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Abstract

“Page” tangelos were N; exposed for 24 hours, waxed and stored 30 days at 20°C and 70% relative humidity
(SL). Respiration strongly decreased during SL, internal CO; and O, rose and decreased, respectively, while the
resistance to CO, diffusion increased. Waxing significantly reduced respiration, conversely increased resistance to
CO, diffusion and promoted off-flavour development, while N, treatment did not. Both waxed and anaerobic
treated fruit kept fresher than control, with non waxed-nitrogen treated fruits gaining the best overall quality.

L Introduzione

I disseccamento dell'epicarpo rappresenta la causa pil importante del deterioramento commerciale degli
agrumi, in quanto influisce negativamente sia sull’aspetto esteriore, sia sulle caratteristiche organolettiche del
frutto (Ben-Yehoshua, 1969). La refrigerazione ad alta umidita relativa rallenta il disseccamento della buccia, ma
comporta costi elevati, in parte evitabili con metodi alternativi, di facile uso ¢ rispettosi dell'ambiente. Nella
presente nota si ¢ studiato l'effetto di una breve esposizione dei frutti a condizioni anaerobie e successiva ceratura
sull'evoluzione dei parametri fisiologici ¢ sulle caratteristiche merceologiche del frutto, con lo scopo di
determinare il miglior trattamento per un'adeguata conservazione in condizioni di mercato.

2. Materiale e metodi

Frutti freschi di tangelo "Page”, sono stati posti allinterno di 2 contenitori in plexiglass a 20°C. Nel primo
contenitore & stato convogliato N, sino ad ottenere una concentrazione del 99% di N; + 1% di O,, indi sigillato
per 23 ore. All'interno del secondo contenitore & stata fatta fluire aria per 24 ore. Prima della conservazione per
30 giorni a 20°C ¢ 70% di umidita relativa (SL), la metd dei frutti di ogni tesi & stata immersa in una cera per
agrumi (shellac). Ad intervalli di 10 giorni sono stati rilevati: attivita respiratoria; CO, ed O, endogeni; resistenza
della buccia alla diffusione della CO; [ResCO;] (Ke e Kader, 1992); parametri chimici del succo (pH, acidita
titolabile, solidi solubili totali, vitamina C, etanolo). Un gruppo di 5 persone ha giudicato I'aspetto estetico dei
singoli frutti e l'accettabilita gustativa di un campione di 5 frutti, con scale da 1 a 9 e 1 a 5, rispettivamente.

3. Risultati e conclusioni

L'attivita respiratoria é diminuita notevolmente durante la SL, con valori finali inferiori alla meta rispetto alla
raccolta ed un contemporaneo aumento significativo della CO, endogena e della ResCO,, mentre il tasso di O,
endogeno & diminuito (tab.1). La ceratura, sebbene abbia rallentato il disseccameato dell'epicarpo, ha favorito la
diminuzione della respirazione ed un accumulo della CO; all'interno dei frutti, probabilmeate per I'occlusione degli
stomi e per adesione cuticolare (Ben-Ychoshua er al., 1985), mentre il trattamento anaerobio non ha fatto variare
significativamente i suddetti parametri (tab.1). L'analisi gustativa dei frutti ha rivelato una marcata diminuzione di
accettabilita dei frutti cerati durante la conservazione, a causa dello sviluppo di odori e sapori sgradevoli nella
polpa (tab.2). Ad una minore accettabilita ha fatto riscontro un maggior contenuto di etanolo nel succo. Durante
1a conservazione l'aspetto esteriore é peggiorato, mentre sia il trattamento anacrobio, sia la ceratura hanno in parte
rallentato tale tendenza (tab.2). Variazioni significative dei parametri chimici del succo si sono registrati, in
generale, solo in funzione del tempo di conservazione (tab. 2). In sintesi, mentre appare chiara la stretta
dipendenza tra essiccamento della buccia e variazioni gassose endogene, che possono peraltro essere dannose per
la qualita del frutto, 'analisi dei parametri soggettivi ha mostrato che i frutti non cerati ¢ trattati con azoto
possono essere conservati it SL per 20 giomi. Percid, un elevato tasso igrometrico potrebbe allungare 1a SL di
frutti preventivamente esposti ad un aattamento con N, evitando in tal modo i costi di refrigerazione.

