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FRESH PRODUCE DETERIORATION BY..

* METABOLIC CHANGES:

e RESPIRATION, ETHYLENE,
TEXTURE, AROMA, ETC

* TRANSPIRATION

* MECHANICAL INJURY

* PHYSIOLOGICAL DISORDERS
 DECAY; MICROBIAL GROWTH




CAUTION

STOP-BEEP HORN
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Avoid chilling temperatures for tomatoes
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Too low temperature (<10°C <50°F)
Reduces flavor

Affects ability to ripen

Increases decay
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Low temperatures reduce aroma volatiles
z-3 hexanal as example of important volatile
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Cantwell, UC Davis, unpublished
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Vegeta bles\

7 Fruits andi
Melons

J

Compatible Fresh Fruits and Vegetables During 7 Day Storage

Groups 1A & 1B Group 2 Group 3

32-36°F, 0-2°C, 1A: 90-88% rh, 1B: 85-85% rh 45-50°F, 7-10°C & 85 -95% rh 55-65°F, 13-18°C & 85-95% rh
| alfalfa sprouts Chinese cabbage® mint* 1A | basil” bitter melon

amaranth® Chinese turnip mushroom beans; snap, green, wax Boniato™

anise* collard* mustard greens* | cactus leaves (nopales)* cassava

artichoke corn;sweet, baby parsley™ calabaza dry onion

arugula* cut vegetables parsnip chayote* ginger

asparagus® daikon* radicchio® cowpea (Southern pea) jicama

beans; fava, lima  endive*-chicory radish cucumber* potato

bean sprouts escarole* rutabaga eqgplant* pumpkin

beet fennel® rhubarb kiwano (horned melon) squash; winter (hard rind)”

Belgian endive® garlic salsify long bean sweet potato®

bok choy* green onion® SCOrZonera malanga® taro (dasheen)

broccoli* herbs* (not basil)  shallot okra* tomato; ripe, partially ripe &

broccoflower® horseradish snow pea” pepper; bell, chili mature green

brussels sprouts®  Jerusalem spinach* squash; summer,(soft rind)* Yam

cabbage * artichoke sweet pea* tomatillo

carrot* kailon Swiss chard® winged bean

cauliflower* kale* turnip

celeriac kohlrabi turnip greens*

celery™ leek™ waterchestnut

chard” letfuce® watercress”

apple elderberry prune 1B | avocado, unripe lime* atemoya rambutan

apricot fig quince babaco limequat banana sapodilla

avocado, ripe gooseberry raspberry cactus pear, tuna  mandarin breadfruit sapote

Barbados cherry  grape strawberry calamondin olive canistel soursop

blackberry Kiwifruit* carambola orange casaba melon

blueberry loganberry cranberry passion fruit | cherimoya

boysenberry longan custard apple pepino crenshaw melon

caimito loquat durian pineapple honeydew melon

cantaloupe lychee feijoa pummelo jaboticaba

cashew apple nectarine granadilla sugar apple jackfruit

cherry peach grapefruit* tamarillo Mamey sapote

coconut pear: (Asian & European) guava tarmarind mango

currant persimmon® Juan Canary tangelo mangosteen

cut fruits plum melon tangerine papaya

date plumcot kumguat ugli fruit Persian melon

dewberry pomegranate lemon® watermelon plantain

« Ethylene level should be kept below 1 ppm in storage area.

* products marked with an asterisk are sensitive to ethylene damage.

Thompson & Kader, UC Davis 1999




* Room Cooling

* Forced Air Cooling

* Vacuum Cooling

* Hydrocooling

* Icing

*Cooling in refrigerated transport
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CONDIZIONARE UN PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO SIGNIFICA
PREDISPORRE IL PRODOTTO PER IL MERCATO DEL CONSUMO
FRESCO

S| REALIZZA CON UNA SERIE DI OPERAZIONI CHE CONSENTONO LA
CONSERVAZIONE NEL TEMPO DEL PRODOTTO

IL CONDIZIONAMENTO, INOLTRE, PREPARA IL PRODOTTO PERIL
TRASPORTO E LA VENDITA FINALE

i R
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ILTERMINE PREREFRIGERAZIONE siI riFERISCE AL

RAPIDO ALLONTANAMENTO DEL CALORE DI CAMPO DAI PRODOTTI
ORTOFRUTTICOLI SUBITO DOPO LA RACCOLTA E PRIMA DEL LORO
TRASPORTO E/O STOCCAGGIO A BASSA TEMPERATURA.

