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La ciliegia dolce è un prodotto importante per la frutticoltura italiana; il prodotto nazionale è destinato prevalentemente al mercato interno, ma negli ultimi anni la forte concorrenza di paesi come Spagna e Medio Oriente ha imposto l’individuazione di nuovi mercati e l’estensione del periodo di commercializzazione utilizzando la catena del freddo. La conservazione della qualità delle ciliegie dopo la raccolta presenta seri problemi per le caratteristiche del frutto, particolarmente delicato, soggetto a marciumi e a disidratazione del picciolo. Inoltre sempre più interessanti risultano gli sbocchi della frutta per la produzione di fresh cut, cioè frutta pronta al consumo caratterizzata da lavorazioni minime; le ciliegie, fra la frutta estiva, risultano essere quelle che più facilmente potrebbero prestarsi a questo utilizzo, allargando ulteriormente gli sbocchi di mercato. 

Da queste premesse scaturisce il presente lavoro. Sono state condotte due prove. La prima, utilizzando una varietà a maturazione intermedia, Giulietta, al fine di verificarne la possibilità di impiego per la produzione di un prodotto di IV gamma. Le ciliegie pronte al consumo (depicciolate, lavate e confezionate) sono state conservate un breve periodo (10gg), per simulare la shelf-life ipotizzabile presso il punto vendita.
La seconda invece ha riguardato una varietà tardiva, Sweet Heart®, per valutare l’applicazione dell’atmosfera modificata finalizzata a prolungarne la conservabilità.
Su entrambe le varietà sono stati valutati: il residuo secco rifrattometrico (°Brix), l’acidità titolabile (meq/l), il colore (CieLab), la consistenza della polpa (N e Indice Durofel), il contenuto in antociani totali (mg di cianidina-3-glucoside 100 g -1 di prodotto) e la capacità antiossidante (mmol di Fe 2+ kg-1 di prodotto).
Alla luce dei risultati riscontrati si può concludere che la varietà Giulietta può essere utilizzata per produrre ciliegie “ready to eat” in quanto dopo 10 giorni ha mantenuto il colore, la consistenza della polpa e l’acidità del frutto appena raccolto.

Per quanto riguarda Sweet Heart invece, si può affermare che, considerando le caratteristiche mantenute dal frutto, l’applicazione dell’atmosfera modificata apporta notevoli vantaggi: al termine della conservazione le ciliegie sono risultate simili in termini di colore e tenore zuccherino a quelle in atmosfera normale e migliori per quanto riguarda la consistenza della polpa e il tenore in acidi, due caratteri di notevole importanza. 
Dal punto di vista economico, questi risultati potrebbero consentire l’immissione del prodotto sul mercato anche in tempi successivi, allungando il periodo di commercializzazione.
 ABSTRACT

Sweet cherries are a very perishable commodity with a short shelf life in conventional cold storage. Sweet cherries is an important fruit production in Italy. Their shelf life is shortened by loss of firmness, rot susceptibility, discoloration and desiccation of the stem. Postharvest treatments providing even a short extension of shelf-life would have an effect on the marketing of fresh cherries. Modified atmosphere packaging (MAP) have been successfully applied in order to prolong the shelf-life of sweet cherries. High CO2 concentrations maintain fruit brightness, preserve acidity and firmness and extend storage life. For these reasons, the aim of this work was to determine the potential of packaging as a practical technique for ready to eat cherry and for extending the shelf life. Hand harvested Giulietta was use to verify the possibility to employ cherries for ready to eat production. Samples was stored for a short period (10 days), to simulate the shelf-life of ready to eat product. Sweet Heart® was used to MAP storage for longer periods. The followed parameters were evaluated: soluble solids content (°Brix), titratable acidity (meq/l), colour (CIELAB), texture (Durofel Index), total anthocyanin content (mg of cyanidin-3-glucoside 100 g -1 product) and antioxidant capacity (mmol Fe 2 kg-1 product). The results show that Giulietta can be suitable to use to ready to eat produce: high texture and titratable acidity value was obtained after 10 days of storage. Good results were obtained also for Sweet Heart® stored in MAP: in these conditions, cherries present higher titratable acidity and texture than in control sample. The results show that the shelf life of sweet cherries can be extended up to 20 days with minimal changes in quality.
