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UF:Operazioni Post Raccolta: Fruttiferi

Garanzia del mantenimento qualitativo del 

prodotto 



Il mantenimento qualitativo dei prodotti 

ortofrutticoli dopo la raccolta è garantito 

dalla conservazione con il 

raffreddamento e la catena del freddo.



-FRIGO-CONSERVAZIONE

-CONSERVAZIONE IN ARIA FORZATA (FAC)

−HYDROCOOLING

−GHIACCIO (ICE PACK)

- FREDDO A VUOTO (VACUUM COOLING)

TIPOLOGIE DI RAFFREDDAMENTO



LA FRIGO-CONSERVAZIONE CONSISTE NEL PORRE I 

PRODOTTI IN UNA CELLA FRIGORIFERA, QUESTO METODO 

E’ USATO PER PRODOTTI A LUNGA CONSERVAZIONE 

(MELE, PERE, AGRUMI E PATATE).

IN CELLA, L’ARIA FREDDA DELLA SERPENTINA SPAZZA VIA 

IL VAPORE E RAFFREDDA LENTAMENTE IL PRODOTTO.

IL VANTAGGIO E’  CHE IL PRODOTTO PUO’ ESSERE 

RAFFREDDATO E CONSERVATO SENZA LA NECESSITA’ DI

TRASPORTARLO.

LO SVANTAGGIO E’ CHE E’ LENTO PER MOLTI PRODOTTI.

PER AVERE MIGLIORI RISULTATI I CONTENITORI DEVONO 

ESSERE MESSI A CONTATTO CON LE SUPERFICI E CON 

FLUSSO D’ARIA DI 0.3 M3/MIN X TON DI PRODOTTO.

FRIGO-CONSERVAZIONE



FRIGO-CONSERVAZIONE



FAC E’ ADOTTATA PER UN LARGO NUMERO DI PRODOTTI.

E’ PIU’ VELOCE DELLA FRIGO-CONSERVAZIONE PERCHE’ E’ 

DATA DA ARIA FREDDDA MOVIMENTATA TRA I BINS, 

QUESTO PERMETTE ALL’ARIA FREDDA DI ESSERE IN 

DIRETTO CONTATTO CON IL PRODOTTO.

FAC E’ PIU’ ADDOTTATO E VELOCE PER PICCOLE 

QUANTITA’ DI PRODOTTO, MA PUO’ ESSERE MIGLIORATO 

VELOCIZZANDO L’ARIA IN FUNZIONE DEL VOLUME DELLA 

CELLA (0.001-0.002 M3 SEC-1 KG-1). RAPPORTI PIU’ GRANDI 

RIDUCONO IL TEMPO DI RAFFREDDAMENTO E IL VOLUME 

AUMENTA COSI’ COME L’ENERGIA.

ALCUNI PRODOTTI POSSONO RCHIEDERE UN LENTO 

RAFFREDDAMENTO E USARE VOLUMI DI 0.00025-0.005 M3 

SEC-1 KG-1 DI PRODOTTO.

CONSERVAZIONE IN ARIA FORZATA (FAC)



LA PRESSIONE STATICA NECESSARIA PER PRODURRE IL 

FLUSSO D’ARIA DESIDERATO DIPENDE DAL DESIGN DELLA 

CELLA E MATERIALE DELLE CONFEZIONI.

1) TUNNEL: USANDO UNA COPERTURA TRA I PALLETS DA 

CUI PASSA L’ARIA FREDDA CHE VIENE MESSA IN 

CIRCOLO 

2) MURO FREDDO: NON E’ SPESSO USATO PER PRODOTTI 

IN CASSETTE, IN QUANTO RAFFREDDA VELOCEMENTE 

E IMMEDIATAMENTE I PRODOTTI PROSSIMI AL MURO 

PER POI DIFFORNDERSI TRA QUELLI PIU’ DISTANTI, 

PER MIGLIORARE IL METODO VIENE COMBIANTO CON 

IL TUNNEL.

LA FAC NECESSITA DI CONTENITORI FORATI SPECIFICI.

