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Riassunto

Le  Drupacee  presentano un’ampia diffusione e ricoprono con i 19 kg di consumo procapite (anno 2000) un ruolo non secondario nel panorama del consumo di ortofrutta fresca nel nostro Paese. Le nettarine, in particolar modo, hanno fatto registrare negli ultimi 20 anni produzioni e vendite in continua ascesa. Tali frutti, caratterizzati da buccia glabra ed elevata consistenza della polpa, ben si prestano ai nuovi canali distributivi (G.D.O.) che spesso li preferiscono alle pesche tradizionali caratterizzate da maggiori problemi di conservazione e più ridotta shelf-life.

I punti deboli della filiera post-raccolta dove si può verificare un decadimento qualitativo anche accentuato risultano le piattaforme distributive e i punti vendita sia tradizionali che iper e supermercati.

Il decadimento qualitativo dei frutti può risultare, pertanto, anche molto accentuato soprattutto nel  caso in cui la conservazione sia protratta per lunghi tempi.

Partendo da tali presupposti, con il presente lavoro, si è voluto valutare l’evoluzione dei principali parametri qualitativi di una nettarina (cultivar Stark Red Gold) durante il periodo di permanenza dei frutti nel punto vendita.

A tal fine sono state simulate, in laboratorio, due differenti tipologie di commercializzazione, Punto vendita G.D.O. e punto vendita tradizionale, caratterizzati da diverse condizioni di temperatura e di umidità relativa dell’ambiente.

I rilievi hanno riguardato l’evoluzione dei principali parametri qualitativi dei frutti (colore, consistenza della polpa, perdita di peso, contenuto zuccherino e acidità titolabile) posti per durate differenti (3 e 6 giorni), nelle due situazioni sperimentali.

La simulazione del breve periodo di commercializzazione ha dimostrato come periodi di permanenza delle nettarine, di due giorni in qualsiasi tipologia di negozio (G.D.O. e punto vendita tradizionale), consenta la vendita di un frutto con caratteristiche qualitative ottimali.

Prendendo in considerazione la simulazione del lungo periodo di commercializzazione (6 giorni) si sono potute osservare notevoli differenze nel comportamento dei frutti nelle due situazioni sperimentate. Infatti i frutti posti in vendita in un circuito tradizionale, sono risultati di qualità scadente già dopo 48 ore.

Le nettarine del circuito G.D.O., grazie all’azione svolta dalla conservazione frigorifera, hanno potuto mantenere elevati parametri qualitativi.
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