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ORIENTAMENTI SUL “CARICO™ OTTIMALE
DELL' IMBALLAGGIO POLIETILENICO

I risultati assai incoraggianti conseguiti con
l'impiego degli imhallaggi plastici nella con-
servazione di alcune cultivar di pere, ci hanno
spinti ad approfondire alcuni loro aspetti feo-
rico-applicativi. Piiy precisamente in questa se-
de comunichiameo gli esiti di un’indagine orien-
tativa compiuta per ricercare l'influenza del
« carico » dell’imballaggio plastico nella con-
servazione delle frutta, '

E, infatti, noto che sigillande alcuni frutti
in un film polietilenico il metabolismo respi-
ratorio di questi dapprima procede pressoc-
ché normalmente, poi la sua intensitd viene
rallentata riducendosi a valori inferiori a quel-
li dei frutti non imballati. In tal modo i pro-
cessi fisiologici della maturazione vengono piil
o meno frenati procrastinando la senescenza
dei frutti. Cid & possibile in quanto il film po-
lietilenico ralienta la diffusione dell'ossigeno
e dell’'anidride carbonica, si che i frutti consu-
mando ossigeno ed emetfendo anidride car-
bonica creano un'atmosfera tendenzialmente
asfittica. E pertanto ovvio che l'equilibrio ira
gli scambi respiratori dei fruttizda una parte
e gli scambi di 0. e CO. fra 'atmosfera interna
dell’imballaggio e I'atmosfera esterna — attra-
verso 1l film polietilenico — fermo restando le
altre variabili, dipenda dall’estensione della
superficie del film e pili precisamente dal rap-
porto peso dei frutti/superficie. In altre pa-
role, per unitd di peso, quanto maggiore sard
la superficie dell’ imballaggio (superficie &i
seambio) e tanto maggiore sard la diffusione
dei gas,

. Abbiamo perci¢ ricercate quale ripercus-

sione abhia questo rapporto sulla conservazio-
ne delle pere « Willlams », soffermando 1a no-

stra attenzione su alcuni aspetti della fisiclo-
gia normale e anomala del frutto: durezza
della polpa, colore dell'epidermide, fraspira-
zione e fisiopatie,

Piano dell’esperienza

I frutti furono raccelti i1 24 luglio 1961 da
otto piante di « Williams » di 10 anni di et3,
allevate a vaso, di media vigoria. Gli indici di
maturitd dei frutti sono riuniti nella seguente
tabella: ' o

Tabella n. 1. - INDICI DI MATURITA
DEI FRUTTI

Durezza della polpza (1}). . . KEg. 7,1
Colore dell’epidermide (3} . . 266-321
Colore dei semi . . . . . . bianco
Fragilita al distacco . .  eterogenea
Entitd cascola . . .. ... 129,

(1) La durezza é stafa rilevata con un peneirometro
tipo Bellevue,

(2) T1 eolore & stato rilevato con il Codice dei colori
di Seguy.

I frutti- furono trasportati immediatamen-
te in anticella e il giorno dopo campionati in
modo che ogni campione fosse costituito -da
frutti provenienti da piante diverse nella stes-
sa proporzione. Il piano della prova, che pre-
vedeva l'estrazione dal frigo (0cC, u.r. 85-80
per cento) di tre ripetizioni al mese per ogni
tesi, & esposto neila tabella 2.
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Tabella n. 2. - PIANO SPERIMENTALE
l

n. testi | fomiti

I test in cassette tradiziomali . . 10
I  test in scatoloni di cartone. . 10
Il polietilene 0,05 mm spessore. . 1415
IV polietilene 0,05 mm spessore+4

fori di 0,65 mm 14-15
V  polietilene 0,05 mm spessore 11-10
VI polietilene 0,05 mm spessore . . 5-6

Tabella n, 3. - INDICI SPERIMENTALI

DELL’IMBALLAGGIO
n. peso superficie i} P/S
tesi gr em? | gr/em?
I . 2.500-4-3 2.520 0.98
IV . 2.5004-5 2.520 0,98
v . 1.750-5 2.520 0,69
VI . 90045 2.520 0,35

TFabella n, 4. - DEGRADAZIONE CLORO-

" FILLIANA
t e s i
data % - ;
1 1 II III L v 1 v ‘ VI
25/VII. . vV V \'AY vV V Vv
30/IX. . GV GV Vv GV V VG

27XL. .. G G VG G G G
2/XI.. GG GG G GG GG GG

Tabella n. 5. - INSORGENZA PERCENTUALE
DEL RISCALDO

t e 5 i
data | [ |

I ; II i III k v 1 v l VI
25, . . — — — e e —
30X, . . UV J— —_ — _—
27X, .. — — — — —— —
27X1. . . 96 .66 — 2,2 — —
27/xm . . 23,3 26,6 — 4,4 — —

Per la confezione dei frutti in polietilene
sono stati utilizzati sacchetti aventi sempre le
stesse dimensioni (2520 cm?) si che variando
il peso dei frutti, da tesi a tesi (III/VI) ab-
biamo ottenuto differenti rapporti fra il peso
(P) e la superficie (S) dell'imballaggio.

