
THERMOPALLET A REFRIGERAZIONE PASSIVA E RILASCIO  

CONTROLLATO DI OZONO PER LA FRIGOCONSERVAZIONE  

DELL’UVA DA TAVOLA  (CV ITALIA) 

Cefola Maria, Pace Bernardo, Cardinali Angela 
 

Istituto di Scienze delle Produzioni Alimentari – Consiglio Nazionale delle Ricerche, Via Amendola 122/O, 70125 Bari 
 

E- mail: maria.cefola@ispa.cnr.it 

 

 C
N

R
  
–
  
IS

T
IT

U
T

O
  
D

I 
 S

C
IE

N
Z

E
 D

E
L

L
E

  
P

R
O

D
U

Z
IO

N
I 
 A

L
IM

E
N

T
A

R
I 

–
 B

A
R

I 
 

RISULTATI 
 

MATERIALI E METODI 
 

INTRODUZIONE 
 

La refrigerazione passiva (rP) si basa sulla capacità del sistema di accumulare 

freddo mediante il congelamento di una soluzione eutettica, presente nelle pareti, 

che consente di mantenere le condizioni impostate per il periodo specificato 

senza necessità di fare ricorso a fonti estere di energia. Per migliorare la qualità 

dell’uva da tavola nel corso della conservazione, nell’ ambito del Progetto di 

Ricerca PROINNO_BIT si è valutata l’efficacia di un prototipo di ThermoPallet a 
rP  e rilascio controllato di ozono (Figura 1).  

Attività svolta nell’ambito del Progetto PON Ricerca e Competitività 2007-2013, PROINNO-BIT  

(Sviluppo di prodotti alimentari innovativi mediante soluzioni biotecnologiche, impiantistiche e tecnologiche) 

con ozonizzatore, impostata a circa 3 °C e un flusso di O3 pari a 1 ppm/h/giorno; c)Cella a rC, impostata a circa 3°C. 

Per ciascuna modalità di conservazione sono state previste 3 repliche ciascuna delle quali era costituita da una 

cassetta di 6 Kg di prodotto. Sono stati effettuati 5 prelievi ogni 10 giorni durante i quali le cassette di uva (3 repliche 

per ciascun trattamento) sono state analizzate per determinare: la deformazione degli acini (mediante texture 
analyser), la qualità visiva dei grappoli, l’imbrunimento dei rachidi mediante l’impiego di scale di valutazione sensoriale 

e la sostanza secca dei rachidi.  

Uva da tavola della cv Italia, biologica, è stata frigoconservata subito dopo la 

raccolta ponendola con un riempimento del 70% nel: a)ThermoPallet a rP 
equipaggiato con un ozonizzatore impostato ad una temperatura di circa 3°C e un 

flusso di O3 pari a 1 ppm/h/giorno; b) Cella a refrigerazione convenzionale (rC) 

Il trattamento di frigoconservazione e lo stoccaggio hanno  influenzato in modo significativo l’imbrunimento, la 

percentuale di sostanza secca del rachide e la qualità visiva. Mentre la percentuale di deformazione degli acini non è 

stata influenzata da nessun fattore. La refrigerazione passiva ha influenzato significativamente il contenuto di 

sostanza secca dei rachidi che è risultata più bassa del 38% rispetto agli altri trattamenti. Ciò sta a significare che i 

rachidi conservati nel ThermoPallet a refrigerazione passiva, hanno subito una minore disidratazione durante la 

conservazione. Questo risultato ha significativamente influenzato la valutazione della qualità visiva (Tabella 1  e 

Figura 2) e dell’imbrunimento (Figure 2 e 3). Inoltre, anche il trattamento in cella convenzionale con O3 ha contribuito 

significativamente al mantenimento della qualità visiva (Tabella 1).  

Figura 2. Effetto dei trattamenti di frigoconservazione sulla qualità visiva dei grappoli di 

uva Italia nel corso dello stoccaggio. 
Figura 3. Effetto dei trattamenti di frigoconservazione sull’ imbrunimento del rachide. 

.  

Figura 1. ThermoPallet a refrigerazione passiva (in alto), e 
uva da tavola (cv Italia) impiegata nella prova (in basso)     

I risultati ottenuti, mostrano che lo stoccaggio nel ThermoPallet a rP con il rilascio di O3, garantisce una 

commerciabilità dell’uva da tavola cv Italia biologica di 50 giorni, 20 giorni in più, rispetto alla conservazione 

tradizionale. Infatti, in quest’ultima, dopo 30 giorni di stoccaggio, i fenomeni dì imbrunimento del rachide 

compromettono la commerciabilità dell’uva da tavola conservata solo con l’ausilio della temperatura. 

CONCLUSIONI 
 

Tabella 1. Effetto dei trattamenti di frigoconservazione sulla sostanza secca del rachide e sulla qualità visiva del grappolo 

Refrigerazione 

Passiva +O3

Refrigerazione 

Convenzionale +O3

Refrigerazione 

Convenzionale 

Sostanza secca del rachide (%) 32,9 b 53,2 a 59,6 a

Qualità visiva dei grappoli (5-1) 2,7 a 2,4 b 1,7 b

Trattamenti di fr igoconservazione

Parametri