INDIPENDENTEMENTE DAL SISTEMA UTILIZZATO, COMPORTA UNA

veLoce CESSIONE DI CALORE DAL
PRODOTTO AL MEZZO REFRIGERANTE

(ARIA O H,0).
RIDUCE LE PERDITE DI PRODOTTO bpuranTE

LA EASE PosTRACCOLTAE conTrIBUISCEAMANTENERE

PIU A LUNGO LE SUE cARATTERISTICHE DI FRESCHEZZA.

| TEMPI DI PREREFRIGERAZIONE GENERALMENTE POSSONO
VARIARE DA MENO DI 20’ A OLTRE 24h
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| PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI PRESENTANO UNA ELEVATA

DEPERIBILITA acausa peLLALoro INTENSAATTIVITA

METABOLICA cHE PROSEGUE ANCHE DOPO LA RACCOLTA.

IL METABOLISMO DEI FRUTTI SI MANIFESTA ATTRAVERSO | FENOMENI

pl RESPIRAZIONE, TRASPIRAZIONE,
PRODUZIONE DI ETILENE.

CIO SI CONCRETIZZA IN MOLTEPLICI TRASFORMAZIONI CHE
PORTANO IL FRUTTO NELLO STADIO DI MATURAZIONE E,
SUCCESSIVAMENTE, DI SENESCENZA.

colelli
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PERCHE RAFFREDDARE/2

MATURAZIONE
FISIOLOGICA

3

AUMENTO PRODUZIONE

PRODUZIONE AUTOCATALITICA
DI ETILENE DI ETILENE

SINTESI DI PIGMENMNTI FRODUZIOME DI
CARORENOIDI, COMPOSTI
ANTOCIANI VOLATILI

CAMBIAMENTO DELTE
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
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SCAMBIO DI CALORE TRA IL PRODOTTO ED IL MEZZO
REFRIGERANTE.

IN QUESTE CONDIZIONI L'INTERFACCIA SOLIDO-FLUIDO E
COSTITUITA DA UNO STRATO LAMINARE CHE RAPPRESENTA IL
MAGGIOR FATTORE LIMITANTE LO SCAMBIO TERMICO.

AL FINE DI LIMITARE LO SPESSORE DELLO STRATO DI FLUIDO
SEMISTAGNANTE IN PROSSIMITA DEL FRUTTO SI UTILIZZA LA

CONVEZIONE FORZATA, PER CUI IL FLUIDO VIENE MOSSO DA MEZZI
MECCANICI (POMPE, VENTILATORI).

—

colelli
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I SISTEMI DI PREREFRIGERAZIONE

IL MEZZO
REFRIGERANTE
ACQUISTA CALORE

IL MEZZO
REFRIGERANTE
ACQUISTA CALORE
IATENTE

—=PREREFRIGERAZIONE SOTTOVUOTO

IL MEZZO
REFRIGERANTE
ACQUISTA SIA —ICE PACKING
CALORE
CHE LATENTE

—>HYDRO-VACUUM COOLING

—TOP ICING

Colelli
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TRATTAMENTI DI PRE-REFRIGERAZIONE PER RIMUOVERE IL CALORE DI
CAMPO.

(Fonte Arch: Criof .

| SISTEMI FANNO SOSTANZIALMENTE RIFERIMENTO
AL SISTEMA DI ASPORTAZIONE DEL CALORE DAI
FRUTTI UTILIZZANO L’ARIA O L’ACQUA, QUALE s ®
FLUIDO INTERMEDIO TRA L’EVAPORATORE (FONTE
DEL FREDDO) E LA MERCE DA RAFFREDDARE,
OPPURE IL VUOTO, QUALE MEZZO PER FAR
EVAPORARE L’ACQUA A BASSA TEMPERATURAE, .
QUINDI, PER ASPORTARE IL CALORE DEI PRODOTTI. .
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PREREFRIGERAZIONE IN CELLA

e UNO DEI SISTEMI PIU DIFFUSI
e SEMPLICE CONCEZIONE E REALIZZAZIONE
* ADATTABILE
e BASSI CARICHI MAX DEL FRIGORIFERO
* | PRODOTTI VENGONO RAFFREDDATI E CONSERVATI NEGLI STESSI SPAZI
e PER EVITARE ECCESSIVE DISIDRATAZIONI Varia<0,5-1 m/s
e ESTREMAMENTE LENTO
* RICHIEDE MOLTI SPAZI
e ESTREMA DISOMOGENEITA DI TEMPERATURE
. * RISCHIO DI CONDENSA
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s
PREREFRIGERAZIONE

