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Abstract 

"Pa1ermitana" /oqUll1 fruits were stored at 2, -1 or SOC for 15 or 30 days before being transferred to shelf-lifo conditions 
(2oce and 75% RH) for 1 week Before storage, fruits were dipped in an emulsion of an edible coating (Semperfresh) or 
wrapped with an extensible PVC film, while one lot received m treatment and was used ar control 
Fruit stored at 20C maintained better the chemical and oestheticaJ cht:lrtrteristics, while a progressive increase in overall 
alteration was observed for the other IMO temperaJure regimes. In particular, fruits which were held at 40C reported the 
highest weigh loss and the highest TOle of overalJ appearance alteration. The effect of plasdc film was very important in 
preserving weight Joss and overall oppeorance, while 8empe1fresh enhanced. transpiration and visual appearance 
deterioration even more than the control. 
The results obtained show that fruit can be stored conveniently for 1 month at lOC without no postharvest treatment, 
while, if applying a plastic film, they can hold an appreciable quality level for 1 month even at 4 or 8 OC. 
Disappointing, on the other hand, was the response o/the edible coating. 

l.lntroduzione 

n nespolo dd Giappmc (Eryobotryajaponica LindL), miginario della Cina, tra Ie specie fiutticole cmsidcratc miJl(ri 
e quella me mostra Ie piU altc p«enziaJiti di sviluppo, sia do l'aspetto bio-agrooomico, essendo Ie coodizimi c1imatiche 
filvm:voli in quasi tutto iI meridiooe d'Italia, sia satto iI p-ofilo cmunen:iale, pel' Ia aesccnte domanda, in gran parte 
soddisf3tta daDe produziooi spagnole (C8Iabrese, 1989). n ftutto, perO, ~ &ciJmc:otc altcrabile c poco adatto aIle 
manipolazi<l1i, presentando quindi seri problemi nella fBse eli commCl"Cializzaziooe e distribuziooe (Gorini, 1991). 
L'obiettivo del presmte lavcro ~ stato eli prowre alcune teatiche compltmentari alia fiigocmsenaziooe al fine di 
prolungare la vita postraccolta dei ftutti in condiziooi refrigerate. . 

2. Mataiali e metodi 

La raccolta ~ staSa effettuata illS di maggio del 1995 in agro eli aiarre, nel versante nmi-orientale deU'Etna.1 ftutti, 
trasportati per nave in condizioni 000 controllate, sono giunti ad Oristano circa 20 me dopo la rac:colta. Appena giWlti in 
laboratcrio, e dopo aver effettuato \Dl'accurata selezione, sono stan posti in nWDCI'O di 6 in contenitori di cartooe e 
sottoposti ai seguenti trattamenti: 1) confezionamcnto con \Bl film plastico in PVC estensibilc manualmente, della 
spesscxoe eli 15 J.Ull (pc:rmeabilitl al vapore acqueo, all'~ ed alia C~ rispettivamente pari a 350 glnil·24hr a 38°C, 
18000 an3/m1·24hr e 47000 cm3/m1·24hr); 2) immessi in una soluziooe al l00A. di Semperftesh®FLO; 3) sottoposti ad 
alcun trattamcnto (Cootrollo). Subito dopo i fi'utti sono stati trasfCl'iti in c:ondizimi refrigerate, e iJrccisamente a 2°e, 
4°C e SOc. La oonserwzione ba awto 1a durata di un mese con controlli effettuati ogni 15 giomi, in conispmdtma dei 
quali un gruppo di fiutti veniva trasferito in condizioni eli shelf-life a 20° e 75% di UR per \U1 periodo eli una settimana. 
Ad ogni controllo c stato valutato l'aspetto estetico (scala soggettiva compresa tra 1 e S), rilevata l'incidenza <lei 
marciumi e Ie penlite di peso eel effettuate Ie analisi chimiche del succo [PH. aciditA titolabile espressa come % di aeido 
citrico, solidi solubili totali (SS1J come °Brix). Infine, lDl panel test ha eseguito l'anaIisi gustativa (scala soggettiva 
compresa tta 1 e 5). 
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3. Risultati e conclusimi 
~ 

I dati ottenuti sono ripcrtati in Tab. 
1. 
I divcrsi regimi termici hanno avuto 
poca influenza sulle penlite di peso, 
anche se. cmtrariamente a quanto ci si 
aspettava, Ie penlite piu alte sono state 
osscrvate alla temperatura di 4°C 
piuttosto me a SoC. n film plastico, 
d'altro canto, ha oonfermato l'clevata 
eflicacia nel ridUIre ]a 1raspiraziooe, 
cosa me invece DOO si e verificata Cal il 
1rattammto con Sc:mperftesh, me ha 
18tto registrare penlite di peso superim 
al cootrollo.· n deteriOOlJllento estetico 
dei fiutti, strettamente legato 
all'incnmento delle· penlite di peso, e 
stato causato principa1mentc dal 
raggrinzimento dei tessuti, mcntre di 
poca mtiti smo state Ie alterazime 
dell'rpicarpo attriblibili all'intlumza 
dei regimi tcmlici adottati. Solo nei 
fiutti mantmuti ad SoC, dopo WI mese di 
cmsenaziooe, si osscrvavano nei tessuti 
sottostanti la buccla aree im1nmite. I 
trattamenti hanno detenninato un effc:tto 
trasc.urabile sulle caratteristiche 
organolettidle e gustative, ame rilevato 
dall'analisi sensmia1e. Ai cmttario, i 
diversi regimi tcrmici Iwmo influmzato 
fcxtemente l'evoluziooe delle 
caratterlstiche gustative. In partico1are, 
Ie a1terazimi piu marcate si soo.o avute 
neJle tesi cmsavate ad 8°C, specie 
durante i priodi di shelf-life. Per quanta 
riguarda i parametri dtimici, e stata 
rilevata una saDnziaJe stabiliti dci 
SST durante i pimi 15 gi<l'Oi di 
frigOCCllSel"V8Ziooe a cui ha fBtto seguito 
WlinaementomcdiodicircarBrix.l 
wl«i del pH SCIlO aesciuti 
costantementc con i1 procedere della 
cmsenazione in tutte Ie tcsi, anche se 

