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BY DEWAXING TREATMENTS

GAMBELLA E! - PIGA A.' - AGABBIO M.! - NIEDDU A.? - MILELIA G.!

Riassunto

Frutti di quattro cultivar di susino del germoplasma locale sono stati essiccati in
corrente d'aria forzata alla temperatura di 65°C. I frutti prima di essere trasformati,
sono stati sottoposti a dei pretrattamenti coadiuvanti di deceratura, al fine di elimi-
nare lo strato ceroso presente sull’epidermide e ridurre i tempi d’essiccazione. Sui
frutci freschi, in trasformazione e su quelli essiccati, sono state determinate le cine-
tiche d’essiccamento e i seguenti parametri chimico-fisici: pH, contenuto di solidi
solubili totali, sostanza secca, attivitd dell’acqua e colore. Nel presente lavoro saran-
no discussi i risultati relativi alla sperimentazione.

Summary
Four cultivars of plums of Sardinian germoplasm have been dried with forced air -
at 65°C. Fruits have been subjected to dewaxing treatments before processing, in
order to remove the wax layer on the fruit surface and reduce the dehydration dura-
tion. Dehydration kinetics and some physical-chemicals parameters (pH, total so-
luble solids, dry matter, water activity and colour) have been determined on fresh,
while processing and processed fruits. Results of the present study will be discussed.

1. Introduzione
Le susine presentano un rivestimento costituito da un’epidermide sormontata da
una cuticola d’origine cerosa detta pruina. Tali frutti presentano caratteristiche ab-
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bastanza peculiari per quanto riguarda I'essiccamento, infatti, lo strato ceroso costi-
tuito da una serie di piccoli dischi disposti uno sopra l'altro il cui punto di fusione
& stato individuato a 72°C [1] rappresenta il principale ostacolo per la perdita d’ac-
qua dal frutto durante il processo d’essiccazione. Prima dell’essiccazione sono spes-
so usati differenti pretrattamenti, non solo per incrementare la velocita del processo
di trasformazione, ma anche per conservare le caratteristiche fisiche, chimiche, nu-
trizionali ¢ organolettiche del prodotto essiccato. Questi pretrattamenti spesso in-
cludono l'uso dell'idrossido di sodio al fine di aumentare la velocita d’essiccamento
mediante la creazione di microfessure sulla superficie del prodotto, dovute alla cau-
sticitd della soda [2,3]). Oppure, I'uso di acidi deboli per ridurre lo sviluppo della
reazione di Maillard previa riduzione del pH [4], 'uso dell’anidride solforosa o dei
suoi sali [5,6], per ridurre 'imbrunimento enzimatico e non enzimatico, che si svi-
luppa durante I'essiccazione e la conservazione del prodotto. 1 problemi principali,
che concernono la riduzione dei tempi di processo, possono essere affrontati consi-
derando la resistenza offerta dai tessuti del frutto alla diffusione dell’acqua verso
'ambiente esterno e le difficolt legate a superare la scarsa diffusione dell’acqua dal-
Pepidermide [7-10]. Sulla base di quest’ultima considerazione, abbiamo applicato
dei pretrattamenti di deceratura per modificare la permeabilith della cuticola, ridur-
re le resistenze interne del frutto ed eliminare lo strato ceroso, al fine di aumentare
la diffusione dell’acqua dall'epidermide e ridurre i tempi d’essiccazione.

2. Materiali ¢ metodi

I frued delle varietd Coru, Laconi, Nero sardo e Dore A, sono stati essiccati dopo
averli sottoposti alternativamente a diversi pretrattamenti secondo lo schema speri-
mentale proposto: 1) Controllo: non trattato ed essiccato tal quale. 2) Mix Dip-
ping Australiano: 0,3% (p/p) di NaOH, 0,5% di K,CO, (p/p), 0,4% d’olio d’oliva
(p/p) e scottatura in acqua calda ad 80°C per 3 minuti. 3) Cold Dipping Australia-
no: 5% di K,CO, (p/p), 0,4% d'olio d’oliva (p/p) ed immersione in acqua tiepida
ad 35°C per 4 minuti. 4) Golden Bleach: 0,25% (p/p) di NaOH, e scottatura in
acqua calda ad 80°C per 3 minuti con risciacquo. 5) Banchina: scottatura in acqua
calda ad 80°C per 3 minuti. Lessiccazione & stata condotta per tutti i campioni alla
temperatura di 65°C. Alla raccolta e a fine essiccazione sono stati rilevati i seguenti
parametri chimico-fisici: il pH per via potenziometrica, Pactivita dell’acqua alla
temperatura di 25°C, con igrometro elettrico della Rotronic ¢ sonda “Karl Fast”, il
contenuto di solidi solubili totali (SST) in Brix®, la sostanza secca & stata determi-
nata in stufa sottovuoto a 70°C per 24 ore fino a peso costante. Il colore nei para-
metri L, a, b, & stato determinato impiegando un colorimetro tristimolo della Mi-
nolta Chromameter CR 300. I dati relativi ai parametri chimici del prodotto essic-
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cato, sono stati analizzati statisticamente utilizzando il pacchetto statistico M-
STATC, mediante analisi della varianza considerando come variabili i trattamenti.
La separazione delle medie & stata effettuata secondo il test di «Duncan’s multiple
range teso» per P<0,05.

