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FRIGOCONSERVAZIONE DEGLI AGRUML.
PRIME ESPERIENZE IN SARDEGNA SULLA CONSERVAZIONE
DELLE CULTIVAR DI ARANCIO «WASHINGTON NAVEL»,
«TAROCCO» e «VALENCIA LATE».

RIASSUNTO

Vengono riferiti i risultati di un biennio di prove condotte in Sardegna sulla frigoconservazione delle culti-
var di arancio «Washington navel», «Taroccon, «Valencia laten,

Le osservazioni hanno riguardato anzitutto le variazioni dei principali parametri morfo-qualitativi dei frutti
durante un periodo di conservazione di circa due mesi a 6°C e all’85% di umidita relativa. Dai risultati ot-
tenuti si & potuta constatare I'elevata resistenza della cuitivar «Valencia late» nelle condizioni sperimen-
tali adottate.

Fra i trattamenti effettuati, I'lmazalil in miscela cerosa alla concentrazione di 1500 ppm ha mostrato la
maggiore efficacia fungistatica, mentre il Tiabendazolo, aila dose di 3000 ppm, non sempre ha consentito
un adeguato controlio dei marciumi.

Quest'ultimo prodotto, perd, applicato ai frutti in miscela cerosa contenente ortofenilfenolo ha dato risul-
tati soddisfacenti.

Infine, la riduzione del peso iniziale dei frutti non & risultata particolarmente influenzata dalla ceratura,
sebbene quest'ultimo trattamento abbia ridotto in alcuni casi e in lieve misura la percentuale di calo pe-
50.

SUMMARY

Cold storage of citrus frult: first trials in Sardinia on «Washington navels, «Tarocco» and «Valencia late»
oranges.

A two-year research on cold storage of «Washington navel», «Taroccon, «Valencia late» oranges conduc-
ted in Sardinia showed considerable differences among cultivars tested.

Changes in the main morpho-qualitative fruit characteristics during a two-month storage at 6° C and 85%
relative humidity were studied.

Among the cultivars compared, «Valencia late» orange was found the most resistant to storage condi-
tions,

* Rispettivamente Professore Straordinario di Agrumicoltura presso la Facolta di Agraria di Sassari e
Collaboratori Tecnici Professionali del C.N.R.



Fungicide treatment with imazalil, in wax at 1500 ppm, proved to be the best for controlling rot develop-
ment, while TBZ (3000 ppm} was not very effective; but the combination of OPP and TBZ in wax provided
adeguate control,

Weight losses during storage was also evaluated and related to wax treatment.

PREMESSA

Le numerose sperimentazioni effettuate in italia ed all’estero sull’evoluzione deila
tecnologia frigorifera, nonché sui principali aspetti della fisiologia post-raccolta
degli agrumi hanno consentito una crescente affermazione della frigoconserva-
zione.

Il mantenimento dei caratteri iniziali e 'esigenza di migliorare le caratteristiche
qualitative dei prodotti conservati sono stati spesso oggetto di indagine. Diversi
autori hanno osservato un impoverimento, nel succo di arance «Valencia», di soli-
di totali solubili e acido ascorbico durante la frigoconservazione (Pritchett, 1962),
nonché perdite di acido citrico {(Khalifah e Kuykendall, 1965); tali decrementi perd
sono risultati di maggiore intensita quando i frutti venivano conservati sulla pian-
ta (El-Zeftawi, 1976). Queste e altre variazioni dei componenti il succo portano ad
alterazioni del gusto e, comunque, ad una perdita di appetibilita del frutto.

Tra gli interventi atti a prolungare il periodo di vita dei frutti in conservazione rive-
stono notevole importanza i trattamenti fungistatici, il cui impiego si rende neces-
sario per ridurre al minimo le perdite per marciume causate, principalmente, dal
Penicillium italicum Wehmer e P, digitatum Sacc. (Goidanich e coll. 1969; Tonini,
Cessari, 1970). L'incidenza sempre pil larga di queste alterazioni, a seguito delio
sviluppo di ceppi resistenti ai prodotti benzimidazolici (Houck, 1977}, ha incentiva-
to la ricerca e la sperimentazione di nuovi principi attivi antipenicillium.

