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Individuazione delle procedure idonee al 

mantenimento qualitativo del prodotto



Le procedure di mantenimento 

qualitativo dei prodotti ortofrutticoli dopo 

la raccolta sono il tipo di 

confezionamento, tipo di imballaggio e 

tipo di composizione gassosa.



-CONTENERE FISICAMENTE IL PRODOTTO

-MANTENERE LA QUALITÀ ED ESTENDERNE LA

SHELF-LIFE

−PROTEGGERE IL PRODOTTO DA DANNI

MECCANICI E CONTAMINANTI

−SERVIRE DA PRIMO MEZZO PER LA

COMMERCIALIZZAZIONE E PROMOZIONE DEL

PRODOTTO

A CHE SERVE L’IMBALLAGGIO?



IL CONFEZIONAMENTO È IMPORTANTE PER LA QUALITÀ 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 MATERIALI, 

FORME, DIMENSIONI.

IN USA CI SONO PIÙ DI 500 DIFFERENTI CONFEZIONI MA LE PIÙ USATE 

SONO LE SCATOLE, CASSETTE  DI CARTONE ONDULATO PLASTICA O 

LEGNO, E LE VASCHETTE DI DIVERSI MATERIALI PLASTICI.









TRA I DANNI FISICI CI SONO LE ABRASIONI, CHE 

CONSISTONO NELLA FORMAZIONE DI MACCHIE 

SULLA SUPERFICIE DEL FRUTTO CHE NON È 

IMMEDIATAMENTE VISIBILE PERTANTO È 

NECESSARIO PROTEGGERE  IL PRODOTTO, 

RIDUCENDO LE MANIPOLAZIONI E IL TEMPO DI 

LAVORAZIONE.

LE CASSETTE DI CARTONE ONDULATA È 

L’ESEMPIO DI CONFEZIONAMENTO CHE EVITA 

QUESTI DANNI.

IL CONFEZIONAMENTO CONTROLLA I DANNI FISICI E 

MECCANICI. 



ALTRA TIPOLOGIA DI DANNI FISICI SONO LE ABRASIONI 

DA COMPRESSIONE CHE CAUSANO LA PERDITA DI 

CONSISTENZA DEI FRUTTI, SOPRATTUTTO SE I 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.

IL CONFEZIONAMENTO CONTROLLA I DANNI FISICI E 

MECCANICI. 



TRA I DANNI MECCANICI CI 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.



QUANDO L’IMBALLAGGIO PRESUPPONE

UNA BARRIERA ALLA DIFFUSIONE DEI

GAS ALLORA STIAMO PARLANDO DI MAP o 

AC



IN AM E AC, I 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 DI AM E AC DEVE ESSERE UN 

SUPPLEMENTO ALLA TEMPERATURA E UR  

DURANTE LA CONSERVAZIONE, I CUI 

BENEFICI DIPENDONO DAL PRODOTTO, ETÀ 

FISIOLOGICA, CV E DURATA DI 

CONSERVAZIONE. 



AC ED AM DIFFERISCONO SOLO PER IL

GRADO DI CONTROLLO, CHE NEL CASO

DELL’AC È MOLTO PIÙ ACCURATO.



- RALLENTAMENTO DEI FENOMENI DI MATURAZIONE E 

SENESCENZA

- RIDUZIONE DELL’ATTIVITA’ RESPIRATORIA 

− MINORE SENSIBILITÀ 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 

BENEFICI AM E AC















ANDAMENTO DELLO SCORE SU MELE ‘JONAGOLD’



ANDAMENTO DEL COLORE  SU MELE ‘JONAGOLD’



ANDAMENTO DELL’ATTIVITA’ RESPIRATORIA SU FRAGOLE ‘PAJARO’



ANDAMENTO DELLO SCORE SU CILIEGIE



ANDAMENTO DELLO SCORE SU FICHI DOPO 4 SETTIMANE



ANDAMENTO DELLO SCORE SU ARILLI



- >12% SU MELE PER 2 SETTIMANE O SU 

PERE PER 2-4 SETTIMANE RITARDA LA 

PERDITA DI CONSISTENZA, QUESTO 

TRATTAMENTO DIPENDE DALLE CV, 

STAGIONE, AREA DI PRODUZIONE E 

SUSCETTIBILITA’ DEL PRODOTTO. 

- ALLIEVA I DANNI DA FREDDO SUI FRUTTI 

TROPICALI E SUBTROPICALI.

ALTA CO2



- >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.

-L’AUMENTO 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

ALTO O2



- 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.

ALTRI SISTEMI



- IN MOLTI CASI I 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.

ALTRI SISTEMI



USO CO

- ANCHE LA CO PUO’ ESSERE USATA COME 

SUPPLEMENTO DI AM DURANTE IL TRASPORTO DI

INSALATA PER EVITARE L’IMBRUNIMENTO.

-BENEFICI:

-CO (1-5%) AGGIUNTO PER RIDURRE O2 (2-5%) 

INIBISCE LO SCOLORIMENTO DELLA LATTUGA E 

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 DA AM A  ARIA 

DURANTE LA DISTRIBUZIONE.

- CO (5-10%) AGGIUNTO A  AM INIBISCE LA CRESCITA 

DEI PATOGENI E DECADIMENTO QUALITATIVO.



USO CO

-PERICOLI:

-CO AGGRAVA I DISORDINI FISIOLOGICI, 

PROVOCANDO L’AUMENTO DI MACCHIE E 

IMBRUNIMENTI.

-CO COMBINATO CON BASSO O2 O ALTA CO2 

MINIMIZZA LA SENSIBILITA’ DI ETILENE SUI KIWI.

-TOSSICO PER L’UOMO.



PROGETTAZIONE

DI UN IMBALLAGGIO



STEP NECESSARI

− DEFINIRE I LIVELLI GASSOSI DESIDERATI;

− CONOSCERE L’ATTIVITÀ RESPIRATORIA;

− DEFINIRE IL PESO DELLA CONFEZIONE;

−DEFINIRE LE DIMENSIONI DELLA

CONFEZIONE;

− DEFINIRE LO SPESSORE DEL FILM

− CONOSCERE LE PERMEABILITÀ.









QUALI PROBLEMI PUÒ 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



QUANTO RESPIRA UN ORTAGGIO (O UN FRUTTO)?

DA COSA DIPENDE?

COME FACCIO A CONOSCERE QUESTA INFORMAZIONE?





FATTORI CHE INFLUENZANO LA SCELTA

DELL’IMBALLAGGIO:

− PRODOTTO DA IMBALLARE;

− TIPO DI MERCATO (CATERING O DETTAGLIO);

− SUSCETTIBILITÀ AI DANNI MECCANICI;

− COSTO;

− QUANTITÀ DI PRODOTTO;

− NECESSITÀ DI ANTICONDENSA;

− TIPO DI STAMPA;

− DIMENSIONI DELLA CONFEZIONE;

− PROPRIETÀ DI STAMPA;

− COMPATIBILITÀ CON LA CONFEZIONATRICE

− PERMEABILITÀ AI GAS







IMBALLAGGI INNOVATIVI









APPLICAZIONI



APPLICAZIONI



APPLICAZIONI



APPLICAZIONI



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


