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-
QUIATETSONO LR PROCEDIRIE
DIFINEANFIENEMIENITO)

QUALITATIVO DEL PRODOTTO

N FASE DI POST RACCOLTA ?
Le procedure di mantenimento
gualitativo del prodotti ortofrutticoli dopo
la raccolta sono il tipo di
confezionamento, tipo di imballaggio e

tipo di composizione gassosa.
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A CHE SERVE L'IMBALLAGGIO?

T
-CONTENERE FISICAMENTE IL PRODOTTO

-MANTENERE LA QUALITA ED ESTENDERNE LA
SHELF-LIFE

-PROTEGGERE IL PRODOTTO DA DANNI
MECCANICI E CONTAMINANTI

-SERVIRE DA PRIMO MEZZO PER LA
COMMERCIALIZZAZIONE E PROMOZIONE DEL
PRODOTTO
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IL CONFEZIONAMENTO E IMPORTANTE PER LA QUALITA DEL PRODOTTO
PER EVITARE DANNI DURANTE LA DISTRIBUZIONE AL MERCATO E GDO, E
MANTENERE FORMA, CONSISTENZA DURANTE IL TRASPORTO.

LE CONFEZIONI PRESENTI IN COMMERCIO SONO DI MOLTI MATERIALLI,
FORME, DIMENSIONI.

IN USA CI SONO PIU DI 500 DIFFERENTI CONFEZIONI MA LE PIU USATE
SONO LE SCATOLE, CASSETTE DI CARTONE ONDULATO PLASTICAO
LEGNO, E LE VASCHETTE DI DIVERSI MATERIALI PLASTICI.
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IL CONFEZIONAMENTO CONTROLLA | DANNI FISICI E

MECCANICI.

TRA | DANNI FISICI CI SONO LE ABRASIONI, CHE
CONSISTONO NELLA FORMAZIONE DI MACCHIE
SULLA SUPERFICIE DEL FRUTTO CHE NON E
IMMEDIATAMENTE VISIBILE PERTANTO E
NECESSARIO PROTEGGERE IL PRODOTTO,
RIDUCENDO LE MANIPOLAZIONI E IL TEMPO DI
LAVORAZIONE.

LE CASSETTE DI CARTONE ONDULATA E
LESEMPIO DI CONFEZIONAMENTO CHE EVITA
QUESTI DANNI.
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IL CONFEZIONAMENTO CONTROLLA | DANNI FISICI E

MECCANICI.

-
ALTRA TIPOLOGIA DI DANNI FISICI SONO LE ABRASIONI
DA COMPRESSIONE CHE CAUSANO LA PERDITA DI
CONSISTENZA DEI FRUTTI, SOPRATTUTTO SE | BOXES
NON SONO ADATTI ALLE DIMENSIONI DEL PRODOTTO
PER QUESTO MOTIVO POSSONO ESSERE USATE DEI

MULTIPACK DI PLASTICA DOVE OGNI ALLOGGIO
CONTIENE IL SINGOLO FRUTTO.
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-
TRA I DANNI MECCANICI ClI SONO

LE ABRASIONI DOVUTE A
ECCESSIVI MOVIMENTI E
VIBRAZIONI DURANTE IL
TRASPORTO. QUESTO CAUSA LA
COMPARSA DI ABRASIONI SU
TUTTA LA SUPERFICIE DELLA
BUCCIA DEL FRUTTO SENZA
ESTENDERSI NELLA POLPA. IN
ALTRI CASI I FRUTTI POSSONO
DIVENTARE MOLLI E PERDERE LA
CONSISTENZA.
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s
QUANDO L'IMBALLAGGIO PRESUPPONE

UNA BARRIERA ALLA DIFFUSIONE DEI
GAS ALLORA STIAMO PARLANDO DI MAP o
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IN AM E AC, | GAS VENGONO RIMOSSI O
AGGIUNTI PER CREARE UNA COMPOSIZIONE
ATMOSFERICA DIVERSA DALL'ARIA (78,08%
N2, 20,95% O2 E 0,03 % CO2).