CONSERVAZIONE IN ARIA FORZATA (FAC)



CONSERVAZIONE IN ARIA FORZATA (FAC)



HYDROCOOLING CONSISTE NELL’APPLICARE ACQUA 

FREDDA PER VELOCIZZARE IL RAFFREDDAMENTO DI

ORTAGGI, FRUTTI E BULBI.

TIPICAMENTE IL RAFFREDDAMENTO VIENE EFFETTUATO 

SU FRUTTI DI GRANDI PEZZATURE COME IL MELONE FINO 

A 1 ORA, MENTRE PER 10 MINUTI PER PICCOLI FRUTTI. 

HYDROCOOLING PUO’ ESSERE EFFETTUATO PER 

IMMERSIONE O CON SISTEMA A PIOGGIA/ DOCCIA CON 

CONTENITORI IDONEI A QUESTO METODO.

PER HC A PIOGGIA, L’ACQUA FREDDA E’ POMPATA AD UN 

BRACCCIO CHE BAGNA TUTTA LA ZONA D’INTERESSE SU 

CASSONI, CASSETTE CONFEZIONI CHE DEVONO FAR 

FILTRARE E FAR SCIVOLARE L’ACQUA EVITANDO CHE SI 

CONGELI DURANTE IL RAFFREDDAMENTO.

HYDROCOOLING (HC)



PER PRODOTTI DI PICCOLE DIMENSIONI, SENSIBILI A 

DANNI DA CONTATTO CON L’ACQUA O FOGLIE L’HC VIENE 

EFFETTUATO A UNA DISTANZA DI 20 CM DI ALTEZZA.

L’EFFICIENZA DELL’HYDROCOOLING DIPENDE DAL FLUSSO 

DI ACQUA FREDDA SULLA SUPERFICIE DEL PRODOTTO:

1) PER BINS O BOXES, IL FLUSSO DI ACQUA E’ DI 13.6-17 L 

SEC-1 M2

2) PER CASSONI 4.75 -6.80 L SEC-1 M2 

L’ACQUA E’ RAFFREDDATA DA UN FRIGORIFERO 

MECCANICO DOVE IL GHIACCIO PUO’ ESSERE  FATTO A 

PEZZI E SCIOLTO.

HYDROCOOLING (HC)



LA ZONA DI APPLICAZIONE DELL’HC DEVE ESSERE PULITA 

CON ACQUA DIVERSA DA QUELLA DELL’HC.

100-150 PPM DI IPOCLORITO SONO UTILIZZATI PER 

SANIFICARE L’ACQUA DI LAVAGGIO.

HC HA DEI LIMITI: 1)IL PRODOTTO E LE CONFEZIONI 

DEVONO TOLLERARE IL BAGNATO E IL CLORO O ALTRI 

PRODOTTI DI SANIFICAZIONE 

2) RICHIEDE MOLTA ENERGIA

3) SI PREFERISCE IL SITEMA A DOCCIA RISPETTO 

ALL’IMMERSIONE

HYDROCOOLING (HC)



HYDROCOOLING (HC)



ICE PACKAGING CONSISTE NEL METTERE IL GHIACCIO A 

CONTATTO DIRETTO CON IL PRODOTTO, QUESTO METODO 

E’ USATO PRINCIPALMENTE PER I VEGETALI COME 

BROCCOLI E LATTUGA, RICORADANDOSI SEMPRE DELLA 

TOLLERANZA DEL PRODOTTO E DEL CONTENITORE A 

DANNI DA FREDDO E AL BAGNATO.

ICE PACKAGING



VACUUM COOLING CONSISTE NELL’UTILIZZARE L’ACQUA 

EVAPORATA DAL PRODOTTO A BASSE PRESSIONI 

ATMOSFERICHE PER 20-30 MINUTI .

VIENE APPLICATA SU LATTUGA PERCHE’ HA UN ELEVATO 

RAPPORTO SUPERFICIE/MASSA CHE CONSENTE UN 

RILASCIO PIU’ VELOCE DELL’ACQUA.