Altri autori (Lutz e Hardenburg, 1968), infine, hanno puntualizzato I'esigenza di una
pit attenta valutazione di tutti quei fattori, tra loro interdipendenti, che influisco-
no sulla conservazione degli agrumi. Pi precisamente, la conoscenza delle rela-
zioni che intercorrono tra fattore genetico, ambiente di produzione e conservabili-
ta si & dimostrata indispensabile per una buona conservazione frigorifera (Grier-
son e Hatton, 1977; Monzini, 1979). Alla luce dei risultati sperimentali sinora ac-
quisiti, & stata impostata la presente ricerca che, attraverso un biennio di prove, si
pone l'obiettivo di valutare le esigenze ed il comportamento durante la frigocon-
servazione di tre cultivar di agrumi, «Washington navel», «Taroccor e «Valencia la-
ten allevate in Sardegna. A riguardo sono stati considerati gli aspetti relativi ai piu
idonei trattamenti post-raccolta, alla natura e all’incidenza delle pit comuni alte-
razioni microbiologiche, nonché alle variazioni dei costituenti del succo che han-
no luogo nei frutti conservati.



MATERIALE E METODO

Le osservazioni di cui si riferisce nella presente nota sono state condotte nel bien-
nio 1980/81 su frutti delle cultivar «Washington navel», «Taroccor» e «Valencia late»
di arancio, coltivate in agro di Oristano.

La raccolta & stata effettuata quando i frutti raggiungevano una completa pigmen-
tazione della buccia ed acquistavano un sufficiente indice di maturazione, variabi-
le in relazione alla cultivar. Il piano sperimentale adottato prevedeva la suddivisio-
ne dei frutti secondo i sottoindicati trattamenti:

1) controllo;
2) frutti lavati con apposito detergente per agrumi;

3) frutti lavati con detergente e successivamente trattati per aspersione con una
soluzione di Tiabendazolo (TBZ) a 3000 ppm;

4) frutti lavati con detergente contenente ortofenilfenato sodico (SOPP) e cerati;

5) frutti lavati con detergente contenente SOPP e trattati per aspersione con cera
potenziata con 4000 ppm di ortofenilfenolo (OPP) e 1200 ppm di TBZ.

Entro 24 ore dalla lavorazione i frutti sono stati immessi in cella frigorifera e conser-
vati per circa 2 mesi alla temperatura di 6°C e con 1'85% di umidita relativa.

Dal primo anno di indagine sono stati effettuati controlli bisettimanali che hanno
riguardato I'analisi dei principali costituenti del succo e di alcune caratteristiche
morfologiche dei frutti.

Il lavoro & stato completato con la determinazione delle perdite di peso che, per
una maggiore precisione, & stata effettuata su 20 frutti numerati e pesati singolar-
mente ogni settimana. Le osservazioni sulle infezioni funginee sono state condot-
te secondo la consueta metodologia utilizzata per questo tipo di indagine. Inoltre,
alla luce dei risultati gia ottenuti da Arras e Chessa (1982) sulla presenza e consi-
stenza di ceppi sardi resistenti ai benzimidazolici, nella fase conclusiva del lavoro
si & voluta saggiare I'efficacia dell'lmazalil inserendo una nuova osservazione (te-
si 6) in cui i frutti venivano trattati con questo prodotto alla dose di 1500 ppm in
miscela cerosa.

RISULTATI

| risultati emersi, limitatamente agli aspetti ritenuti piu significativi, sono sintetiz-
zati ed espressi graficamente nelle tabelle e nelle figure allegate. Al fine di espor-
re con maggiore chiarezza tali risultati, questi vengono illustrati separatamente
per ciascuna cultivar.
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1) Washington navel

| frutti della cultivar in esame sono stati raccolti nel 1980 il 22 febbraio e nel 1981
il 25 febbraio, quando la buccia mostrava una completa pigmentazione.

Durante la conservazione i frutti hanno subito delle modificazioni che hanno inte-
ressato, in particolare, alcune caratteristiche qualitative (Tab. 1). PiG precisamen-
te, & stato rilevato (Fig. 1) un graduale decremento dell’acidita totaie, mentre la
concentrazione idrogenionica del succo, dopo un iniziale incremento ha mostrato
una temporanea riduzione; in seguito si & manifestato il normale incremento. Re-
lativamente ai solidi totali solubili, si & osservato un aumento del loro contenuto
sino al primo mese di conservazione, successivamente si sono registrati valori via
via decrescenti.

| valori relativi all'indice di maturazione aumentano nei frutti dei due anni; in parti-
colare quelli del 1980 mostrano un incremento regolare e piuttosto accentuato nel
primo mese di conservazione.