ATTI IV GIORNATE SCIENTIFICHE S.0.I - SANREMO - 1-3 APRILE 1998 307



tab. 1 - Effetto delle variabili sperimentali sul tasso respiratario, CO; ed O; endogeni e resistenza alla diffusione di CO; dei
tangeli "Page”.
tab. I - Effects of experimental variables on respiration rate, internal CO; and O; and resistance to CO, diffusion of

"Page" “'"ﬁ‘lo-"-
Variabili Respirazione Oendogeno COzendogena  Resistenza alla diffusione della CO2
(miCOXg'h™) %) %) % (mikg by
Peniodo (P)
Raccolta 19,622 18,102 233b 0,1184
10 giomi 13,98b 16,80b 3,03b 0.216c
20 giorni 1236¢ 14,50c 3,97a 0,321b
30 giomi 9,15d 13,404 433 0,473a
SM [ 24 ] £ 22 ] %9 L 214
Trattamenti (T)
Coatrollo 13.90a 15812 344 0,247a
N2 13652 15,59 3.52a 02572
Significativita ns ns ns ns
Ceratura (C)
Controllo 14252 16,24a 2,64b 0,185b
Cerati 13,300 15,16b _ 432 0325a
si@iﬁ“ﬁm 8 *8 *$0 e
) _ Interayioni
PxT 3 ns ns ns ns
ch 3 8 *88 L 2 1 e
TxC 1 had ns . ns
PxCxT 3 . ns hid .

'lvalmihmlmmaﬂ'hmmdiogﬁvuiabﬂexgﬁﬁ&kstsscmmndiﬁuimosigﬁﬁaﬁvm

* ¥ &» ¢#¢ Non significativo 0 significativo per P<0,05, 0,01 ¢ 0,001, rispettivamente.

tab. 2 - Effetto delle varisbili sperimentali sui parametri chimici del succo, accettabilitd gustativa ¢ aspetto esterno dei

tangeli "Page”.

tab. 2 - Effects o{ ﬂrimemal variables on juice chemicals, taste and external appearance of "Page" tangelos.

Variabili pH Acidita SST VitaminaC  Etanolo  Accctusbilith  Aspetto
(% A.citrico)  (“Brix) (mg/100m!)  (ulL) gustativa estermo

Periodo (P)
Raccolta 3,70b 0.96a 15,30b 45.45b 236.38¢ 8.33a 5,00a
10 giomi 3,76b 0.87ab 16,07b 44,09 2751,13b 6.13b 4.15b
20 giomi 38la 0,79 16,59 4795a 3012,25a 5.26¢ 2.95¢
30 giomi 3.90a 0,75b 16,782 47,75a 3029.37a 4,83d 239
simiﬁwiviﬁ [ 11 8¢ 68 e s 88 %8s
Trattamenti (T)
Coatrollo 3,802 0.84a 12,66a 4554b - 235224a 6,19a 333b
N; 3,782 0,85a 12,72a 47,08a 2162,32b 6,082 391a
Significativita ns os ns hid bk ns hadd
Ceratura (C)
Controllo 381a 0,83a 12,81a 45822 419,88b 6,56a 3,36b
Cerati 3,77 0,86a 12,57a 46,802 4094,69a 5.71b 3.88a
s. . . Viﬁ ns ns ns ns »tE e S8
gaihic g I —
PxT 3 ns ns os ns ns ns i
ch 3 ns ns ns ns E 2 1] *2e 88
TxC 1 ns ns ns os hidd ns ns
PxCxT 3 ns ns ns ns * » ses

*I valori in colonna all’interno di ogni variabile seguiti dalle stesse lettere noa differiscono significativamente.
™ & s» s+ Noa significativo o significativo per P<0,05, 0,01 e 0,001, rispettivamente.
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