Valutazione qualitativa del prodotto

Docente:Dott.ssa Piazzolla Francesca

AREA:Professionalizzante: Filiera Ortofrutticola Post Raccolta
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QUAILN

*E’ 'INSIEME DELLE PROPRIETA E DELLE
CARATTERISTICHE DI UN PRODOTTO O DI UN SERVIZIO
CHE CONFERISCONO AD ESSO LA CAPACITA DI
SODDISFARE LE ESIGENZE IMPLICITE O INTRISECHE DEL
CONSUMATORE (1SO 9000:2001):

*DEFINISCE L'EPOCA DI RACCOLTA OTTIMALE;
*DEFINISCE IL MIGLIORE PRE- E POST-TRATTAMENTO,;
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VALUAPAZTONE QUAIL ATV
DEL PRODOITTO PN IFASIE DI

POST RACCOLTA ?

La valutazione qualitativa del prodotti
ortofrutticoli dopo la raccolta e dato dalle
caratterisiche fisiche, chimico-fisiche e
sensoriall.
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CARATTERISTICHE FISICHE

-CONSISTENZA: consente di conoscere il grado d
turgidita, fermezza, durezza, rammollimento,
gommossita dei frutti
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CARATTERISTICHE FISICHE

-
-CONSISTENZA: viene determinata mediante

penetromentro manuale o texturometro con diversi

accessori:

Platti per compressione,

*Puntali da 6 0 8 mm,
*Depicciollatore per uva o ciliegie,
Cella di Kramer per taglio
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CARATTERISTICHE FISICHE

-ASPETTO ESTERIORE: viene determinata mediante
scale di punteggio da 1l a 5:

Punteggio 5

Aspetto fresco, grappolo
compatto, bacche turgide dal
colore verde-giallo dorato,
graspo e pedicelli verdi

Punteggio 4

Aspetto fresco ma con
leggero imbrunimento dei
pedicelli ed alcune zone del
graspo, bacche turgide di cui
occasionale presenta di
colorazione scura

Punteggio 3

Grappolo meno compatto,
principio di disidratazione del
graspo e dei pedicelli,
bacche meno turgide di cui
meno del 15% presenta
colorazione scura

Punteggio 2

Grappolo non compatto,
graspo e pedicelli disidratati,
bacche flaccide di cui piu del

30% presenta colorazione
scura

Punteggio 1

Graspo e pedicelli
completamente disidratati,
bacche molto flaccide ed
imbrunite, presenza di
bacche ammuffite




CARATTERISTICHE FISICHE

-
-COLORE: consiste nel conoscere 1l cambio di

colorazione del frutto intero sulla superficie esterna o
Interna, per determinare il grado di maturazione, Il
grado di sverdimento o [Iimbrunimento; viene
determinata mediante colorimetro o spectral scanner
mediante gli indici colorimetri L* a* b* croma e
angolo di tinta

e
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CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

-
-ATTIVITA RESPIRATORIA: consiste nel conoscere

la quantita di CO2 che viene prodotta dal nostro
frutto; viene determinata mediante gas cromatografia
In sistema statico o dinamico

-DETERMINAZIONE GAS: consiste nel conoscere |
livelli di CO2 e O2 presenti all'interno del sistema di
atmosfera gassosa controllata (AC) o modificata
(AM); viene effettuato mediante analizzatore di gas

Fondazione I'T'S - Tsttuio Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Ialy Sisterna Alimentare - Setiore Produzion Agroalimentan”™ Lo
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”



CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE

-DETERMINAZIONE  ETILENE: consiste nel
conoscere la gquantita di etilene che viene prodotta dal
nostro frutto; viene determinata mediante gas
cromatografia o un analizzatore di etilene
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CARATTERISTICHE CHIMICHE

-
-CONTENUTO SOLIDI SsOLUBILI: consiste nel

conoscere la quantita di zuccheri sono presenti nei
frutti;, viene determinato mediante rifrattometro
digitale o ottico
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CARATTERISTICHE CHIMICHE

e
- pH E ACIDITA TITOLABILE: consiste nel conoscere

| livelli di pH e acidita presenti all’'interno del frutto;
vengono determinati mediante titolatore automatico
I'acidita viene titolata con NaOH a pH 8.1 ed espesso
In funzione degli acidi maggiormente presenti (ac.
Tartarico, ac. Malico e ac. Citrico).
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CARATTERISTICHE CHIMICHE

-
-COMPOSTI VOLATILI: consiste nel conoscere i1 livelli

dei volatili presenti allinterno del frutto; vengono
determinati mediante gas cromatografia (GC-Massa).

-ACETALDEIDE ED ETANOLO: consiste nel
conoscere il contenuto dei volatili caratteristici della

fermantazione dei fruttii vengono determinati
mediante GC- MS
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CARATTERISTICHE CHIMICHE
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CARATTERISTICHE CHIMICHE

T
- ACIDI ORGANICI E ZUCCHERI: consiste nel

conoscere il contenuto dei singoli acidi organici (ac.
Tartarico, ac. Malico, ac. Citrico ed altri di minore
Importanza) e singoli zuccheri (saccarosio, glucosio e
fruttosio) presenti allinterno del frutto; vengono

determinati mediante HPLC
- VITAMINA C: consiste nel conoscere

Il contenuto di vitamina C totale e ac.
Ascorbico e ac. Deidroascorbico
presenti all'interno del frutto; viene
determinata mediante HPLC
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CARATTERISTICHE CHIMICHE

s
- CONTENUTO FENOLICO E ATTIVITA

ANTIOSSIDANTE ZUCCHERI: consiste nel
conoscere il contenuto dei fenoli e capacita

antiossidante dei frutti; vengono determinati mediante
spettrofotometria
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CARATTERISTICHE SENSORIALI

- VALUTAZIONE SENSORIALE: consiste nel
conoscere la percezione organolettica di diversi
parametri sensoriali valutata sui frutti attraverso degli
esperti assaggiatori/panelisti che sono stati addestrati
nell’'usare le scaledalab
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TECNICHE NON DISTRUTTIVE
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