ARIA FORZATA

SI PRODUCE UNA VARIAZIONE DI PRESSIONE SULLE 2 FACCE OPPOSTE DEL
CONTENITORE TRAMITE UN VENTILATORE CHE PUO FUNZIONARE IN MANDATA O IN
ASPIRAZIONE.

LUARIA RIESCE A PASSARE ALLINTERNO DEI CONTENITORI, E QUINDI A LAMBIRE
DIRETTAMENTE IL FRUTTO.
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SERPENTINE

it fine ooy COLD WALL

FORCED-AIR
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| TEMPI DI RAFFREDDAMENTO E INTENSITA DI RESPIRAZIONE SONO IMPUTABILI A :
1.SCARSA POTENZIALITA DELLIMPIANTO,

2.QUANTITA, TIPO E TEMPERATURA DEL PRODOTTO DA REFRIGERARE;

3.TIPO DI IMBALLAGGIO UTILIZZATO;

4. MODALITA DI ACCATASTAMENTO;

5.DIMENSIONI VOLUMETRICHE DEI PRODOTTI;

6.VELOCITA DELUARIA. B 2 Sheim delngbais 3l i efiesriche
0 T,
S
. o

IN FUNZIONE DEI DIVERSI SISTEMI DI

APPLICAZIONE, LA PREREFRIGERAZIONE

N =
AD ARIA PUO ESSERE ATTUATA IN CELLA, SEmmme

IN TUNNELAD ARIA FORZATA IN L1 31 L
PRESSIONE O IN DEPRESSIONE.
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SISTEMA MOLTO VANTAGGIOSO
TEMPI E COSTI,

IL SISTEMA DI
PREREFRIGERAZIONE VIENE
REALIZZATO E COLLOCATO
ALL'INTERNO DI UNA CELLA DI
CONSERVAZIONE IN
REFRIGERAZIONE NORMALE
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Forced Air - Tunnel
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PER IMMERSIONE IL PRODOTTO VIENE FATTO AVANZARE
COMPLETAMENTE IMMERSO IN UNA
VASCA IN CUI L’ACQUA FREDDA VIENE
TENUTA IN MOVIMENTO DA UNA
POMPA DI RICIRCOLO

PER ASPERSIONE IL. PRODOTTO VIENE IRRORATO CON
ACQUA FREDDA DISTRIBUITA DA DOCCE

POSTE SUL SOFFITTO DI UN TUNNEL

II. PRODOTTO VIENE IN PARTE IMMERSO
MENTRE LA PARTE SPORGENTE VIENE
IRRORATA CON GETII DI ACQUA
FREDDA

Colelli
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Hydrocooler tipo batch

——
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Hydro
Cooling
Time
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packed com with husk
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7/8ths Cooling Time (min)

4
Product diameter (inches)
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ESTREMAMENTE VELOCE

NON DETERMINA CALO IN PESO NEL PRODOTTO

PUO ESSERE APPLICATO SIA SU PRODOTTO SFUSO CHE SU
PRODOTTO IMBALLATO (RESISTENTE ALL" ACQUA)

COSTO RELATIVAMENTE NON ELEVATO

NON TUTTI | PRODOTTI TOLLERANO IL CONTATTO CON LACQUA
DIFFUSIONE DI AGENTI PATOGENI LE CUI SPORE VENGONO

TRASPORTATE DALLACQUA

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




ACQUA, NELLE SUE DIVERSE MODALITA DI ESECUZIONE, E IL SISTEMA PIU
DIFFUSO ED UTILIZZATO.

