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Al principio del XX secolo con leo sviluppo dell?industria

alimentare ebbe inizio la scienza della tecnologia al imentare il
cui scopo & quello di studiare la conservazione dei prodotti agr i=
;
coli edibili nel loro stato neturale e di studiare metodi pratici
e poco cotitosi per conservarne e migliorarne 18 qualita ,
| processi di lavorazione consistono in una serie di opera=
zioni che trasformano la struttura naturale e cambijanoc le propeér=
zioni delle sostanze inizialmente presenti nel materiale grezzos
La scienza della tecnologia alimentare studia le proprieta
£fisiche e chimiche dei am materiali grezzi e dei prodotti finiti,
i metodi di lavorazione, i macchinari usati, e si occupa delle

analisi organolettica,fisica,chimica e batteriolegica s

Molti processi industriali moderni sono basati su esperienz®
antiche ,

Gli studi della tecnologia al imentare coprono campi diversi
che sono caratterizzati sia dalla natura del materiale grezzo(frutta,

cereali,carne),sia dai processi comuni di lavorazione che danno prodotti
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finiti simili (es , cettura del pane, imbottigl iamento di bevande
leggere ) «

Una parte della tecnologia alimentare studia la frutta e i
particolari problemi presentati dai frutti tropicali &

Lo sviluppo dei diversi campi della tecnolggia al imentare &
molto importante nella vita sociale ed economica di tutti i paesi
come si pud dedurre dalla storia dell’Australia, il cui sviluppo
dell’agricoltura nel secolo passato fu dovuto allo sviluppo della
tecnologia di congelamentodella carne e dellfindustria dell?in=-
scatolamento che resero possibile |’esportazione verso i mercati
lontani e altamente popolati dell?Europa di prodotti di alta qualita
a prezzi soddisfacentis Lo sviluppo dellfagricoltura in paesi lontani
sarebbe impossibile senza la tecnologia moderna che conserva e
lavora i prodotti agricoli o

Desrosier ha calcolato che la pepsiisssne popolazione mondiale
raddopiera nei prossimi 40 anni da 3 miliardi a 6 midiardijdi con=

seguenza, la domanda di alimenti crescera proporzionalmente



Nelle zone temperate le aree utilizzabili per la crescita
del grano e della segale saranno subito e completamente occupate,
mentre ai tropici aree x estese ed utilizzabili per il riso e il
granotorco rimarranno intatte 4

Anche terreni utilizzabili per la crescita della barbabijetola
da zucchero (Beta vulgaris) potranno non essere subito disponibili ¢
Sebbene la ricerca scientifica abbia aumentato il contenuto di zuce
chero di questa radice dal 0 al 1B% nell’ultimo secolo,non sembra pro=
babile che questa percentuale possa essere ulteriormente aumentatas
Tuttavia, non c¢’& nessuna carenza di spazio per la crescita della
canna da zucchero ai tropici

Ugualmente ai toopici esistono vaste possibilita per la coltiva-
zionedi altre messi,specialmente le plante da fruttos Ci si pud cosil
aspettare un grande futuro dell’agricoltura tropicale e inevitabilmente
uno sviluppo parallelo della tecnologia degli alimenti tropicali

La tecnologia degli alimenti,parttcolarmente la tecnologia dei

frutti, & influenzata nei paesi toopicali da certe condizioni specifiche



1) Le fonti naturali di frutta sono potenzialmente enormiz la
crescita di 33 Kg di grano e di 90 kg di patate richiede la stessa
e
area necessaria per la crescita di 4000 kg di bananes Ci sono molte
piante di frutta seonosciute sia allo stato selvaggio che allo stato
semiprimitivo all tempo richiesto per la crescita delle piante fino
al primo raccolto & relativamente breve ai Tropicij per es , la
papaia e l’albero della "’passion fruit ?’ iniziano a produrre

alla fine del primo anno; |”albero del mango tra il quarte e il sesto

anno e lanoce di cocco dal quinto all’attavo annos un altre vantaggio

_-—""'._F

{

¢ che siccome i-fnﬁtfj,ff:fiffli matu?ann in tempi diversi,i processi
di lavorazione possono essere condotti su frutti raccolti di fresco
in ogni periodo dell”’anno 4
2) 1) trasporto dei prodotti conservati e i processi tecnologici sono
normalmente condotti ad alta temperaturas

Van’t Hoff ha stabilito che ad ogni aumento di 10°C della tem=
peratura la velocitd delle reazioni chimiche aumenta da due a tre voltes

Cid richiede uno studio speciale dei processi biochimici desiderati e non



(g
desiderat i‘ﬁ |’autossidazione eyspecialmente,la corrosione dei recipienti

ricoperti di stagnos La temperatura dei raparti di produzione e dei
magazzini varia sempre tra i 22 e i 32°C ,

Altri fattori negativi,come la luce solare intensa elevata umidita
stagionale influenzano la lavorazione e |fimmagazzigpamento dei materiali
grezzi e dei prodotti lavorati «

3) Nello sviluppo futero della tecnologia dei frutti tropicali si deve
prendere in considerazione |’esportazione verso mercati lontanijfattori
come la condizéone di lavoro e di imballaggio dei prodotti gsemifiniti,cosi
come la stabilitd dei prodotti esotici sono di grandissima importanza s

4) E’ probabile che i prodotti della maggior parte dei paesi tropicali

non siano contaminati da elementi radieattivi come i prodotti dei paesi
nordici,come & stato confermato dal confronto delle determinazioni fatte
da Solanas .

