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Acidità	titolabile	 Titratable	acidity		
Aspetto		 Appearance		
Carte	colorimetriche	 Colour	chips	(for	maturity	determination)	

(standard	colors	painted	onto	cards)	
Colore	(di	fondo	e	sovraccolore)		 Ground	colour	and	over	colour	
Concentrazione	di	etilene	 Internal	ethylene	concentration	[IEC])	
Consistenza		 Texture		
Croccantezza		 Crispness;	Crunchiness		
Durezza	della	polpa	 Flesh	firmness	
Farinosità		(i.e.	mele)	 MEALINESS;	FLOURINESS	
Giorni	dalla	piena	fioritura	 Days	after	full	bloom	(DAFB)	
Immaturo		 Immature		
Indice	di	MATURAZIONE	 MATURITY	index	
Lucentezza	(i.e.	della	melanzana)	 GLOSSINESS	
Maturazione	insufficiente		
Non	abbastanza	maturo	

under-ripe	
under-mature	
(Produce	harvested	too	early	may	lack	flavor	and	
may	not	ripen	properly)	

Odori	estranei	
Sapori	estranei	

Off	odours	
Off	flavours	

Penetrometro	(misura	la	
durezza	della	polpa	dei	frutti)	

Penetrometer		(to	measure	firmness)	
is	a	Firmness	tester	

Peso	specifico	 Specific	gravity	
Pezzatura		 Size	and	shape	
Polposità		 Pulpiness		
Residuo	secco	rifrattometrico	(RSR)	(tenore	
zuccherino)	[°BRIX]	

Refractometric	dried	substance	-RDS	

RESIDUO	ZUCCHERINO	(°BRIX)/	
residuo	secco	rifrattometrico	

Soluble	solids	concentration	(SSC,	°Brix)	–	sugar	
levels	

Rifrattometro	(misura	il	grado	zuccherino	o	residuo	
secco	rifrattometrico,	un	utile	indicatore	del	livello	
di	maturazione	della	frutta)	

Refractometer	(to	measure	sugars)	

Sovramaturo		 over-mature	
overripe	
(produce	harvested	too	late	may	be	fibrous	or	
overripe)	

Spugnosità		 Spongy	texture	
Succosità		 Juice	content/	juiciness	
Test	di	degradazione	dell’amido	/	test	di	Lugol	/	
IDROLISI	dell’AMIDO	

starch	iodine	test	
Starch	test	

	