VACUUM COOLING







SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

LA CAPACITA’ DI UN SISTEMA DI

REFRIGERAZIONE E’ BASATO SULLA 

SOMMA DEGLI INPUTS INTERNI DI CALORE 

E AREA DI CONSERVAZIONE, INCLUDENDO 

SOFFITTO, PARETI E PAVIMENTO, 

RESPIRAZIONE PRODOTTO, INFILTRAZIONI 

D’ARIA, PERSONALE ED 

EQUIPAGGIAMENTO (LUCI, ASPIRATORI, 

UMIDIFICATORI).



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

REFRIGERATORE MECCANICO:

E’ IL SISTEMA DI REFIGERAZIONE PIU’ USATO, QUESTO

SISTEMA ASSORBE IL CALORE E LO TRASFORMA IN GAS.

IL SISTEMA PIU’ SEMPLICE HA UN RILASCIO CONTROLLATO DI

AZOTO LIQUIDO O CO2 LIQUIDO NELL’AREA DI

CONSERVAZIONE. INOLTRE, RICHIEDE UN COSTANTE

SUPPLEMENTO ESTERNO DI REFRIGERANTE. IL PIU’ COMUNE

REFRIGERANTE E’ L’AMMONIACA O VARIETA’ DI ALOCARBURI

‘FREON’.

IL FLUIDO REFRIGERANTE PASSA ATTRAVERSO LA VALVOLA DI

ESPANSIONE, DOVE LA PRESSIONE E’ ELEVATA, E IL LIQUIDO

EVAPORA A TEMPERATURE BASSE FINO ALL’EFFETTIVA

RIMOZIONE DEL CALORE NELLA CELLA



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

IL CALORE DEL MATERIALE RAFFREDDATO E’ TRASFERITO

ALL’ARIA DELLA CELLA, IN CUI E’ FATTA POI EVAPORARE

NEL’EVAPORATORE ATTRAVERSO DEI TUBI.

SUCCESSIVAMENTE IL VAPORE E’ REPRESSURIZZATO DA UN

COMPRESSORE E POI PASSA A UN CONDENSATORE, DOVE E’

RAFFREDDATO A LIQUIDO.

IL CONDENSATORE E’ LOCALIZZATO FUORI DALL’AREA DI

CONSERVAZIONE PERCHE’ ANCH’ESSO RILASCIA CALORE. IL

LIQUIDO E’ CONSERVATO IN UN RICEVITORE E TENUTO LI

FINO A QUANDO NON E’ NECESSARIO PER IL

RAFFREDDAMENTO.



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

VALVOLE DI ESPANSIONE (VE):

I PICCOLI SISTEMI DI REFRIGERAZIONE SONO CONTROLLATI

DA VALVOLE DI ESPANSIONE CHE REGOLANO LA PRESSIONE

DEL REFRIGERANTE NELL’EVAPORATORE.

BASSE PRESSIONI CAUSANO L’EVAPORAZIONE DEL LIQUIDO

REFRIGERANTE A BASSE TEMPERATURE.

LA VALVOLA DI ESPANSIONE CONTROLLA IL FLUSSO DEL

REFRIGERANTE IL QUALE INFLUENZA LA QUANTITA’ DI

REFRIGERANTE NECESSARIO.

QUESTA OPERAZIONE PUO’ ESSERE EFFETTUATA ANCHE DA

TUBI CAPILLARI MA LE VALVOLE TERMOSTATICHE SONO PIU’

COMUNI.



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

IL TUBO CAPILLARE VIENE USATO PER SISTEMI DI

REFRIGEARZIONE MOLTO PICCOLI (FRIGORIFERO DI CASA) E

HANNO UNA LUNGHEZZA DI 0.6-6 METRI E UN DIAMETRO DI

0.6-2.3 MM.

LA VALVOLA TERMOSTATICA REGOLA IL FLUSSO DEL

REFRIGERANTE PER MANTENERE UNA TEMPERATURA

COSTANTE TRA L’EVAPORATORE INLET E LA SERPENTINA

OUTLET.