Per quanto riguarda il contenuto di acido ascorbico, i dati rilevati nel 1980 indica-
no un accumulo di vitamina C ed un decremento finale soltanto nelle tesi non trat-
tate; al contrario i risultati ottenuti nel secondo anno lasciano intravedere varia-
zioni di modesta entita.

Diversamente dai fattori fino ad ora esaminati, i contenuti di formolo e cloramina
non hanno dato luogo a variazioni di rilievo. La consistenza dei frutti, quantificata
attraverso 'indice penetrometrico, si riduce notevolmente, ma il sapore non & sta-
to giudicato anomalo.

Dai rilievi riguardanti le perdite dovute a marcescenza (Tab. 2), riscontrate al ter-
mine della conservazione, risulta evidente la prevalenza del P. italicum, nonché
I'elevata patogenicita dimostrata, in questo caso, dall’Alternaria spp. che ha de-
terminato una percentuale di marciumi a volte pit elevata di quella causata dal P.
digitatum; te perdite dovute agli attacchi della Botrytis cinerea Pers. sono risulta-
te invece di lieve entita.

Tab. 2 - Percentuale di marclumi per tesi rilevata al termine del periodo di conservazione della cultivar
«Washington navei».
Effects of different post-harvest treatments on per cent Incidence of rots at the end of cold sto-
rage of «Washington navel» oranges.

Fitopatie Tesi

1 2 3 4 5 6
P. digitatum 0,8 1,6 2,4 4,1 0 ¢
P. italicum 10,5 20,0 6,4 15,5 2,4 1,6
Botrytis cinerea ] 0,8 0,8 0 0,8 0
Alternaria spp. 0 5,8 8,1 1,6 1,6 0,8

Altri marciumi 0 3,3 2,4 0 2,4 0
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Fig. 1 - Variazioni di alcune caratteristiche qualitative rilevate durante la conservazione dei frutti della
cultivar «Washington navel»; a sinistra sono riportati i risultati del 1980 e a destra i valori riscon-

trati nel 1981.

Changes in fruit quality parameters of «Washington navei» oranges stored for two months. Re-
sults of a two-year trial (on the left 1980's data, on the right 1981's data).
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Dall’esame della Figura 2, in cui viene illustrato I'evolversi della percentuale di
marciumi in funzione della durata di conservazione, emerge la maggiore azione
fungistatica dell'lmazalil che ha impedito lo sviluppo delle micosi sino alla sesta
settimana; al contrario il TBZ incomincia a perdere il suo potere residuo dalla
quinta settimana, dopo la sesta, infatti, si osserva un innalzamento marcato della
percentuale dei marciumi.

La minor azione di controllo del SOPP ¢ evidenziata dal progressivo incremento,
nel corso della conservazione, delle infezioni funginee, mentre il trattamento con
cera potenziata con TBZ e OPP ha consentito un pit efficace controllo dei mar-
ciumi.

Con il solo lavaggio dei frutti si & riscontrata la pil elevata incidenza delle marce-
scenze; com’é noto tale pratica, come le diverse manipolazioni tra cui in particola-
re la spazzolatura, causa microlesioni sull’epidermide dei frutti consentendo un
pit facile ingresso dei patogeni.

| risultati ottenuti relativamente alla determinazione della percentuale di perdite in
peso mostrano valori crescenti in tutte le tesi; tali incrementi risultano di maggio-
re entita nelle tesi 2 e 3 non cerate e nella tesi 4 cerata (Fig. 3).

2) Tarocco

Alla raccolta, effettuata il 12 marzo 1980 e il 26 febbraio 1981, molto intensa e dif-
fusa si presentava la fumaggine, in particolare sui frutti del secondo anno.

