento dei valori più veloce rispetto alla temperatura più bassa.

Per quanto riguarda le analisi chimiche, il pH ha presentato valori crescenti con i giorni di conservazione, dato in accordo con la diminuzione dell’acidità titolabile. Non in tutti i frutti, lungo la conservazione, si sono rilevate differenze statisticamente significative e, spesso anche confrontando i dati ottenuti nello stesso giorno su frutti conservati alle due differenti temperature, le differenze non sono realmente apprezzabili, segno di un andamento derivante più dal metabolismo cellulare che dalla diversità di stoccaggio.

Il residuo secco rifrattometrico ha fatto rilevare una diminuzione durante la conservazione, a causa dell’utilizzo della componente zuccherina per le attività respiratorie e metaboliche delle cellule; normalmente con una diminuzione più marcata per i frutti conservati a temperatura maggiore, quindi si dimostra parametro più dipendente dalla temperatura di stoccaggio.

Eccezione a questi andamenti è l’uva, che essendo una bacca, meno risente dei fattori esterni soprattutto per un periodo di stoccaggio così breve. Durante la conservazione, la disidratazione del frutto porta ad una concentrazione dei succhi cellulari, dunque ad un aumento dei valori di acidità e R.S.R., dati variabili anche in base allo stadio di maturazione degli acini.

Il contenuto di vitamina C, in ananas ed agrumi, subisce una discesa costante dei valori; in particolare nell’ananas a fine conservazione il valore rilevato è circa metà rispetto a quello di partenza. Gli agrumi invece manifestano una diminuzione più modesta, forti anche di un contenuto iniziale maggiore.

Dai dati riguardanti il contenuto in carotenoidi totali emerge un andamento altalenante, con una prima discesa del contenuto e poi una risalita dei valori fino ad eguagliare o superare il contenuto iniziale. Questa particolarità è probabilmente dovuta alla lisi cellulare che facilita l’estrazione di queste sostanze.

Il peso delle confezioni, essendo sigillate, non subisce grosse variazioni nelle fasi refrigerazione.

Come ipotizzabile, invece, la concentrazione di ossigeno nelle confezioni in conservazione diminuisce, e la diminuzione risulta particolarmente accentuata per i cestini conservati a 10°C (passando dal 20% iniziale al 19% a 4°C e al 18% a 10°C) mentre si incrementa la percentuale di anidride carbonica presente di circa l’1% nella prima prova e fino al 3,5% per le confezioni conservate a 10°C alla seconda prova, frutto dell’attività respiratoria dei frutti.

Il colore è stato valutato misurando le coordinate cromatiche a (rosso-verde), b (giallo-blu) e L (luminosità). In base alla tipologia di frutto, “b” evidenzia più o meno variazioni (con valori più vicini al giallo o al marrone); mentre “a” tendenzialmente cresce durante la conservazione spostando la colorazione verso tonalità più arancioni. Le variazioni minori sono apprezzabili per l’una che non consente di evidenziare grosse differenze per nessuno dei due parametri misurati.

Per tutte le tipologie di frutti invece, il parametro L, ovvero la luminosità, assume valori decrescenti il che è in accordo con quanto ipotizzabile, i campioni acquistano tonalità più “spente”.

La consistenza della polpa, misurata con il Durofel, mostra o un andamento altalenante, in ragione della variabilità dei campioni, oppure un decremento in conservazione, come intuibile dal decadimento dei tessuti che perdono coerenza.

Infine, dalle analisi microbiologiche, emerge una crescita costante della conta batterica totale, come di lieviti e muffe. 

Escherichia coli non sono stati rilevati, mentre Staphylococcus aureus è stato rilevato solo una volta, in concentrazioni minime.

I coliformi sono presenti in numero esiguo nella prova di giugno, mentre crescono fino a quasi 100.000 ufc/ml nel mese di luglio.

I valori riscontrati però rientrano nei limiti imposti dalla “Guida delle buone norme igieniche riguardanti i prodotti vegetali della IV gamma” redatta dall’AIIPA, e il Regolamento (CE) n. 2073/2005 sui “Criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari”.

Analizzando il prodotto nel suo insieme al termine del periodo proposto di conservazione, si può considerare qualitativamente accettabile a livello nutrizionale, mentre decade velocemente per quanto riguarda l’aspetto macroscopico (sviluppo di muffe, imbrunimento, perdita di consistenza) diventando inaccettabile prima della data di scadenza indicata sulla confezione. 

I campioni conservati a temperatura maggiore risultano inaccettabili già dopo 3 giorni di conservazione, mentre per gli altri la conservabilità è compresa fra i 4 e i 5 giorni in funzione della qualità del prodotto di partenza.

Si ritiene perciò che le indicazioni relative alla durata della conservazione fatte per questa tipologia di prodotto (6 giorni), quale che sia la temperatura di stoccaggio a cui è sottoposto, siano ottimistiche e vadano ridimensionate.