OPPORTUNO CHE IL RAFFREDDAMENTO AVVENGA DIRETTAMENTE
NELL'IMBALLAGGIO DI CAMPAGNA (CASSE O PALLET-BOX IN PLASTICA).

| TEMPI DI RAFFREDDAMENTO DIPENDONO DA:

e TEMPERATURA DELLIACQUA, CHE DEVE ESSERE QUANTO PIU VICINA A 0°C;
¢DIMENSIONI E TIPO DI PRODOTTO;

eTIPO DI IMBALLAGGIO;

eTEMPERATURA INIZIALE DEL PRODOTTO;

¢ QUANTITA DI ACQUA CHE INVESTE PER UNITA DI TEMPO LUNITA DI
PESO DEI FRUTTI;

¢POTENZIALITA FRIGORIFERA DELL'IMPIANTO

Fondazione I'T'S - Tstutuio Tecnico Superiore Avea “Nuove Tecnologie per il Made m Laly Sisterna Alimentare - Settore Produzion Agroalimentan™ 3= 2y
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INOLTRE, LA PREREFRIGERAZIONE AD ACQUA PERMETTE Dl:

AZZERARE IL CALO PESO NELLA FASE DI PREREFRIGERAZIONE E
QUINDI LE PERDITE E RALLENTARE LA SENESCENZA.

25+

20+

T T T T T 1
Asparagi  Carciofi  Ciliegie  Meloni  Pesche Sedano

. ___________________ ____________ ______ ________ ____ _____________ _____|] A e T
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SISTEMA DI RAFFREDDAMETO A PIOGGIA(O

A TALE RIGUARDO, MOLTO SPESSO
VENGONO AGGIUNTI FUNGICIDI SPECIFICI E
CAMBIATA FREQUENTEMENTE L'ACQUAAL
FINE DI ELIMINARE RESIDUI TERROSI
LASCIATI DAI PRODOTTI.
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IL RAFFREDDAMENTO VIENE OTTENUTO ATTRAVERSO L'EVAPORAZIONE DI
UNA PICCOLA % DI ACQUA, CHE SOTTRAE IL CALORE LATENTE DAL PRODOTTO
IN CUI E CONTENUTA.

PERCHE CIO AVVENGA SI AGISCE SULLA PRESSIONE ATMOSFERICA,
ABBASSANDOLA FINO AL PUNTO IN CUI LACQUA BOLLE A0 °C (4,6 mm Hg).

IN  PARTICOLARE, LEVAPORAZIONE DI 1 kg DI ACQUA COMPORTA
L'ELIMINAZIONE DI 540 kcal.

IN TEORIA LA QUANTITA’ DI CALORE ALLONTANATA DAL PRODOTTO e PARI A
Q (kcal) = W(kg)*540(kcal/kg)

Fondazione I'T'S - Istituto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sisterma Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari® Y%,
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Vacuum Cooling
At 25mm Hg water boils at 20°C

Fondazione I'T'S - Tstutuio Tecnico Superiore Arvea “Nuove Tecnolog
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SOTTOVUOTO/VACUUM COOLING

Ebollizione a bassa pressione delllacqua contenuta nei tessuti vegetali e alla sua

successiva evaporazione, cui si accompagna il graduale raffreddamento del prodotto.
/

P
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L’EVAPORAZIONE DELL’ACQUA AVVIENE DAILLA SUPERFICIE
ESTERNA E DAGLI SPAZI INTERCELLULARI, CHE SONO QUINDI I
PRIMI FUNTI A RAFFREDDARSIL

SI VIENE QUINDI A FORMARE UN
GRADIENTE DI TEMPERATURA CON
LE PARTI INTERNE, CHE DETERMINA
UN TRASFERIMENTO DI CALORE PER
CONDUZIONE, PIU LENTO RISPETTO
ATL’EVAPORAZIONE.

TALE SISTEMA DI RAFFREDDAMENTO
RAPIDO, QUINDI, A PRODOTTI
CARATTERIZZATI DA SPESSORI
MOLTO BASSI O, PIU IN GENERALE,
ALTISSIMI VALORI DEL RAPPORTO S5/V.

. 5 ) . - . é - . . g - . . . . ™ L )
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Water Spray Vacuum Cooling

| PRODOTTI CHE PRESENTANO UN ELEVATO
- RAPPORTO SUPERFICIE- VOLUME O UNA
GRANDE PERMEABILITA AL VAPORE ACQUEQ,
SONO | PIU INDICATI ( ES. LATTUGA ICEBERG,
- CAVOLO VERZA E CAPPUCCIO, CICORIA)

=

PERDITA DI PESO PUO VARIARE DALL'1,0 AL
3,5% CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO,
DURATA DEL CICLO, TEMPERATURA
PRODOTTO, TIPO DI CONFEZIONE.