Le variazioni dei principali costituenti del succo e di alcune caratteristiche fisiche
sono illustrate nella Tab. 3 e tradotte in forma grafica nella Fig. 4. | risultati del
due anni di indagine presentano analogo andamento sia della acidita, che mostra
un continuo e graduale decremento, sia dei solidi totali solubili, i cui valori si
mantengono su livelli pressoché costanti per la durata della conservazione.
Relativamente alla concentrazione idrogenionica dopo un iniziale aumento, si & ri-
levata una temporanea diminuzione, seguita dal normale incremento.

Per quanto riguarda I'indice di maturazione, si osserva un marcato incremento si-
no al primo mese, quindi col procedere della conservazione si sono avuti valori in
alcuni casi leggermente decrescenti o costanti.

Dall’analisi sul contenuto di acido ascorbico del succo, risulta un impoverimento
dalla raccolta al termine della conservazione, evidente nei frutti del testimone. |
dati rilevati nel secondo anno mostrano una variabilitd che non lascia intravedere
una chiara tendenza.

Relativamente all’indice cloraminico e all'indice di formolo, non sono state riscon-
trate variazioni di rilievo. | valori relativi ali’'indice penetrometrico, infine, fanno in-
travedere una riduzione della consistenza dei frutti.
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Per cent increase of fruit rots in three orange varieties as affected by different post-harvest
treatments and lenght of storage,
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Effects of different post-harvest treatments on fruit weight loss (% initial fresh weight) during
cold storage of three orange varieties.



13

0'9L — 1'e — 6'01 - 180 - 8'8 - 9
g'ol G's 62 £ 6'0L 9'cl 98'0 8.0 v'6 9'0L S
o'yl Lot 8T 2 €6 8'0lL G6'0 90't 8's LAy 4
9'0e £'6 L't g't 81l e'eL 68'0 08'0 oot 9'0L €
0'02 °5¢] G't z'L 611 Gl 18'0 260 'L 9'0l 4
L'gl (44 v'e (44 g'cl L2 2L G8'0 8'6 g0t 1 A
2t - o't - Pl - 180 - z'6 - 9
9'GlL 8's L'e T 8'LL 8'0t 880 00't v'ot 8'0t S
g'cl 2'6 8T €'l v'oL '8 96'0 o'l o'oL pLL 12
9'2) 9's v'e 1t €11 9zt 26'0 98'0 y'0L 8'0L €
'L 2 9'c A i S'LL 88'0 680 8'6 z'ot 4
0'gl L' Tt 6t ool x4} 00't ¥8'0 o'ot 8'0l 1 Al
S'vL - 92 - oct - 080 - 9'6 - ]
L'yl £'6 9T vt 2t Sl ¥8'0 26'0 ¥'6 9'0L ]
L'l 6'6 > vl L'ob 8Ll S6'0 £6'0 9'6 0'tL 12
8'Gt (A v'e A1 v'oL 4! 06'0 9.'0 v'6 804 €
44! G'8 A o't 0] 9'ol '0 86'0 8'6 0l 4
G'vt 6'0L §'T 2 €01 2'21 26'0 88'0 1oL ' L [
6'vt - 6'C - 6'6 - €6'0 - 2'6 - 9
L'yl G'0L 8'c 2L 8'8 2oL 60't 00't 9's z'oL ]
gl el L' vl g'8 L'ob eLy L 9'6 't 12
9'vL g'0L o'c 1L '8 8’0t cL 00't 8'6 g'0t £
9'vt 2 z'c 9't 8'6 P v6'0 £6'0 2'6 g'ot 4
rA 4} 62k €'c gL £'6 g'LL 66'0 £6'0 26 o'tk ! It
L'yl - L' - £'6 — 201 - 8'6 - 9
L't 2'6 22 £l €6 2oL 20't 20"t 8'6 0] S
L' 4 L2 el £'6 z'ot 201 20't 8'6 g'oL 14
L't 26 e gl £'6 2oL 20°1 20'L 8'6 g0t €
L' 2'6 22 gL £'6 z'ob 20' 20t 8'6 g'ot 4
L'y 2'6 ' €'l £'6 z'ot 201 20t 8'6 €0t I |
1861 0861 1861 0861 1861 0861 1864 0861 1861 0861
BU|WEIO|D % % 111qnjos
1p a21pu) 0|00} Ip B3IPUY} ‘Zeinjew p adipu| 8|ej0} B}IpIOY 11230} 1p110S 1s81  Isl[euy

|els) Jeok-om] & wouy ejeq ‘ebeiojs pjod jo yiuow-om Buunp Kyjjenb ynyy vy sebueyd :eBukio «0d201B N