QUESTO TIPO DI VE NON E’ UTILE SE SI VUOLE AVERE UN

UMIDITA’ RELATIVA ELEVATA PER LUNGHI PERIODO DI

CONSERVAZIONE.



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

EVAPORATORI:

SONO COSTITUITI DA TUBI, IN CUI L’ARIA PASSA ATTRAVERSO

DEI VENTILATORI, GLI EVAPORATORI OPERANO A

TEMPERATURE INFERIORI A 0°C PER RIMUOVERE

EFFICACEMENTE IL CALORE PRESENTE NELL’AREA DI

CONSERVAZIONE.

IL DEFROSTING DEVE ESSERE FATTO PERIODICAMENTE

TRAMITE SERPENTINE O CALORE ELETTRICO, GAS

REFRIGERANTE CALDO O SOLUZIONI DI GLICOLO

(PROPILENE GLICOLO O ETILENE GLICOLO) O SOLUZIONI DI

BRINE (CLORURO DI SODIO O CLORURO DI CALCIO)
QUESTI SONO REFRIGERANTI SECONDATI PRODOTTI DA UN SISTEMA DI

REFRIGERAZIONE SECODARIO CHE E’ SEPARATO DA QUELLO PRINCIPALE



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

COMPRESSORI:

I PIU’ COMUNI SONO I PISTONI O VITI ROTANTI (ROTARY

SCREW). IL PRIMO SISTEMA E’ COSTITUITO DA 6-12 CILINDRI

DA CUI DIPENDE LA PRESSIONE DEL FLUSSO, MENTRE IL

SECONDO E’ MENO MENSIONATO PER IL COSTO ELEVATO E

LA SCARSA APPLICABILITA’ PER AREE DI CONSERVAZIONI

PICCOLE.

MANTENENDO IL PIU’ ALTO POSSIBILE LA PRESSIONE

ASPIRATA SI HA UNA RIDUZIONE DELL’ENERGIA USATA DAL

COMPRESSORE, EVITANDO COSI’ CHE SI ROMPA FACILMENTE

A CAUSA DELLO SFORZO.



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

CONDENSATORI:

I CONDENSATORI SONO CARATTERIZZATI NEL

RAFFREDDAMENTO DI ARIA O NEL RAFFREDDAMENTO DI

ACQUA.

I PIU’ PICCOLI SISTEMI DI REFRIGERAZIONE MECCANICI

USANO I CONDENSATORI AD ARIA ED I PIU’ COMUNI SONO I

FRIGORIFERI CASALINGHI, MENTRE I CONDENSATORI PIU’

GRANDI SONO AD ACQUA FREDDA.

L’ACQUA E’ IL MIGLIORE CONDUTTORE DI CALORE RISPETTO

ALL’ARIA ED INOLTRE L’ENERGIA UTILIZZATA E’ ANCHE

MINORE.



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

REFRIGERANTI:

LA SCELTA DEI REFRIGERANTI E’ BASATA SU DIVERSI FATTORI:

•COSTO: ALOCARBURI SONO PIU’ COSTOSI DELL’AMMONIACA

•COMPATIBILITA’: AMMONIACA NON PUO’ ESSERE USATA CON

METALLI CHE CONTENGONO RAME, MENTRE ALOCARBURI

NON POSSONO ESSERE USATI CON SOSTANZE CONTENENTI

IL 2% DI MAGNESIO

•TOSSICITA’: AMMONIACA AD ALTA CONCENTRAZIONE E’

TOSSICA PER L’UOMO

•INFIAMMABILITA’: L’AMMONIACA E’ ALTAMENTE INFIAMMABILE

GLI ALOCARBUNI HANNO BASSO POTERE INFIAMMABILE



SISTEMA DI REFRIGERAZIONE

SISTEMI DI CONTROLLO:

LA MAGGIOR PARTE DEI SISTEMI DI REFRIGERAZIONE DEVE

AVERE UN BUON SISTEMA DI CONTROLLO.

NEI CASI PIU’ SEMPLICI IL SISTEMA DI CONTROLLO E’ UN

PANNELLO IN CUI SONO INDICATE LE OPERAZIONI DEGLI

EVAPORATI E DEL CONDENSATORE, IL LIVELLO DEL LIQUIDO

REFRIGERANTE.