L'USO DIAM E AC DEVE ESSERE UN
SUPPLEMENTO ALLA TEMPERATURAE UR
DURANTE LA CONSERVAZIONE, | CUI
BENEFICI DIPENDONO DAL PRODOTTO, ETA
FISIOLOGICA, CV E DURATA DI
CONSERVAZIONE
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AC ED AM DIFFERISCONO SOLO PER IL
GRADO DI CONTROLLO, CHE NEL CASO
DELL'AC E MOLTO PIU ACCURATO.

Time
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-
- RALLENTAMENTO DEI FENOMENI DI MATURAZIONE E

SENESCENZA

- RIDUZIONE DELL'ATTIVITA' RESPIRATORIA

- MINORE SENSIBILITA ALL’AZIONE DELL’ETILENE

- MINORE INCIDENZA DI ALCUNE FISIOPATIE DI
POSTRACCOLTA

— INIBIZIONE ALLO SVILUPPO DI AGENTI PATOGENI

- RIDUZIONE DEI DANNI E DISORDINI FISIOLOGICI

- POSSIBILE SVILUPPO DI OFF-FLAVOURS

- AUMENTO DELLA STABILITA' QUALITATIVE E VITA DI
POST RACCOLTA
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Table 1. Classification of horticultural crops according to their CA storage potential at optimum
temperatures and RH.

Storage duration ~ Comumodifies

months

>12 Almond, Brazil nut, cashew, filbert, macadanuia, pecan, pistachio, walnut, dried fruits and
vegetables

6to 12 Some cultivars of apples and European pears

3to6 Cabbage, Chmese cabbage |kowifruit, persimmon, pomegranate | some cultrvars of Asian
pears

1to 3 Avocado/ banana, cherry, grape (no SO,),|mango, olive, onion (sweet cultivars), some
cultrvars of nectarme, peach ETJd plum, tomato (mature-green)

<1 -Asparagis;broccoly, cane berries, fig, lettuce, muskmelons, papaya, pmeapple,
strawberry, sweet corn, fresh-cut fnuts and vegetables, somecut-flowers———
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Wariety Potential months  Superficial Comments
of storage scald
susceptibility
0°C CA®
Air
Bracburm 3-4 8-10 Slight Sensitive to COa.
Cortland 2-3 4-6 Wery high Temperature sensitive: McIntosh conditions
preferred: scald inhibitor essential.
Delicious 3 12 Moderate Sensitive to COr =2%: scald inhibitor
to very high essential.
Fuji 4 12 Slight Late harvested fruit may be CO; sensitive.
Gala 2-3 5-6 Slight Loses flavor during storage.
Golden 3-4 8-10 Slight Susceptible to skin shrivel.
Delicious
Granny Smith 3-4 10-11 Very high Sensitive to COn.
Idared 34 7-9 Slight Temperature sensitive: tolerant to orchard
freezing damage.
Jonagold 2 5-7 Moderate Avoid late harvest: may develop scald.

oni Agroalimentari”
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Table 1. O, limits below which mjury can oceur for selected horticultural crops held at typical storage

temperatures

0, Commodities

%

<0.5 Chopped greenleat®, redleaf*, romaine™® and iceberg lettuce®: spinach: sliced pear:
broeeoli*; mushroom

1.0 Broceoli florets. chopped butterhead lettuce, sliced apple. brussels sprouts, cantaloupe.
cucumber, crisphead lettuce. onion bulbs. apricot, avocado. banana®, cherimova.
atemoya. sweet cherry. cranberry. grape. kiwifruit®, litchi, nectarine. peach. plum,
rambutan, sweetsop

15 Most apples®. most pears™®

2.0 Shredded and cut carrots, artichoke, cabbage®, cauliflower, celery. bell and clili
peppers, sweet corn, tomato. blackberry, dunan. fig. mango. olive. papaya.
pineapple. pomegranate, raspberry. strawberry

