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RIASSUNTO

I prodotti di IV gamma, definiti minimally processed foods, sono prodotti ortofrutticoli sottoposti a minime lavorazioni, come lavaggio, taglio, confezionamento e quindi pronti all’uso.

Il successo avuto da frutta e verdura pronte, è imputabile ad una serie di cambiamenti avvenuti nella società negli ultimi anni, quali parziale crisi del settore ortofrutticolo, variazioni degli stili di vita, incremento del numero di pasti fuori casa, che quindi hanno portato ad una sempre maggiore richiesta di cibi pronti ad alto contenuto di servizio.

 I prodotti di IV gamma sono caratterizzati da elevata deperibilità rispetto all’equivalente prodotto di I gamma; questo è quindi 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 e poco si sa circa le cause e i fattori implicati nell’insorgere di alterazioni quali cambiamenti di colore, rammollimento dei tessuti e fenomeni ossidativi. Con il presente lavoro si è voluta creare una situazione analoga ad una realtà produttiva di IV gamma, valutando l’andamento di alcuni parametri qualitativi durante la conservazione e l’efficacia di differenti trattamenti. Sono state, quindi, prodotte in laboratorio confezioni di mele fresh cut simili a quelle in commercio utilizzando tre varietà: Golden Delicious, Scarlet Spur e Granny Smith. Le mele sono state trattate con  1-metilciclopropene, acido ascorbico, acido citrico e cloruro di calcio allo scopo di ridurne i fenomeni degenerativi. Sulle confezioni 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 rifrattometrico) per un periodo di sei giorni.

I risultati ottenuti hanno individuato un deterioramento delle fette di mela in funzione dell’attività respiratoria, lungo tutto il periodo di conservazione, con alcune differenze tra le tre varietà utilizzate e tra i trattamenti impiegati.

In tutte le varietà analizzate la concentrazione di ossigeno diminuisce in modo simile, passando da circa il 17% iniziale al 4-6% a fine conservazione, modeste variazioni si osservano tra le varie tesi esaminate. La percentuale di anidride carbonica presenta un andamento crescente correlato alla diminuzione di O2, facendo pervenire maggiori differenze sia tra le tesi che tra le varietà analizzate. 

Il colore è stato valutato misurando le coordinate cromatiche L* (luminosità) e a* (indice del rosso-verde). La luminosità assume valori decrescenti durante la conservazione in tutte le cultivar prese in considerazione, tranne per le tesi trattate con acido ascorbico e citrico che subiscono minime variazioni mantenendo per tutta la durata dello stoccaggio valori simili a quelli di partenza. Il parametro a* ha un andamento speculare a quello della luminosità, con una crescita costante dei valori simile per tutte e tre le varietà. Le tesi trattate con antiossidanti fanno rilevare un aumento ridotto della coordinata a*, mantenendo così per tutto il periodo osservato una colorazione simile a quella iniziale. La consistenza e la deformazione della polpa, misurate con il Texture Analyzer®, mostrano una leggera diminuzione durante il periodo osservato. Il trattamento effettuato con CaCl2 non ha fornito i risultati sperati nell’aumentare la consistenza, il che è probabilmente dovuto o al metodo con cui è stato effettuato il trattamento o alla bassa concentrazione del sale di calcio utilizzata. Dal punto di vista chimico, le analisi effettuate sul potenziale di imbrunimento e sull’attività della PPO hanno fatto rilevare variazioni simili per entrambe le varietà prese in considerazione. Il potenziale di imbrunimento (BP) durante la conservazione cala in maniera rilevante nelle tesi trattate con acido ascorbico e acido citrico, mantenendo quindi una colorazione più chiara e una minor ossidazione della polpa. L’acido citrico in combinazione con CaCl2 ha mostrato maggior efficacia rispetto alle altre tesi analizzate nell’inibire l’attività dell’enzima polifenolossidasi durante la conservazione. I valori dell’acidità titolabile, hanno mostrato andamenti variabili nelle tre cultivar, e nelle differenti tesi. Probabilmente in alcuni casi interpretabili come normale variabilità dei campioni. In tutte le varietà esaminate, tuttavia,  il trattamento con 1-mcp ha mostrato valori inalterati per tutta la durata dello stoccaggio, il che è riconducibile al rallentamento del metabolismo ottenuto con il cicloprene. I valori del pH nelle varietà Scarlet Spur e Granny Smith non hanno mostrato differenze significative né tra le tesi analizzate né durante il periodo preso in considerazione. Per quanto riguarda invece la cultivar Golden Delicious, emerge una diminuzione dei valori analoga a quella riscontrata per l’acidità. La determinazione del residuo secco rifrattometrico (R.S.R) eseguita su tutte le varietà, non ha mostrato differenze statisticamente significative fra le tesi e fra inizio e fine conservazione. In conclusione, confrontando i diversi risultati ottenuti da questo lavoro, si ritiene il che il trattamento più efficace per la mele fresh-cut sia stato quello effettuato con acido citrico in associazione a CaCl2.