NEI CASI PIU’ SOFISTICATI ABBIAMO DEI MICROCOMPUTERS

CHE HANNO IL CONTROLLO PRECISO DEL SISTEMA DI

REFRIGERAZIONE, IN CUI SONO RIPORTATI I CICLI DI

DEFROST TRA NOTTE E GIORNO, ANDAMENTO DEGLI

EVAPORATORI E CONDENSATORI, PICCHI DI RIDUZIONE E

AUMENTO ENERGIA.



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

I PUNTI DELLA CONSERVAZIONE E TRASPORTO SONO:

-RIDUZIONE DELL’ATTIVITA’ RESPIRATORIA E ATTIVITA’ 

BIOLOGICA DI UN PRODOTTO MANTENENDO LE 

TEMPERATURE BASSE SENZA CAUSARE DANNI DA 

FREDDO E CONGELAMENTO

-INIBIZIONE ALLO SVILUPPO E CRESCITA DI AGENTI 

PATOGENI

-RIDUZIONE ALLA SUSCETTIBILITA’ DEL PRODOTTO 

ALL’ETILENE

-RIDUZIONE DELLA PERDITA D’ACQUA E CALO PESO



TRASPORTO E CONSERVAZIONE



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

LE CONDIZIONI DI

CONSERVAZIONE E 

TRASPORTO SONO LA 

TEMPERATURA, 

L’UMIDITA’ RELATIVA E 

LA COMPOSIZIONE 

GASSOSA.



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

LA TEMPERATURA DEVE ESSERE 

MANTENUTA INTORNO A  0°C PER LA 

MAGGIOR PARTE DEI PRODOTTI 

FRUTTIFERI (TEMPERATURE SUPERIORI 

PER I FRUTTI TROPICALI E SUBTROPICALI), 

EVITANDO IL CONGELAMENTO E I DANNI DA 

FREDDO.

TEMPERATURE SUPERIORI POSSONO 

ACCORCIARE LA SHELF-LIFE DEL 

PRODOTTO.



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

IL MANTENIMENTO DELLE TEMPERATURE OTTIMALI 

DIPENDE DA DIVERSI FATTORI: 

•IL SISTEMA DI REFRIGERAZIONE CHE DEVE ESSERE 

DELLE DIMENSIONI OTTIMALI PER LO SCARICO E IL 

CARICO DEL PRODOTTO,

•IL SISTEMA DI REFRIGERAZIONE DEVE ESSERE 

PROGETTATO NEL MIGLIORE DEI MODI SEGUENDO IL 

SISTEMA DEI CICLI ON/OFF DI REFRIGERAZIONE 

(FLUTTAZIONE) MEDIANTE IL CONTROLLO DELLE 

PRESSIONI, PICCOLE DIFFERENZE DI TEMPERATURE E 

CAPACITA’ DELLA CELLA.



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

UNA PICCOLA DIFFERENZA DI TEMPERATURA FA 

AUMENTARE L’UMIDITA’ RELATIVA NEL SISTEMA DI

REFRIGERAZIONE E RIDURRE LO SCONGELAMENTO.

LA VARIAZIONE DI TEMPERATURA E’ MINIMIZZATA CON UN 

CIRCOLO D’ARIA ADEGUATO.

MOLTI SISTEMI DI REFRIGERAZIONE SONO DISEGNATI 

PER PRODURRE UN FLUSSO DI ARIA DI 0.052 M3 PER SEC 

PER TONNELLATA DI PRODOTTO, BASANDOSI SULLA 

QUANTITA’ MASSIMA DI PRODOTTO CHE PUO’ ESSERE 

CONSERVATO IN CELLA, E RAGGIUNGENDO ANCHE 

VALORI DI 0.0208-0.0104 M3 PER SEC PER TONNELLATA 



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

QUESTO FLUSSO D’ARIA PUO’ ESSERE CONTROLLATO 

DALLA VELOCITA’ DEL MOTORE O COMPRESSORE.

