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Riassunto

I prodotti di quarta gamma, definiti minimally processed foods o fresh-cut, sono considerati alimenti ad alto contenuto di servizio.

Il successo avuto dalle verdure pronte e recentemente anche dalla frutta, è imputabile ad un insieme di variazioni avvenute nella società negli ultimi anni, quali parziale crisi dei prodotti surgelati e del settore ortofrutticolo in genere, cambiamenti negli stili di vita dovuti alla destrutturazione della famiglia e incremento del numero di pasti fuori casa.

Nonostante le minime lavorazioni a cui sono sottoposti (lavaggio, taglio e confezionamento), i prodotti di quarta gamma sono caratterizzati da shelf-life ridotta rispetto all’equivalente prodotto fresco. 

Con il presente lavoro si è voluta monitorare l’evoluzione dei principali parametri qualitativi al protrarsi della conservazione di un prodotto di quarta gamma a base frutta attualmente presente nei circuiti commerciali. Trattandosi appunto di prodotti “nuovi”, ancora poco si sa circa le cause e i fattori implicati nell’insorgere di alterazioni quali rammollimento, fenomeni ossidativi, cambiamenti nutrizionali e microbiologici. 

In particolare, risultano limitate le conoscenza sulle dinamiche delle variazioni in funzione del tempo e della temperatura di conservazione che caratterizzano tale segmento di mercato e, in modo specifico, quello della frutta.

È stata presa in esame una macedonia di frutta commercializzata con il marchio della “Centrale del latte di Torino” costituita da ananas, mela, uva, arancia o nettarina in proporzioni variabili, dal peso di circa 200 grammi.

Sono state effettuate analisi di tipo chimico (acidità titolabile, residuo secco rifrattometrico, contenuto in vitamina C, carotenoidi, polifenoli, antociani, capacità antiossidante e profilo aromatico), fisico (consistenza della polpa, colore ed aspetto) e microbiologico (carica batterica totale) per un periodo di sette giorni.

Al fine di poter valutare l’influenza della temperatura durante lo stoccaggio, sono state considerate due differenti temperature di conservazione: +4°C, in modo da simulare “l’ideale” conservazione, e +10°C, condizione di mercato più realistica dovuta all’interruzione della catena del freddo o ad un’errata gestione nei diversi punti della filiera.

La prova è stata ripetuta in tre periodi differenti: giugno, luglio e novembre. È stato possibile notare come l’influenza della temperatura esterna e della stagionalità, abbiano determinato un diverso andamento dei parametri.

Dal punto di vista chimico-nutrizionale il prodotto, ad entrambe le temperature di conservazione, è stato caratterizzato da cambiamenti relativamente contenuti.

Nonostante le oscillazioni imputabili al differente grado di maturità dei frutti, sia all’interno della stessa prova che tra le prove, è possibile affermare come, nel giorno indicato di scadenza, le perdite avute consentano tuttavia di mantenere un buon apporto di nutrienti e composti “utili”.

L’acidità titolabile ed il residuo secco rifrattometrico, complessivamente in calo, sono risultati influenzati dall’attività metabolica e respiratoria dei frutti ad entrambe le temperature considerate.

La vitamina C, monitorata sugli agrumi e sull’ananas, ha evidenziato sia a +4°C che a +10°C, una considerevole diminuzione, anche se gli agrumi hanno registrato un calo minore, forti anche del maggior contenuto iniziale. 

Il contenuto di carotenoidi, determinato sugli agrumi nella prova di giugno e sulle nettarine  a luglio ha mostrato un aumento nei quantitativi rilevati nell’ultimo giorno probabilmente dovuto alla lisi cellulare e all’attività microbica in particolare alla temperatura maggiore.

I polifenoli e la capacità antiossidante hanno mostrato un profilo differente tra i frutti ma in generale i valori riscontrati sono diminuiti o rimasti simili a quelli di partenza.

La determinazione del contenuto in antociani, eseguita sull’uva, ha mostrato valori in calo a +4°C mentre a +10°C si sono registrate delle oscillazioni con valori sostanzialmente analoghi a quelli iniziali.

Per quanto riguarda il profilo aromatico, è risultato come la diversa temperatura abbia influito sul prodotto: a +4°C infatti, anche al settimo giorno di conservazione, i valori ottenuti hanno mostrato un’accettabilità maggiore e più simile al fresco rispetto a quanto osservato a temperatura superiore a metà conservazione.

I parametri fisici valutati hanno mostrato una diminuzione della consistenza dei frutti solamente parziale. Tale fenomeno, variabile comunque tra le diverse specie in analisi e in funzione delle caratteristiche termiche della conservazione, ha mostrato un andamento altalenante dovuto principalmente alla parziale disidratazione che è stata interpretata e valutata dagli strumenti di misurazione come un aumento della resistenza e della gommosità. Uva, ananas ed in parte mela, ad esempio, hanno presentato, durante l’ultimo rilevamento, valori simili a quelli iniziali, mentre nella nettarina il calo, accompagnato da un vistoso disfacimento, è stato continuo.

Dalle analisi microbiologiche condotte nelle due prove estive, si è visto come la carica batterica totale sia stata caratterizzata da una crescita continua per tutta la durata delle prove. In entrambe, a partire dal quinto giorno a giugno e dal quarto a luglio, il prodotto ha presentato evidenti alterazioni dovute allo sviluppo di muffe tali da renderlo non più idoneo alla vendita prima della data di scadenza stabilita dall’azienda produttrice. 

A novembre invece, al settimo giorno di conservazione, ad entrambe le temperature, le alterazioni microbiche sono risultate di molto inferiori.

Quindi, nonostante il miglior profilo ottenuto conservando le vaschette di macedonia a temperatura inferiore, si è visto come il ruolo svolto dalla catena del freddo nel mantenimento del prodotto di quarta gamma, risulta essere fondamentale.

L’aspetto e il colore sono di conseguenza risultati variabili in funzione non solo del livello di maturazione intrinseco al frutto, ma anche all’insieme dei fenomeni fisici e microbiologici che ne hanno caratterizzato la superficie. Se a giugno e luglio l’aspetto è rimasto accettabile, almeno a +4°C, per poco più di metà conservazione, nella prova autunnale il prodotto ha mantenuto ad entrambe le temperature un colore più brillante e vicino a quello tipico “fresco” presentando fenomeni di imbrunimento in maniera limitata e contenuta rispetto a quanto visto in precedenza.
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