25 Shredded cabbage, blueberry

3.0 Cubed or sliced cantaloup. low-permeability apples® and pears®. grapefruit. persimmon

4.0 Sliced mushrooms

5.0 Green snap beans. lemon. lime. orange

10.0 Asparagus

14.0 Orange sections

Source: Gorny 1997, Kader 1997a. Kupferman 1997, Richardson and Kupferman 1997, Saltveit
1997. and Beaudry 2000

# Considered to have very good to excellent potential to respond to low O,.
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Table 2. CO, partial pressures above which injury will oceur for selected horticultural crops

CO, Commodities

kPa

2 Lettuce (crisphead). pear

3 Artichoke. tomato

5 Apple (most cultivars). apricot. cauliflower. cucumber. grape. nashi. olive, orange.

peach (clingstone). potato, pepper (bell)

7 Banana. bean (green snap). kiwifruit

8 Papaya

10 Asparagus, brussels sprouts, cabbage. celery. grapefruit. lemon, lime. mango. nectarine,
peach (freestone), persimmon. pineapple. sweet corn

15 Avocado, broceoli, lychee. plum. pomegranate, sweetsop

20 Cantaloupe (muskmelon). durtan. mushroom. rambutan

25 Blackberry. blueberry. fig. raspberry. strawberry

30 Cherimoya

Source: modified from Herner 1987. Kader 1997a. and Saltveit 1997
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Figure 1. Recommended O2 and CO2 combinations for the storage of fruit. The chart depicts
atmospheres theoretically attainable by MAP by film permeation alone (low-density polyethylene,
LDPE. lower boundary) and via perforations alone (upper. dashed line) or theiwr combination (shaded
area). Data are adapted from Kader (1997) and reprinted with permission from Beaudry (1999).
Copyright 1999 by Elsevier Science.
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Figure 2. Recommended O2 and CO2 combinations for the storage of vegetables. The chart depicts
atmospheres theoretically attainable by MAP using low-density polyethylene (LDPE. lower
boundary) and perforated packages (upper. dashed line): redrawn from Mannapperuma et al. (1989).
The shaded area represents atmospheres observed in commercial MA packages of mixed lettuce-based
salads (Cameron et al. 1995). Reprinted with permission from Beaudry (1999). Copyright 1999 by
Elsevier Science.
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ANDAMENTO DELLO SCORE SU MELE ‘JONAGOLD’
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ANDAMENTO DEL COLORE SU MELE ‘JONAGOLD’
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ANDAMENTO DELL’ATTIVITA’ RESPIRATORIA SU FRAGOLE ‘PAJARO’
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ANDAMENTO DELLO SCORE SU CILIEGIE
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ANDAMENTO DELLO SCORE SU FICHI DOPO 4 SETTIMANE
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ANDAMENTO DELLO SCORE SU ARILLI
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ALTA CO2

- >12% SU MELE PE
PERE PER 2-4 SET
PERDITA DI CONS

R 2 SETTIMANE O SU
'IMANE RITARDA LA
STENZA, QUESTO

TRATTAMENTO DI

PENDE DALLE CV,

STAGIONE, AREA DI PRODUZIONE E

SUSCETTIBILITA

DEL PRODOTTO.

- ALLIEVA | DANNI DA FREDDO SUI FRUTTI
TROPICALI E SUBTROPICALI.
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ALTO O2

- >21% INFLUENZANO IL MANTENIMENTO DELLA FRESCHEZZA
DEL PRODOTTO DIRETTAMENTE ( VIA DEI RADICALI LIBERI)
INDIRETTAMENTE (PRODUZIONE DI CO2 ED ETILENE).

-LA SENSIBILITA’ALLA TOSSICITA' DELL'O2 VARIA IN FUNZIONE
DELLE SPECIE, CV E STADIO DI SVILUPPO.

-FRUTTI VERDI E CLIMATERICI POSSONO ESSERE MIGLIORATI
CON L'ESPOSIZIONE DAL 30-80% DI O2, MA LIVELLI >80%
RITARDANO LA LORO MATURAZIONE E INDICANO DISORDINI DATI
DALLA TOSSICITA DI O2.

-LAUMENTO DI O2 PROVOCA UN AUMENtO DEGLI EFFETTI DI
ETILENE COME LA SENESCENZA, LA MATURAZIONE E DISORDINI
FISIOLOGICI LEGATI ALL'ETILENE.