- La tesi IV aveva lo stesso rapporto P/S5
della tesi III[, ma in ogni sacchetto erano stati
fatti quattro fori — due per lato — di 0,65 mm
di diametro ciascuno allo scopo di aumentare
la diffusione dei gas attraverso il film (ia-
hella 3).

Risultat: della conservazione

a) Durezza. - L’analisi della durezza (o in-
~ tenerimento) della polpa dei frutti, rilevata
mensilmente nel corso della prova, rivela in-
direitamente il decorso della maturazione fi-
siologica dei frutti a 0°C e pill precisamente
I'andamento dei processi enzimatici a carico
delle lamelle mediane delle cellule. B un me-
todo indubbiamente grossolano, ma sufficien-
temente indicativo e molto pratico.
Analizzando il diagramma della durezza
(fig. 1) delle singole tesi si osserva innanzitut-
to un rallentamento dei processi enzimatici
summenzionati, in tutte le tesi costituite da
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frutti confezionati in polietilene, rispetto ai
test; tale differenza & molto pili marcata nel
perioda, cosi detto straordinario di conserva-
zione (dalla fine di ottobre in poi). Cié ricon-
ferma gli esiti delle prove degli scorsi anni.
Comparando, invece, le tesi aventi differenti
indici di carico dell’imballaggio, si nota un de-
corso pressocché analogo in fufie le fesi ad
esclusione della IV cioé di quelle con rapporto
P/8 = 0,98 — identico alle tesi III, ma avente
guattro fori di 0,65 mm — che raggiunge va-
lori intermedi tra i frufti test e quelli confe-
ziomati in polietilene. Sembrerebhe pertanto
che un differente indice di carico dell'imbal-
laggio, nei limiti sperimeniati (da 0,98 a 0,35),
non incidesse in modo apprezzabile sui proces-
si enzimatici; al contfrario, una discontinuita
nella superficie del film (tesi IV} favorirebbe
i processi fisiologici indicati segnatamente nel
periodo straordinario di conservazione, In al-
tre parole l'incremento, predisposto, di super-
ficie di scambio al gas del film polietilenico.
per uniti di peso fresco di tessuto del frutto,
sembrerebbe avesse favorito in misura minore
dei fori (effettuati ad arte nella tesi IV) la
diffusione dei gas, frenande cosi la matura-
zione, :
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Fig. 1. - Andamento delle durezza in pere « Williams » conserpate in modi diversi: I) test; IT) test in ambiente
confinato; I, TV, V, VI) in polietilene con carico rispetiivamente uguale a 0,98, 0,98 con 4 fori di 0,65 mm, 0,69,
0,34. :

b) Colore. - Nel corso della conservazione
il processo di degradazione clorofillianc (in-
giallimento) & stato rilevato per comparazione 0
nelle diverse tesi indicando le singole fasi con
i seguenti simboli: VV (verde pieno); V (ver-
de), VG (verde giallo), GV (giallo verde), G
(giallo}, GG (giallo pieno) come & esposto nel-
la tabella 4.

Dall’analisi dei dati si rileva:

— un precece ingiallimento dei frutti test
rispetto alle tesi confezionate in polietilene;

— un persistere del colore verde nella tesi
IIT; con un rapporte cicé P/S = 0,98;

— un comportamento intermedio fra i test
e la tesi III nelle tesi con P/S inferiore a 0,98
ad esclusione della IV tesi (con 4 fori} che
manifesta un decorso analogo a quelio dei test.