Tab. 1 - I .... ua del IaUori apcrbaeDtaU AI eaIo peso, .1III'upeUo atclico, 
nD' .. aUIllatadv. e c •• 1ea del fntd d ..... D perlodo ell eOuerYuIoae. 

Tdb.l - FJlect of ~rbunJallaclO" 011 lIe1gltt lou, utlng quality and chelllklll 
characterl3tc.r ofloqUIJI /ndU chrina &IOrgl. 

Raccolta 

15GIORNI 
Irattameptj 
CNT 
SEM 
FILM 

Tempeqture 
20C 
40C 
80C 

IS GIORNI+ SL 
Tp"!menti 
CNT 
SEM 
FILM 
Temperature 
2'C 
4'C 
I'C 

3OGIORNI 
TrattaJnentj 
CNT 
SEM 
mM 
Temperature 
2'C 
4"C 
8'C 

J8 GIORNI + SL 
Tr!t!!menti 
CNT 
SEM 
mM 
Tempentute 
2'C 
4'C 
IOC 

5,Th 
5,6b 
2,2a 

3,3. 
5,2b 
4,9b 

14,8b 
15,Ib 
7,0. 

5 

3,lb 
2,6a 
4,4c 

3,6b 
3.oa 
3,5b 

2,tb 
1,6a 
4.sc 

10,7. 2,7. 
14.4b 2,7. 
1l,9ab 2,7. 

12,lb 
12,3b 
3.7. 

1,68 
ll.lb 
1,3. 

J.Sb 
1,5. 
4,2c 

217b 
2.2& 
2,5b 

25,9b 1,38 
27,9b 1.2& 
9.4. . 4.lb 

19.4.· 
22,3. 
21.4. 

2,3. 
2i l. 
2,28 

5 

3,3. 
3,3. 
3,3. 

3,9b 
3,Th 
2,3. 

3,1. 
3,1. 
3,1. 

3,6b 
3,6b 
2,1. 

2,8b 
2,6. 
2,8b 

3,Ob 
209b 
2,0. 

2,8b 
2,5. 
2,lb 

3,Ob 
2,9b 
1,9. 

pH 

4,04b 
4,1Ob 
3,91. 

3,91. 
4,06b 
4,09b 

SST 
("Brix) 

11,83 

11,62& 
11,42& 
1I,18a 

11,00a 
11,82& 
11,40. 

Aciditi 
TitolabDo 
%A maHco 
0,57 

O,42ab 
0,37. 
O.48b 

0,52b 
0,408 
0,35. 

3,86ab 1l.98ab 0,31. 
3,90b 12.14b 0,30. 
3,79& 11.16& 0,31. 

3,69. 
3.89b 
3,91c 

4.14b 
4.10b 
4.04. 

3.83. 
4,Olb 
4.4Oc 

4.49b 
41680 
4,42& 

4,3. 
4,5lb 
4,7Oc 

11.07. 0,37c 
12,10b O,3Ob 
12,llb 0,248 

11,87. 
11.41. 
11,49& 

0,34a 
0,318 
0,35. 

11,29& 0,460 
tI,59& O,35b 
11,89& 0.191 

13.44b 
15,16c 
11,82& 

O,23b 
O.21b 
0.17. 

12,82& 0,270 
13,98b 0,21b 
13162b 0.15. 

·u m,di',lpJlI till /etten dtven, aII'l1It,mo di ognl coI0111UJ. per ognt perlotlo, 
jaltor. ~rbM1IIaI, (t,ltIperalvTG e II'altlIIrUntl) 10110 IIDIUJlcamIllU plr P~O,OJ. 

I'COIIdo iI ",' di DunCGII. 

tale aescita e stata di minore cntiti nelle tesi c.mservatc a?C; l'cvoluziooe del pH nel succo e stata poco. influenzata dai 
trattamenti. Poco ccmistenti, infine, 8000 stati i cambiamenti dell 'aciditi titoIabile in re1aziooe ai trattamenti, mentre woo 
via via piil bassi vcnivano registrati nelle tesi c.mservatc ai piu alti regimi tennici. 

In conc1usicme, tcnendo cmto di tutti i parametri rilevati, 1a canbinazione fihn plastico-tcmperatura di refiigerazime 
di 2°C e stata la tesi me ha data i risuItati miglicri, assicurando n mantenimento qualitativo dci frutti per tutto n mese di 
conscrvazime sia s«to J'aspetto nutrizimale, sia sotto i1 profilo estetico e gustativo. 
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