-PUO’ ANCHE FAVORIRE LO SVILUPPO DI BATTERI
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ALTRI SISTEMI

- IL SISTEMA IPERBARICO O CON BASSE PRESSIONI
CONSISTE NELLA RIDUZIONE DELLA PRESSIONE
ATMOSFERICA TOTALE O PARZIALE.
-QUESTO METODO E' VANTAGGIOSO CON RIDUZIONE
DI O2, RIMOZIONE DI COMPOSTI VOLATILEI ED
ETILENE.

- HA DEI LIMITI NELLA APPLICAZIONE CON ALTA CO2.
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ALTRI SISTEMI

- IN MOLTI CASI | PRODOTTI RESPIRANO ED E’
CONSIGLIATA UNA RIDUZIONE DI O2 E AUMENTO DI
CO2 CON RICAMBIO DI ARIA E BARRIERA.

-AM PUO’ ESSERE USATO DURANTE IL TRASPORTO
AEREO, NAVALE, SU GOMMA, USANDO CONTENITORI
IN POLIETILENE CHIUSI O FORATI CON PRODOTTI
CERATI O TRATTATI CON COATING.

-MAP DIPENDE DALLA PERMEABILITA DEI FILM.
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USO CO

-
- ANCHE LA CO PUO’ ESSERE USATA COME

SUPPLEMENTO DI AM DURANTE IL TRASPORTO DI
INSALATA PER EVITARE LIMBRUNIMENTO.

-BENEFICI:

-CO (1-5%) AGGIUNTO PER RIDURRE 02 (2-5%)

INIBISCE LO SCOLORIMENTO DELLA LATTUGAE
DANNI DEI TESSUTI, LA STESSA SITUAZIONE E’ STATA

RISCONTRATATA SU ALTRI PRODOTTI VEGETALI

TAGLIATI E INTERI.

QUESTA INIBIZIONE DI SCOLORIMENTO E’ MINORE
QUANDO IL PRODOTTO E’ SPOSTATO DAAM A ARIA
DURANTE LA DISTRIBUZIONE.

- CO (5-10%) AGGIUNTO A AM INIBISCE LA CRESCITA
DEI PATOGENI E DECADIMENTO QUALITATIVO..
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-
-PERICOLI:

-CO AGGRAVA | DISORDINI FISIOLOGICI,
PROVOCANDO LAUMENTO DI MACCHIE E
IMBRUNIMENTI.

-CO COMBINATO CON BASSO 02 O ALTACO2
MINIMIZZA LA SENSIBILITA DI ETILENE SUI KIWI.

-TOSSICO PER LUOMO.
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PROGETTAZIONE
DI UN IMBALLAGGIO




STEP NECESSARI
— DEFINIRE | LIVELLI GASSOSI DESI

DERATI;

— CONOSCERE L'ATTIVITA RESPIRATORIA:

— DEFINIRE IL PESO DELLA CONFEZ
-DEFINIRE LE DIMENSIONI
CONFEZIONE;

ONE:
DELLA

— DEFINIRE LO SPESSORE DEL FILM

- CONOSCERE LE PERMEABILITA.
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TOLLERANTR O] DIVERE FRODOTTI A BRES LINELLI D8 Gy B0 ALT) LIVELLL DN Oy

0.5

Mele ‘Granny’, noci, mandorie, pistacchi

1,0

Mele, pere, broceod, funghi. aglio, cipolia

20

Mele, pere, kmn, albicocche, cliegie, susims,
fragode, meloni cantalupi, lathega, pesche

3.0

Awocado, pomodon, peperoni, carciof, cetnol

5.0

Agrurmi, pisedli, asparagi, patate

2

carciof

i

Mele, pere, susine, ki, carote, cavoll, arance

10

Albicocche, pesche, limoni, asparagi, broccoli

15

Fragole, cliege, fichi, funghi, spinaci, meloni
canmtalupi, m?sp dolce, errttElrul:li bosco
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QUALI PROBLEMI PUO CAUSARE L’USO
DI LIVELLI GASSOSI NON TOLLERATI:

- FERMENTAZIONE:

— ODORI E SAPORI SGRADEVOLI:

— SOLUBILIZZAZIONE DI CO2 NEI
SUCCHI;

— ACCELLERAZIONE PROCESSI DI
DETERIORAMENTO E INCIDENZA

DI ATTACCHI MICROBICI:

- (EVENTUALMENTE) ANAEROBIOSI
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QUANTO RESPIRA UN ORTAGGIO (O UN FRUTTO)?
DA COSA DIPENDE?