3. Risultati e discussioni

3.1 Efferto dei pretrattamenti sulla velocita d’essiccamento

Osservando, le figure 1A e 1B, relative alle cinetiche di disidratazione delle culti-
var Laconi e Nero sardo, le piti rappresentative per le quattro varietd, si evince che i
tempi d’essiccazione sono stati differenti secondo la cultivar (cv) e il trattamento ef-
fettuato. I trattamenti che hanno permesso di raggiungere per tutte le varietd nel
piti breve periodo d’essiccazione il limite di contenuto d’acqua prefissato, sono stati
il Banchina e il Golden Bleach, e per tutte le cv essiccate con i pretrattamenti su in-
dicati, la durata media del processo ¢ compresa tra le 20 e le 28 ore, sufficienti per
arrivare ad un valore di sostanza secca superiore all'80%. In seguito all’azione com-
binata della soda e delle alte temperature di scottatura, i frutti subiscono un danno
meccanico evidente, con l'asportazione di parte degli strati superficiali dalla superfi-
cie cerosa, la creazione di microfessure ¢ la parziale rottura dell'epidermide. Tale
combinazione favorisce il processo di disidratazione, ed i campioni hanno infatti
raggiunto Pumidic fissata, il 25% d’umiditd residua pari a circa 6,5 g d’acqua, mol-
to prima rispetto a quelli trattati con una bassa temperatura di scottatura (35°C) e
ai campioni essiccati tal quale. Le cinetiche, suggeriscono, inoltre, che i pretratta-
menti di banchina e di dipping con la soda, manifestano un maggior effetto dis-
idratante dovuto al mantenimento di un’elevata permeabilith della struttura e all’in-
cremento della diffusivith interna dell’acqua nel frutto grazie alla presenza di fessu-
razioni superficiali. Combinando inoltre tempi d’'immersione e temperature diffe-
renti di banchina, si possono produrre degli interventi meno drastici a carico del
frutro (rottura e asportazione completa dell’epidermide) riducendo consequenzial-
mente anche la perdita di solidi solubili verso la soluzione di dipping.

3.1.1 Effetto dei pretrattaments sui parametri chimicofisici. Nella tabella 1 sono mo-
strati i dati relativi ai parametri chimico-fisici delle quattro variet ad inizio e fine es-
siccazione. I frutti freschi, hanno un peso medio compreso tra i 20 ¢ 25g e presentano
la polpa con contenuto in SST compreso tra I'11,4% della cv Dore A. ed il 19,3%
della cv Laconi. Il valore d’attivita dell’acqua (aw), & compreso tralo 0,97 delle cvs La-
coni e Coru e lo 0,98 della cv Dore A. e Nero sardo. La sostanza secca & compresa tra
il 19,9% della cv Laconi e il 12% della cv Dore A. Il pH di tutti i trattamenti e per
tutte € quattro le varietd, a fine essiccazione non presentava modificazioni statistica-
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mente significative per P<0,05% (dati non mostrati). Relativamente all’attivita del-
I'acqua, si sono ottenuti valori altamente variabili da un massimo di 0,96 per la cv Do-
re A. essiccata con il pretrattamento mix dipping australiano, ad un minimo di 0,54
della cv Nero sardo essiccata con il trattamento preparatorio golden bleach. Nel caso
dei pretrattament di mix dipping australiano, golden bleach ¢ banchina, Pattivita del-
I'acqua decresce rapidamente nelle prime 20 ore di processo per i campioni di tutte e
quattro le varietd, per poi rallentare il suo decremento nelle successive 12 ore di essic-
cazione (dati non mostrati). Tale parametro nei trattamenti indicati, & pil1 basso ri-
spetto ai frutti essiccati tal quale ¢ con il trattamento cold dipping australiano, ma non
in maniera tale da poter permettere lo stoccaggio del prodotto senza alcun trattamen-
to di conservazione aggiuntivo. Il contenuto di solidi solubili totali, varia in maniera
significativa per il tipo di trattamento, attestandosi a fine essiccazione dal valore mini-
mo del 32,7% della cv Dore A. disidratata con il pretrattamento essiccata tal quale, a
quello massimo 87,2 % della cv Nero sardo essiccata con il trattamento preparatorio
mix dipping australiano. La sostanza secca, varia da un minimo del 47% della cv Coru
essiccata tal quale, ad un massimo del 95% della cv Nero sardo disidratata dopo il trat-
tamento preparatorio di golden bleach. 1 trattamenti di deceratura che si basano sulla
pratica di lavaggio a caldo con soluzioni alcaline ¢ presentano I'aggiunta di una picco-
la percentuale d’olio di oliva, determinano una differenza significativa nel parametro
L del colore (dati non mostrati). Tali campioni, a fine essiccazione, sono caratterizzati
dall’avere un aspetto lucente dovuto alla presenza dell’olio e degli zuccheri essudati
durante la trasformazione. Nelle cv a polpa gialla, come nelle due cv a polpa nera, sia
il parametro a ¢ sia quello b a fine essiccazione, non mostrano differenze tra loro si-
gnificative per i trattamenti (dati non mostrati).