OluU3Iq UN |p [18}INS]Y "8UOIZEAIBSUOD0B1Y) B] OJUBIND B)EAB| 1IN} 8P BAJ1E}||eNb-0JI0W BLD|IS|IBIIRIED 8]|8P |UOJZBLIBA :«0I00IBL» OIOUBIY - £ 'GE)



65 — Zh - eg'e — 9'Ls - 9
£9 yiel 60t g'oL 28'c eL'e £'19 £'29 g
18 25 2'0L 90t el'e ys'e 1'09 9'29 14
€5 LS 8'0L S0 26'C sl'e 2'09 2'09 €
95 512 Ll S'ol £L'c r9'c £'L9 7'v9 4
¥S 9 g0t L 10'v 12'e 8'sy 0'Ls 8 A
o — 8'oL — 9.'t - 9'lS - 9
oy 95 6'0L g'ol yL'e £p'e 9'e L'eL g
ov 25 9’0l y'ol 19't se'e 7'c9 9'2L 12
(14 19 8'0L 9'0t £l'e 15'e 8'09 2'oL €
8y 95 9'0L S0 £8'c 19'e 0'95 609 4
Ly 99 ] 8'0L 29'c 69'c 0'95 215 1 A
14 - 0Ll -— 2 - 0'e9 - 9
6V L9 L 2'0b ov'e ¥8'e £'19 6L ]
v 09 801 80t ov'e 65t £'vS v'eL 14
or .5 601 904 25 89'c ¥'85 £0L €
LS €9 o't Lot 1e'e 65'e 8'19 2'v9 2
14 sg '6 L0t 6L'e 59'e 1'96 209 1 1]
28 - T —_ y'c - 0'6S — 9
<13 2] gl €'0t 29'c ¥v'e $'09 0'2L S
Iy 09 8'0L g0t 65 1227 L'v9 s'eL 4
ey 65 g1t oL £9'c £r'e 1'08 2’69 €
14 1g v'oL yoL 8l't 8y'e 0'ss S'.9 2z
+14 ¥9 Z'oL 8'04 al't 2g'e g'ov 1'29 L n
14 - g'ot — L'e - 8'9g - 9
oy 514 5'0b G'6 w'e 0s'e 2'9s 0'99 S
ov 8y S0 G'6 w'e 0s'e 8'95 0'99 14
of 8t G'0L S'6 Lr'e 0s'e 8'0g 0'99 €
12 8y Gt S'6 Ly'e 0s'e 8'98 0'99 z
ov :14 501 g'6 Ww'e os'e 8'9s 0'99 1 |
1861 08614 1861 0864 1861 0861 1861 0861
oo_‘:wﬁobo:ma jw oo:mE
821pu| B100Nq 810{0) ooons Hd 001q4008e Oy 1591 |sljeuy

14

¢ qej (enbes)



INDICE DI MATURAZIONE

TESE 1
14.5 12
12
1.5
10
8.5 8
SOLIDI TOTALI SOLUBILI
% %
1.5 10.5
10.0
10.5
10.0 8.5
ACIDITA TOTALE
% %
1.15 1,10
0.95 0.90
0.75 0.70
ACIDO AS
m”%mi ’:E:ml
80 65
70
59
60
50 Ly, 45
gga O 15 30 45 60 g o O 15 30 45 60

conservazione

conser

vanone

Fig. 4 - Variazioni di alcune caratteristiche qualitative rilevate durante la conservazione dei frutti della
cultivar «Taroccon; a sinistra sono riportati i risultati del 1980 e a destra i valori riscontrati nel

1981.

Changes in fruit quality parameters of «Tarocco» oranges stored for two months. Resulis of a
two-year trial {on the left 1980°s data, on the right 1981's data).
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1 controlli periodicamente effettuati al fine di valutare I'incidenza dei marciumi
che determinano il deterioramento dei frutti frigoconservati, hanno messo in evi-
denza una maggiore incidenza degli attacchi dovuti al P. italicum; soltanto nella
tesi 5 e prevalso il P. digitatum. Le minori perdite sono state causate da Alternaria
spp. e Botrytis cinerea che hanno determinato rispettivamente una percentuale
massima di ammuffimento pari a 2,5 e 1,7. Nelle tesi non trattate & risultata parti-
colarmente elevata la percentuale di marcescenze, riportata nella tabella 4 sotto
la voce «altri marciumi», causate contemporaneamente da diverse micosi, per le
quali non & stato possibile individuare I'agente patogeno primario.