COME FACCIO A CONOSCERE QUESTA INFORMAZIONE?

St S eubiee Prodace Facts tn Englich
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IL PARAMETRO o
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FATTORI CHE INFLUENZANO LA
DELLIMBALLAGGIO:

- PRODOTTO DA IMBALLARE;

- TIPO DI MERCATO (CATERING O DETTAGLIO);
— SUSCETTIBILITA Al DANNI MECCANICI;

- COSTO;

— QUANTITA DI PRODOTTO;

— NECESSITA DI ANTICONDENSA;

— TIPO DI STAMPA;

— DIMENSIONI DELLA CONFEZIONE;

- PROPRIETA DI STAMPA;

— COMPATIBILITA CON LA CONFEZIONATRICE
- PERMEABILITA Al GAS

SCELTA
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PERMEABILITY:

lquantity of permeant = (film thickness)
' fares)=(time )= (pressure drop soross the lilm)

AMOUNT OF GAS GOING THROUGH THE UNIT
SURFACE OF A GIVEN MATERIAL, OF A GIVEMN
THICENESS, UNDER A UNIT PARTIAL PRESSURE
DEFICIT, IN AUNIT OF TIME

imeasured in mi*mémfday/atm o in cc*'mim?idaylatm o in
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Al | THE SAME, THE AMOUNT OF WATER WAPOR MAY BE
MEASURED IN G/INFI24H GIVING DETAILS ON

TEMPERATURE AND RH DURING THE MEASUREMENT

PERMEABILITY VALUES OF SOME
AVAILABLE MATERIALS
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IMBALLAGGI INNOVATIVI

o e
C'E' UN FORO SUL TAPPO O SULLA
BUSTA CON UNA ETICHETTA CHE AL
RISCALDAMENTO SI STACCA
LASCIANDO USCIRE IL VAPORE
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MATERIALI DI IMBALLAGGIO - - SUCCIPACK developed food packaging
COMPLETAMENTE BIODEGRADABILI CIPACK  materials based on green Polybutylens
succinate (PBS) that can be used by the
packaging and the food indusiry.
« PBS is expected to become an imporiant
source of bio-based material for food
packaging in the coming years.
- PBS is produced with monomers
obtained by bacterial fermentation:
sucoinic acid and 1. 4-butanedicl that can
be synthesized from succinic acid.
« The annual production capacity of bio-
based succinic acid is expecied to reach
200.000 tons by 2015.
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Intelli Label for better fd|]
Intelligent [abels were developed to monitor the
time and temperature of frozen products and to

monitor the oxygen content in modified
atmosphere packed fresh chilled food.
The food producer, transporter, retailer and
consumer can see with a change of colour of
the smart label if the food has been stored at
too high temperature and consequently if the
food is prematurely spoiled.
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APPLICAZIONI
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CONCLUSIONE

-UN ADEGUATO IMBALLAGGIO E’'ESSENZIALE
PER MANTENERE LA QUALITA DI UN
PRODOTTO ORTOFRUTTICOLO

-IL CORRETTO DISEGN IMPLEMENTA LA
CONOSCENZA DEL PRODOTTO E CATENA DI
DISTRIBUZIONE

-NON PUO’ ESSERE CONSIDERATO UN
SOSTITUTO DELLA CATENA DEL FREDDO

Fondazione I'TS - Tstutuio Tecnico Superiore Arvea “Nuove Tecnologie per il Made i Laly Sisterna Alimentare - Setlore Produzion Agroalimentan™ ':. L
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”