Sembrerebbe pertanto che un rapporte P/S
inferiore a 0,98 favorisse lingiallimento dei
frutti senza peraltro promuoverne l'inteneri-

1
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Fig. 2. - Caolo-peso, imputabile allo sole traspirazione,
delle pere « Williams » conservate in wodi diversi:
1) test; TI) test in ambiente confinaio; III, IV, V, VI,
in polietilene con carico rispettivamente uguole a

0,98, 0,98 con 4 fori di 0,65 mm, 0,69, 0,35. VIE Ve X X XX
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Tabella n. 6. - INSORGENZA PERCENTUALE
DEL DISFACIMENTO INTERNO

l t e 5 i
data - ; ;

1 I 1 \ 11T I v ! v 3 Vi
25/VII. - - = = = -
WX .. I — - - - —
2iX. .. 34 28 — — -
27XL .. 96 30 — — — —
27XI,. . 10 0 @ — @ — - @ —

mento; le discontinuitd (fori) nel film polieti-
lenico favoriscono invece entrambi i processi.

In altre parole i numerosi aspetti del chi-
mismo della maturazione fisiologica di un frut-
to, che comporta normalmente una contempo-
raneitd di ecambiamenti nello stato fisico e chi-
mico del frutto stesso — fra cui l'ingiallimen-
to epidermice e I'intenerimento dei tessuti me-
socarpici —— sembra possanc essere frenati in
maniera diversa confezionando i frutti in po-
letilene con rapporti P/S inferiori all'unita.

Sembrerebbe pertanto possibile l’otieni-
mento di uno stato di apparente maturitd (in-
giallimento) dei frutti confezionati in polieti-
lene a temperatura di conservazione,

¢} Traspirazione, - B stata calcolata in base
al calo-peso dei frutti nel corso della conser-
vazione (fig. 2). Dall'analisi dei dati desunti,
si nota una notevole differenza fra il calo-peso
dei frutti test e quelli confezionati in polieti-
lene; infafti i primi al termine del periodo or-
dinario (fine ottobre) di conservazione denun-
¢iano un calo del 5-5,5 per cento, mentre i se-
condi dello 0,3 per cento. Inolire si constata
che i differenti rapporti P/S realizzati nelle
singole tesi non sembrano influire in modo ap-
prezzabile sull’intensitad di traspirazione tanto
che al termine del periodo straordinario di
conservazione tutte le tesi con polietilene, com-
presa guella con 4 fori di 0,66 mm, raggiun-
gevano pressoché un calo-peso dello 0,5 per
cento.

d) Fistopatie. - Nel corso della conservazio-
ne abbiamo inolire osservato linsorgenza di
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turbe di origine fisiologica: il riscaldo molle
e il disfacimento interno. La prima alterazione
{tabella 5) si & manifestata dopo 120 giorni di
conservazione (27/XI) nei test e mei frutti
della tesi IV, aumentando in morbiliti nelia
estrazione successiva. I frutti delle rimanenti
tesi, dopo 150 giorni di conservazione (27/X1II)
non manifestavano ancora i sintomi dell'alte-
razione in parola. I disfacimento interno in-
vece, si & manifestato nel test dopo soli 56
giorni di conservazione (30/IX) aggravandosi
nelle estrazioni successive, menire nelle tesi
con polietilene, qualunque fosse il rapporio
P/S, non si & manifestato fino al termine del-
Iesperienza (27/XII) (tabella 6).

Conclusioni

I risultati di guesta prova orientativa, han-
no confermato nuovamente i pregi della con-
servazione in sacchi polietilenici della « Wil-
liams » avendo essa portato ad una rimarche-
vole riduzione del calec-peso, ad un rallenta-
menta dei processi della maturazione e procra-
stinata la comparsa delle alterazioni fisiologi-
che che normalmente ne insidiano la conser-
vazione.

Tuttavia lo scope precipuo della nostra in-
dagine era quello di ricercare quale influenza
avesse il « carico » dell'imballaggio polietile-
nico (P/S) sulla conservazione dei frutti. I ri-
sultati ottenuti, in cquesto senso, sembrano
escludere, nei limiti sperimentati, alcuna con-
seguenza del rapporto P/S sui processi pecti-
co-enzimatici a carico della lamella mediana
delle cellule mesocarpiche (intenerimento),
sulla traspirazione (calo-peso) e sulla compar-
sa del riscaldo molle e del disfacimento inter-
no. D’aliro canto sembra invece che i rapporti
P/S inferiori a 0,98 anticipino la degradazione
del pigmente clorofilliano (ingiallimento). Vi
sarebbe pertanto da dedurne che & possibile
favorire la comparsa di un apparente stato di
maturitd nei frutti ancora in frigorifero in mo-
do da ridurre il periodo di post-maturazione
a 180 C necessario dopo lestrazione dal frigo,
agevolando cosi la tempestiva vendita del pro-
dotto nelle contingenze di mercato favorevoli.