Tab. 4 - Percentuale di marciumi per tesi rilevata al termine del periodo di conservazione della cultivar
di arancio «Taroccon.
Effects of different post-harvest treatments on per cent incidence of rots at the end of cold sto-
rage of «Tarocco» oranges.

Fitopatie Tesi

1 2 3 4 5 6
P. digitatum 11,2 8,0 5,0 6,2 10,5 0,8
P. italicum 25,2 15,6 10,0 14,4 48 08
Botrytis cinerea 1,7 1,7 0 0,8 4] 0,8
Alternaria spp. 0,8 25 0 33 0,8 0,8
Altri marciumi 5,8 6,7 33 3,3 0,8 0.8

Dal confronto tra i trattamenti effettuati emerge la maggiore efficacia fungistatica
dell’imazalil rispetto al TBZ, verso tutti i patogeni presenti. Nei frutti cosi trattati
(Fig. 2), infatti, si osserva che il potere residuo del trattamento permane per tutta
la durata della conservazione. Minore efficacia rispetto a questo prodotto ha avu-
to il TBZ, il quale ha contenuto lo sviluppo delle micosi entro limiti tollerabili sino
alla quinta settimana, sia distribuito da solo che in miscela cerosa con I'OPP. Nei
frutti trattati con SOPP si sono registrate perdite pit elevate di quelle riscontrate
nella tesi trattata con solo TBZ e con un’incidenza alquanto elevata sin dalla quar-
ta settimana.

Le perdite di peso dei frutti, riportate nella figura 3, sono risultate di maggiore inten-
sita soprattutto nei frutti sottoposti al solo lavaggio e nella tesi 3 non cerata.

3) Valencia late

La raccolta & stata effettuata nel primo anno di indagine il 9 maggio e nell’anno
successivo il 20 dello stesso mese.

| risultati relativi alle variazioni dei principali costituenti del succo (Tab. 5, Fig. 5)
indicano una riduzione dell’acidita totale, pid marcata nei frutti del primo anno, a
cui ha fatto riscontro un graduale aumento della concentrazione idrogenionica.
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Fig. 5 - Variazioni di alcune caratteristiche qualitative rilevate durante la conservazione dei frutli della
cultivar «Valencia lates; a sinistra sono riportati i risultati del 1980 e a destra i valori riscontrati

nel 1981,

Changes in fruit quality parameters of «Valencia late» oranges stored for two months. Results of
a two-year trial (on the left 1980's data, on the right 1981's data).
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Per quanto concerne i solidi totali solubili, mentre nel primo anno si & registrato
un decremento generale, seguito da un lieve aumento negli ultimi 15 gg, i valori
verificatisi nell’anno successivo mostrano un andamento pressoché costante.
Con il procedere della conservazione il rapporto solidi totali solubili e acidita tota-
le, indice dell’effettivo grado di maturazione raggiunto dalle arance, ha mostrato
un aumento pressoché regolare in tutte le tesi nei due anni di indagine. | contenu-
ti di acido ascorbico registrati nel corso della conservazione, relativamente al
1980, hanno mostrato un andamento decrescente; le variazioni riscontrate nell’an-
no successivo hanno avuto peraltro minore intensita. Relativamente agli indici di
cloramina e formolo, i valori verificatisi nel corso e al termine della conservazione
non si discostano da quelli iniziali. Infine, i valori crescenti dell’indice penetrome-
trico indicano una perdita di turgidita dei frutti.

| dati emersi dal calcolo delle percentuali di marciumi, relativi al primo anno (Tab.
6), consentono di far rilevare una maggiore incidenza del P. digitatum, mentre i ri-
sultati del secondo anno indicano una seppur lieve prevalenza del P. italicum
(Tab. 7). La Botrytis cinerea ha determinato perdite di entita trascurabile e nel pri-
mo anno ¢ stata registrata una lievissima incidenza dei danni da Phytophthora
spp.