PER AVERE UNA DISTRIBUZIONE OTTIMALE DELLA 

REFRIGERAZIONE E DEL FLUSSO D’ARIA E’ NECESSARIO 

CHE I BINS O PALLETS ABBIANO UNA DISTANZA DI 10-15 

CM TRA DI LORO. 

IL SISTEMA DI REFRIGERAZIONE DEVE ESSERE FORNITO 

DI SENSORI TERMOSTATATI POSTI A 1,5 M DA TERRA, 

NON MOLTO VICINI ALLE PORTE E CALIBRATI 

PERIODICAMENTE.



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

L’UMIDITA’ RELATIVA DEVE ESSERE MANTENUTO 

INTORNO AL 90-95%.

VALORI INFERIORI A QUESTO RANGE POSSONO 

RISULTARE INACCETTABILI PER LA PERDITA DI ACQUA E 

PERTANTO CALO PESO, DISIDRATAZIONE DEL 

PRODOTTO

VALORI DI UR DEL 100% POSSONO CAUSARE LO 

SVILUPPO DI MICROORGANISMI E PERDITA DI

CONSISTENZA DEL FRUTTO.

UR DEL 65-75% E’ CONSIGLIATO PER I FRUTTI 

PARZIALMENTE DISIDRATATI O BULBI, MENTRE UR DEL 

55-65% PER FRUTTI SECCHI E NOCI



TRASPORTO E CONSERVAZIONE

•CONTENITORI DI LEGNO SONO INDEBOLITI DA UN A

LUNGA ESPOSIZIONE A UN ELEVATA UMIDITA’ RELATIVA

PER MOLTI PRODOTTI.

•L’UMIDITA’ RELATIVA PER I PRODOTTI DEPERIBILI PUO’ 

ESSERE RIDOTTA CON BUSTE DI PLASTICA O 

VASCHETTE DI PLASTICA.

•NEL SISTEMA DI REFRIGERAZIONE L’UMIDITA’ RELATIVA 

PUO’ ESSERE CREATA DA UMIDIFICATORI O SISTEMI 

SPRAY A NEBBIA.

•L’ACQUA VIENE RAFFREDDATA A 0°C E POI SPRUZZATA 

SUI PALLETS, LA MOVIMENTAZIONE DELL’UMDITA’ 

AVVIENE CON L’ARIA PER COPRIRE TUTTA LA 

SUPERFICIE DEI PALLETS.



LINEE GUIDA PER IL TRASPORTO AEREO, 

NAVE E GOMMA

1) I PRODOTTI DEVONO ESSERE CONFEZIONATI IN UN 

ADEGUATO IMBALLAGGIO CHE SIA:

•RESISISTENTE ALL’ALTA UR E ALLE VIBRAZIONI 

DURANTE IL TRASPORTO,

•NESSUN ACCATTASTAMENTO OLTRE L’ALTEZZA DEL 

PALLET,

•UNIFORMITA’ E SICUREZZA DEL PALLET

•PERMETTERE ALL’ARIA DI PASSARE TRA I BINS 

DURANTE IL TRASPORTO.

2) IL PRODOTTO DEVE ESSERE RAFFREDDATO ALLE 

TEMPERATURE IDONEE PRIMA DEL CARICO



LINEE GUIDA PER IL TRASPORTO AEREO, 

NAVE E GOMMA

3) NO MESCOLARE I PRODOTTI CHE HANNO DIFFERENTI 

TEMPERATURE, UR, INCOMPATIBILI PER ETILENE O 

SENSIBILI AGLI ODORI. I MATERIALI ASSORBITORI DI

ETILENE POSSONO RIDURRE I DANNI DA ETILENE SE 

L’ETILENE PRODOTO PUO’ ESSERE MISCELATO CON 

PRODOTTI SENSIBILI ALL’ETILENE STESSO.

4) L’EQUIPAGGIAMENTO DEVE ESSERE IN BUONE 

CONDIZIONI, PRIMA DEL CARICO CONTROLLARE CHE:

•L’ARIA VENGA DISTRIUITA CORRETTAMENTE SENZA 

SUBIRE CONDENSA / GOCCE.