4, Conclusioni :

I risultati della presente esperienza indicano che i frutti di susino delle quattro
varietd locali sperimentate hanno una buona attitudine ad essere trasformati, con
tempi di processo breve, in prodotti ad umiditd intermedia e, pertanto, di pronto
consumo, utilizzando una tecnologia combinata di deceratura, scottatura e disidra-
tazione a basse temperature. In particolare, tra tutti i trattamenti di deceratura spe-
rimentati, i pill idonei ad una trasformazione rapida dei frutti come le susine sono
risuleati il golden bleach, il banchina ¢ il mix dipping australiano che riducendo le re-
sistenze interne del frutto, eliminando parzialmente o totalmente lo strato ceroso €
migliorando la permeabiliti dell’epidermide, portano alla produzione di prugne
nell’'intervallo compreso tra le 20 e le 28 ore.

872



Gambella F, Piga A., Agabbio M., Nieddu A., Milella G.

Acqw residus in feaions dd tewyo df esbrazione per b " Acyss seddun n funzione del ierape A perhs
v Lacon}(A)} v Nare Sarde B).
—+—En.TQ. —s— Blimching —+—ExTQ. —®— Blanching
0 —a—Colden bleach  ~%—Cold Gipp. A. 204 —a~ Golden Heach —~— Cold dipp. A.
. —m— Mix Dipp. A. ~—=— Mix Dpp A.
é” - 184
g
3 » 2w
3 %12
g 1$ 10
10 ! : —
g s } 4
2
(] v ——r ———— [} ——————— v
T4 T T¥ TX T TR T® T ™ ™ T T T2 T™ ™ TO T
Tepo () Tempo W

Fig.1. Cinetica della riduzione d’'umiditi nei frutti di susino delle cultivars Laconi (A) e Nero sardo (B).
Fig. 1. Debydration kinetics of bumydity in plums of the cultivars Laconi (A) e Nero sardo (B).

Tab.1. Caratterizzazione fisico-chimica dei frutti freschi delle quattro cultivars di susino e varia-
zioni di alcuni parametri in scguito al processo di disidratazione.

Tab. 1. Physical-chemical characterization of fresh fruiss of four cultivars plums and changes in some
parameters following debydration.

Varieth Trattamentl Parametri chimico-fisicl.
Varieth | Tr t TSS aw Ss
Fresco f.ess. fresco f.en3. fresco Less
Ess. T.q. 114 382¢ ¢* 0.98 093¢ 12.14 5248¢
Blanchg, 114 415b 0.98 084 b 12.14 80.83b
Dore A Geld. BL 11.4 366 0.98 0.63a 12.14 81.7s
MixD. A 11.4 87.2a 0.98 0671 12.14 88.58a
Cold D. A 114 53¢ 0.98 0.96¢ 12.14 50.07¢
Varieth Tratt: th
Fresco Lesn, Fresco f.es8. fresco Less
EnT.q. 17.4 62.7c 0.98 0840 17.94 82.92b
Nero sardo Blanchg. 174 766 b 0.98 0.593 7.94 93.89a
Gold. BL 17.4 834a 0.98 0548 7.94 95.23s
Cod D. A 174 67.1¢c 098 084b 7.94 84.11b
MixD. A 17.4 65.05¢ 0.98 0.84b 17.94 82.93b
Varietd Trattamenti TSS aw SS
Fresco f.ess. Fresco f.cs3. Fresco fers
Lacont Es.T. q. 19.3 32.7d 097 0934 19.97 51.72¢
Blanchg. 19.3 746b 0.97 0.80 b 19.97 88.66a
Gold, BL 19.3 8148 0.97 0.78a 19.97 89.09a
Cold D. A 19.3 69.05 ¢ 097 085¢ 19.97 79.69b
MixD. A 19.3 67.1¢ 097 0.85¢ 19.97 763b
Varieth Trattamenti TSS Aw SS
. Fresco Less. Fresco f.ess. fresco fess
Ess.T.q. 183 4147d 0.97 0.93 4 19.57 47.06d
Blanchg. 183 62.02b 0.97 0.84% 19.57 83.85a
Coru Gold. BL 18.3 68392 0.97 0752 19.57 84.33a
ColdD. A 183 482¢ 097 0.89¢c 19.57 5428 ¢
Mix D. A 18.3 61.85b 0.97 085h 19.57 63.3b

Medie ottenute da cinque osservazioni.X I dati seguiti da lettere diverse all'interno della stessa ri-
ga ¢ solamente per i frutti essiccati differiscono significativamente per P<0,05.
* Data are the mean of five measurements. X Mean separasion in rows for dried fruits at P<0,05.
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