Tab. 6 - Percentuale di marciumi per tesi rilevata al termine del periodo di conservazione della cultivar di
arancio «Valencia late» nell’anno 1980.
Effects of different post-harvest treatments on per cent incidence of rots at the end of cold sto-
rage of «Valencia late» oranges In 1980.

Fitopatie Tesi

1 2 3 4 5
P. digitatum 5,4 2,5 4,2 6,0 11
P. italicum 1,6 0,5 0 4] 4]
Botrytis cinerea a7 2,2 1.1 11 19
Phytophthora spp 0 g,1 0 0 0
Altri marciumi 15 0,5 0,5 39 0,4

Tab. 7 - Percentuale di marciuml per tesl rilevata al termine del periodo di conservazione della cultivar di
arancio «Valencia lates nell’anno 1981.
Ettects of ditferent post-harvest treatments on per cent incldence of rots at the end of cold sto-
rage of «Valencia late» oranges in 1981.

Fitopatie Tesi

1 2 3 4 5 6
P. digitatum 0,6 0,6 1.3 1.3 0 0,6
P. itaticum 25 o] 0,6 1,9 0,6 0

Botrytis cinerea 4] ] 0 0,6 0 0,6
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In relazione ai diversi trattamenti effettuati (Fig. 2), si osserva che I'lmazalil e il
trattamento con la cera potenziata con TBZ e OPP impediscono lo sviluppo degli
agenti funginei rispettivamente sino alla quinta e sesta settimana. Successiva-
mente la loro azione fungistatica si riduce e al termine della conservazione, si ri-
scontra la presenza di alcuni frutti deteriorati, leggermente pil elevata nella tesi
6. Nei frutti della terza tesi si osserva I'assenza di micosi sino alla terza settima-
na; successivamente si ha un aumento della percentuale di marciumi. E evidente
la minor efficacia dell’ortofenilfenato sodico, il cui effetto antisettico e fungicida
decresce sino a far registrare nei frutti cosi trattati la pit elevata incidenza delle
marcescenze.

| valorl percentuali relativi alla perdita di peso aumentano gradualmente nel corso
della conservazione (Fig. 3), con incrementi maggiori nelle tesi non cerate e in par-
ticolare nei frutti solamente lavati, analogamente a quanto rilevato nel «Tarocco».

DISCUSSIONE DEI RISULTATI E CONCLUSIONI

L'esame dei risultati emersi da due anni di sperimentazione mette in luce alcuni
fenomeni di rilevante interesse ai fini applicativi.

Le caratteristiche qualitative dei frutti hanno mostrato una certa variabilita che
sembra principalmente influenzata dai caratteri varietali, oltreché dalle condizioni
di conservazione impiegate.

Tali variazioni, per®, non sono state di entita tale da pregiudicare la commerciabi-
lita dei frutti che, da un punto di vista organolettico, non hanno mostrato anoma-
lie nel sapore e nell’aroma o la presenza di retrogusti.

Fra i costituenti del succo esaminati particolare importanza riveste I'acido ascor-
bico, la cui stabilita nel succo & indice del buono stato di conservazione del frutto
(ildis, 1955). Solitamente la vitamina C tende a diminuire nel corso della conserva-
zione, come osservato da Pritchett (1962) e El-Zeftawi (1976) su arance Valencia; in
alcuni casi, perd, & stato riscontrato un accumulo di acido ascorbico nel succo
(Singh, 1975; Crivelli, 1964) o un andamento costante (Schiffmann-Nadel, 1977). |
risultati scaturiti dalle nostre prove mostrano variazioni di questa vitamina, nei
frutti delle tre cultivar esaminate che possono essere considerate da un punto di
vista nutrizionale di lieve entita.

Com’é noto, la diffusione dei diversi agenti patogeni, tra i quali rivestono un ruolo
di rilievo i Penicilli, porta a perdite di notevole entitd e ad un evidente deprezza-
mento commerciale del prodotto conservato. Con I'impiego del TBZ e di altri deri-
vati benzimidazolici il problema sembrava risolto (Pratella e coll., 1967), ma la for-
mazione di ceppi di Penicillium resistenti a questi formulati ha ridotto la loro azio-
ne (Tonini e coll., 1978).
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Altri prodotti ad attivita anti-Penicillium sono stati saggiati; tra questi particolare
attenzione merita I'imazalil per la notevole attivita fungistatica dimostrata (Laville,
1978). L'elevata capacita preventiva e curativa posseduta da questo principio atti-
vo & emersa anche dalle prove qui discusse, mostrando, inoltre, uno spettro di ef-
ficacia valido non solo verso i Penicilli, ma anche nei confronti delle altre micosi
esaminate.