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”



* TEMPI DI RAFFREDDAMENTO MOLTO RIDOTTI

«II. PRODOTTO SI RAFFREDDA IN MANIERA
UNIFORME, INDIPFENDENTEMENTE DATT.A
POSIZIONE NEL CONTENITORE

»E POSSIBILE RAFFREDDARE NELLIMBALLAGGIO,
PURCHE NON SIANO A TENUTA

» [“TENE RAFFREDDATO SOLO II. PRODOTTO
« SCARSA FLESSIBILITA DI ADATTAMENTO AI VA
PRODOTTI
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HYDRO-VACUUM COOLING

E PREVISTA UNA PRIMA FASE DI RAFFREDDAMENTO AD ACQUA, E
QUINDI LA PREREFRIGERAZIONE SOTTOVUOTO LIMITA IL CALO IN PESO
PER PRODOTTI CON VALORI INTERMEDI DI S/V (SEDANO, CARCIOFI)

“q

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore ﬁlella Qestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticoh—t"’




ICE-PACKING IL GHIACCIO FINEMENTE TRITATO E IMMESSO AD ALTA
PRESSIONE DIRETTAMENTE NEGLI INTERSTIZI DEGLI IMBALLAGGI, A
FORMARE UN BLOCCO UNICO CON IL PRODOTTO

TOP-ICING

LA SOMMITA DEI PALLET VIENE RICOPERTA DA UNO STRATO DI GHIACCIO
A SCAGLIE GENERALMENTE SEGUE IL TRATTAMENTO DI HYDROCOOLING

. : - e : : 0 : a : : : C . PO R
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LA SCELTA DI UN IMPIANTO DI PREREFRIGERAZIONE IN LARGA MASSIMA E
BASATO SU CONSIDERAZIONI RELATIVE ALLE ESIGENZE DEL PRODOTTO DA

RAFFREDDARE.
A CIO VANNO AGGIUNTE CONSIDERAZIONI RELATIVE Al COSTI DI

INVESTIMENTO ED Al RELATIVI COSTI DI ESERCIZIO.

ALTRE CONSIDERAZIONI DI ORDINE PRATICO POSSONO COMUNQUE
INFLUENZARE GRANDEMENTE LA SCELTA

Fondazione I'T'S - Istituto Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sistema Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari™ '{&’%%‘ 3
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]_‘v[ELONI PESCHE SUSINE CILIEGE SEDANO SPINACI LATTUGA

Prodotti di1 grossa e Prodott1 di piccola Prodotti fogliosi con

media pezzatura con pezzatura con valori altissimi valori di S/V
bassi valori di S/V intermedi di S/V
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OLTRE A CONSIDERAZIONI TEORICHE, IMPORTANTI ASPETTI PRATICI VANNO
CONSIDERATI:

>

>

IL TRATTAMENTO CON ACQUA E CON GHIACCIO E POSSIBILE SOLO SU PRODOTTI
CHE TOLLERANO IL CONTATTO CON LACQUA;

L'USO DEL GHIACCIO E ANCORA PIU PROBLEMATICO IN QUANTO POCHI PRODOTTI
NE SOPPORTANO IL CONTATTO PROLUNGATO;

LE STESSE CONSIDERAZIONI RELATIVE AL PRODOTTO VALGONO ANCHE PER
L'IMBALLAGGIO;

L’HYDROCOOLING E POSSIBILE SOLO SU PRODOTTI CHE TOLLERANO IL CONTATTO
CON CLORO O RESIDUI DI FUNGICIDI ;

LA PREREFRIGERAZIONE SOTTOVUOTO E POSSIBILE SU PRODOTTI CHE NON
MANIFESTINO DANNI PER CALI'IN PESO DEL 2-4%

TALE SISTEMA INOLTRE NON PUO ESSERE APPLICATO QUANDO ESISTE L’ESIGENZA
DI IMBALLAGGI A TENUTA (MAP)