•LE PORTE SIANO BEN CHIUSE

LE PARETI, IL PAVIMENTO E IL SOFFITTO PULITE

•ASSENZA DI ODORI E PUZZE SGRADEVOLI



LINEE GUIDA PER IL TRASPORTO AEREO, 

NAVE E GOMMA

5) I VEICOLI DEVONO ESSERE FREDDI PRIMA DEL 

CARICO E SPEGNERE LA REFRIGERAZIONE QUANDO LE 

PORTE SONO APERTE

6) SENSORI TERMOSTATATI CALIBRATI

7) I PALLETS CARICATI DEVONO ESSERE BLOCCATI DA 

RETI E  CINGHIE/ CINTURE

8) NON CARICARE QUANTITA’ SUPERIORI AL LIMITE DI

CARICO

9) NON BLOCCARE IL FLUSSO D’ARIA SOTTO IL CARICO 

CON GHIACCIO FRANTUMATO O DIVISORI SOLIDI

10) NON CARICARE PRODOTTI SENSIBILI A VIBRAZIONI 

SOPRA LE RUOTE (TRASPORTO SU GOMMA) O ASSI 

ROTANTI (TRENI)



LINEE GUIDA PER IL TRASPORTO AEREO, 

NAVE E GOMMA

11) USARE LE BARRE DI CARICO E AIRBAG POSTERIORI E 

LATERALI PER IL TRASPORTO SU NAVI.

12) MONITORARE LA TEMPERATURA E LE ALTRE 

CONDIZIONI 



LINEE GUIDA PER IL TRASPORTO AEREO, 

NAVE E GOMMA

PER IL TRASPORTO SU RIMORCHI E TRENI:

-CONTROLLO DELLE TEMPERATURE 

-CAPACITA’ E VOLUMI IDONEI

-NON CARICARE IL PRODOTTO DIRETTAMENTE SUL 

PAVIMENTO O A CONTATTO CON LE PARETI

PER IL TRASPORTO SU NAVI E AEREI:

-MONITORARE E VENTILARE IL CONTAINER

-PRODURRE CONTAINERS CON VENTILAZIONE SULLE 

PARETI SUPERIORI E INFERIORI

-NON BLOCCARE LA VENTILAZIONE



CATENA DEL FREDDO (COLD CHAIN)

COSA SUCCEDE QUANDO IN UN SUPERMERCATO 

SCEGLIAMO DI PRENDERE UN PRODOTTO E LO 

TENIAMO NEL CARRELLO E POI LO METTIAMO IN AUTO E 

POI NEL FRIGORIFERO DI CASA?

SUCCEDE CHE ABBIAMO INTEROTTO LA CATENA DEL 

FREDDO ALIMENTARE, VALE A DIRE CHE SI E’ BLOCCATO 

IL LUNGO PROCESSO CHE FINO A QUEL MOMENTO HA  

MANTENUTO IL PRODOTTO CON LE CARATTERISTICHE 

QUALITATIVE E NUTRIZIONALI.



CATENA DEL FREDDO (COLD CHAIN)

ANCHE IL MINIMO SBALZO TERMICO DI UN PRODOTTO 

CONSERVATO NEL REPARTO FRUTTA AL FREDDO FINO AL 

NOSTRO FRIGORIFERO PUO’ DETERMINARE UN 

DETERIORAMENTO DEL PRODOTTO CHE COMPORTA UNA 

RIDUZIONE DELLA VITA POST RACCOLTA.

NEL CASO DELLA REFRIGERAZIONE, QUESTA NECESSITA 

DI UNA TEMPERATURA CHE VA DAGLI 0°C AI + 5°C , 

PERMETTENDO AGLI ALIMENTI DI ESSERE CONSERVATI 

PER UN TEMPO LIMITATO, MA CON LA REFRIGERAZIONE 

LE CELLULE VEGETALI RALLENTANO IL 

DETERIORAMENTO E L’INIBIZIONE DELLA FORMAZIONE 

DI BATTERI E FUNGHI