Relativamente agli altri prodotti utilizzati una soddisfacente riduzione dei marciu-
mi si & ottenuta trattando i frutti con la miscela cerosa contenente TBZ e OPP; al
contrario il trattamento con solo TBZ, rispetto agli altri, ha fatto registrare percen-
tuali di ammuffimento piuttosto elevate, in particolare nella cv «Washington na-
vel» dove le perdite al termine della conservazione sono risultate superiori a quel-
le rilevate nel testimone non trattato. L’effetto sinergico del TBZ e dell’OPP, ri-
scontrato nelle prove qui discusse, viene confermato dai risultati ottenuti da Hall
e coll., (1979) attraverso prove di conservazione e di laboratorio. E importante rile-
vare a questo proposito che Wild e Rippon (1978) consigliano I'impiego sequenzia-
le di un fungistatico non benzimidazolico e di uno benzimidazolico, per un mag-
gior controllo della diffusione di ceppi resistenti.

Particolare attenzione, inoltre, meritano le perdite di peso, in quanto queste costi-
tuiscono una delle cause principali del decadimento strutturale e qualitativo degli
agrumi frigoconservati. | valori rilevati indicano-una continua e graduale riduzione
del peso iniziale nel corso della conservazione, maggiormente evidente durante i
primi giorni (Lutz e coll., 1968; lldis e coll., 1956). Diversi autori indicano nella cera-
tura uno dei trattamenti in grado di contenere tali perdite (Rippon, 1975; El-
Nabawy e coll., 1977), ma non sempre la riduzione del calo peso & apparsa soddi-
sfacente (Di Martino e coll., 1972; Prestamo e coll., 1977). La sua azione, inoltre,
essendo correlata alla prevenzione delle perdite di umidita della buccia e alla ridu-
zione della traspirazione, determina un ritardo nei deterioramento dei frutti (Ben-
Yehoshua, 1969).

Nel nostro caso, i valori percentuali del calo peso riscontrati nei frutti cerati non
si discostano molto da quelli rilevati nelle tesi non cerate, sebbene si intraveda
una perdita maggiore di queste ultime. In particolare, la tesi 2 ha presentato perdi-
te di peso rilevanti; cid ¢ da imputare presumibilmente al trattamento effettuato.
Infatti Eaks e Ludi (1960), hanno rilevato che il lavaggio & una delle cause che in-
crementano le perdite di peso, causando I'asportazione delle cere che rivestono i
frutti e che costituiscono la barriera naturale agli eccessi di traspirazione.

In conclusione, i risultati della presente indagine confermano che I'idoneita alla
frigoconservazione & largamente influenzata dal grado di sensibilita di ogni singo-
la cultivar alle alterazioni di natura parassitaria. Fra le cultivar di arancio saggia-
te, la «Valencia late» & quella che maggiormente si adatta alle condizioni speri-
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mentate; al contrario la cv «Taroccor, per I'elevata suscettibilitd posseduta si pre-
senta piu difficilmente conservabile. Per quanto riguarda la cv «Washington na-
vel», le cui pregevoli caratteristiche organolettiche sono note, i risultati ottenuti
indicano una buona attitudine di questa cultivar alla conservazione.

Fra i trattamenti effettuati al fine di contenere la insorgenza di attacchi funginei, i
migliori risultati si sono ottenuti con I'impiego dell’Imazalil, che ha determinato
una notevole riduzione della percentuale di frutti colpiti dalle micosi. Di notevole
rilievo ai fini applicativi & risultata I'azione fungistatica del trattamento con la mi-
scela cerosa contenente TBZ e OPP che, per I'efficacia dimostrata nel limitare lo
sviluppo dei marciumi nei frutti delle cultivar esaminate, consente una utilizzazio-
ne economicamente valida della conservazione.
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