Fondazione I'T'S - Istituto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sisterma Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentari® Y%,
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Sistema di
prerefrigerazione
Ortaggi a stelo e/o infiorescenze
Carciof AF, Cella, H-Vac
Asparag Hydro

Broccoli Hydro, Ghiaccio, AF
Cavolfiori Hydro, Ghiaccio, AF
Sedano H-Vac, Hydro
Ortagg a frutto

Cetriolo Cella

Melanzane Cella

Meloni Hydro, AF

Pomaodori Cella

Altri ortaggi

Carote Hydro

Funghi AF, Vacuum
Ortaggr fogliosi
Lattuga
Spinac
Fon e TS = TSUtio T eari00 SUpeTons ATeh “Nucve Temnolose per I Made Ty Suteta Almentare = Sellore Produwaon Agrodmenie SrEs
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Incidenza del costo di investimento (dati da Kasmire e Thompson, 1992)

HYDRO -
ARIA FORZATA -
VACUUM -

0 1 2 3 4 5 6 7

Costo/Capacita lavorativa ($/kg*d)
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- Efficienza energetica (dati da Kasmire e Thompson, 1992)

ARIA FORZATA -
ICE-PACKING e
HYDRO-VACUUM ]

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3

Coefficiente di efficienza energetica (EC)
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IN ALCUNI CASI, QUALORA ESISTA GIA UNA CELLA FRIGORIFERA, UADATTAMENTO
POTREBBE RISULTARE PIU ECONOMICO DELI’ACQUISTO DI UN NUOVO IMPIANTO

*ENTRO CERTI LIMITI APPLICAZIONE DI UN SISTEMA DI PREREFRIGERAZIONE PUO
ESSERE ESTESO ANCHE A PRODOTTI TIPICAMENTE RAFFREDDATI IN MANIERA DIVERSA

e VINCOLI LEGATI ALLIMBALLAGGIO

e [L SISTEMA AD ARIA FORZATA OFFRE MAGGIORI FLESSIBILITA

Fondazione I'T'S - Istituto Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sistemna Alimentare - Settore Produzoni Agroalimentari” 3_&"(35% 3
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| FRUTTI DESTINATI ALLA CONSERVAZIONE VENGONO STIVATI NELLE CELLE,
REALIZZANDO UN ACCATASTAMENTO RAZIONALE, IDONEO A GARANTIRE UNA
OMOGENEA CIRCOLAZIONE DELL’ARIA ED UNA CONSEGUENTE UNIFORMITA DI
TEMPERATURA DEL PRODOTTO.

£ R
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E UNA TECNICA MOLTO UTILIZZATA Cella Refrigerata 0.035% CO»
PER CONSERVARE FRUTTA E 0°C 2% Oz l

1% CO2
VERDURA PER DIVERSI MESI

CONSENTENDO DI DISPORRE DEI

PRODOTTI PER DIVERSI MESI.

LA COMPOSIZIONE DELL'ATMOSFERA
VIENE MANTENUTA COSTANTE
ATTRAVERSO L'UTILIZZO DI SISTEMI
AUTOMATICI DI CONTROLLO. IL ‘Q"'".
MECCANISMO DI CONSERVAZIONE " !"
CONSISTE NEL MANTENERE IL —
TENORE DI OSSIGENO AL DI SOTTO
DEL FABBISOGNO RESPIRATORIO DEL
PRODOTTO (INFERIORE AL 4%,
CONTRO IL 21% DELL'ARIA),

SOSTITUENDOLO CON AZOTO E
ANIDRIDE CARBONICA.

Fondazione I'TS - Tsututo Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il V.56_-
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LIVELLI DI
ANIDRIDE CARBONICA — TOSSICITA
Asparago 5% COz Maculatura
Asparaqgo 30% COs Corrugamento buccia
Broccolo (02¢0,25%, CO»15% | Anomalie organclettiche
Cavolo cappuccio Oacd %, CO2 Bb-6% | Anomalie organclettiche
Cavolfiore D%, CO220B% Anomalie organolettiche
Cetriolo Oa1-2%, C0O2 B-10% |Fisiopatie
Fagiolino Dae B%, CO2>»T% Anomalie organolettiche
Lattuga COz» 2% Maculatura bruna
CoHe 0.1 /| Maculatura rugginosa
Sedano Oa<2%, C0O2210% Anomalie organolettiche
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