5) | pit grandi istituti di ricerca sono local izzati nelle zone a clima
temperato e subtropicale e quindi diversi aspetti della tecnologia dei

frutti tropicali non sono stati ancora stiudiati inm modo approp#gatos



Solo dati botanici e dati sulle principali sostanze chimiche contenute
nei frutti tropicali sono notie

Tra i frutti tropicali quelli maggiormente studiati sone: la
banana, |%ananas,”passion fruit”, la noce di cocco e il mangos

Desrosier ha classificato gli alimenti in base alla loro aciditd,
ponendo i frutti in due gruppi, uno di pH 4,5 = 3,7 e une ad elevata
acidita (pH 3,7 = 2,3).

A causa delle iore proprieta organolettiche e chimiche i frutti
con il loro pronunciato sapore sono consumati dallfuome in quant ita
relativamente pit piccola di quelle dei vegetali pil semplicia Ineltre
sebbene § frutti abbiano un valore calorico relativamente basso, essi
hanno un ruole importante nella nutrizione umanas |l mango, per esempio,
& piti importante per i popoli dei paesi tropicali che noen le mele per
i popoli dei paesi delle zone temperate; il frutte fornisce abbondant i
vitamine, sali minerali e carbeidrati; le sostanze aromatiche e gusta=
torie insieme con gli zuccheri e le sostanze tanniche intensificano la
secrez iones

La struttura cellulere e le sostanze pectiche contribuiscono alla dinami«=



della digestioney

Per 1?importanza della frutta nella dietda popolare pud essere
citate il calcolo Tatte da Jaffe e sqﬁqnda il quale la banana fornisce
ai venezuelani il 7% delle loro calorie, il 26% delle lore vitamine e il
48% della loro vitamina A sotto Tforma di carotenis

Le proprietd medicinali della fomtta fresca e di quella lavorata
sono state studiate intensamente nel paesi temperati; sara molto van=
taggioso fare gli stessi studi per i Tfrutti tropicali, basandosi sul=
| fesper ienza popolaresilicerche di diversi studiosi hanno indicato una
grande variazione nella composizione chimica dei prodotti vegetali fre=
schisEssi hanno riportato che la composizione chimica & influenzata dal=
la genetica, dai fertilizzanti e dal grade di maturaziones E’ sufficien=

te dire, per esempio,che in 28 varieta di mango il contenuto di acido

—— i
—r—

ascorbico pud variare da 7 a 131 mg/100 gs Singh ha presentato molti dati

e
T ey ———

sulla variazione della composizione chimica di differenti varietd di man=-
gos || rapporto contenuto di zucchero e aciditd oscillava tr§ 17,9 e 7,7«

Tutti questi dati dimostrano le difficoltd che si presentano all’analista
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quando egli tenta di determinare |’esatta caratteristica dei frutti

In accordo con le ricerche e |%esperienza comune,la lavorazione
della frutta riduce il suo valore nutritivo a livelli variabili che
dipendono dal processo impiegato «

Per trattamento termico,come la cottura o la Mksteérilizzazione,
il prodotto finite & ancora ricco di valore nutritive confrontato con
il materiale grezzo,perd gli enzimi sono completamente inattivati,
soltanto rispetto agli enzimi la frutta fresca differisce dalla frutta
lavorata

A seconda del luogo d’origine e della distribuzione delle piante
perenni | frutti possono essere classificati in tropical i,subtropécali,
temperati o subppdaris Pobponer definisce i frutti tropicali nel
seguente modo: a piante, che non crescono dove la temperatura scende al
di sotto di 4,4°C, sono definite strettamente tropical iy piante tropicali

e N

sono quelle delle zone dove cresce la noce di coccoj piante subtropicali

quelle delle zone dove cresce |’arancio « Tra i quattro gruppi di piante,

quello delle piante tropicali & il pil riccos Si conoscono 150 specie,



distribuite tra 40 famiglie botaniche differentis Tuttavia, si
conosce solo una decina di specie tropicali che sono coltivate su
larga scala e solamente di alcune di §we queste ne & stato studiato
| 7aspetto tecnologico s Lforigine delle piante tropicali & molto
diversos

La maggior parte di esse provengono dall’America Centrale e

dall?America del Sud,

Alcuni Frutti/gunnralmante ysraccolti nello stato di maturita
prebotan icd, devono essere lavorati immediatamente oppure immagazzinati
im posti adattiy la raccolta pud essere fatta per intensificare,
conservare oppure rallentare la loro maturazione per periodi piu lunghi
o pit brevis In tali condizioni i frutti raggiungono il richiesto grado
di maturita commerééadém o industriale, che pud o mmnon pud coincidere
con le condizioni della maturdatd botanicas |l grado di maturitd commer-
ciale o industriale & quella in cui =i frutti mostrano di avere

proprieta fisiche e chimicheadatte per il consumo allo stato firesco

per processi industriali a prodotti finiti e
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Gli studi sulla maturazione del mango possono essere presi
come esempi tipici dello sviluppo dinamico delle proprieta fisiche
e chimiche della maggior parte dei frutti »

Durante la maturazione dei frutti il contenuto di protopectind
@ ridotto, mentre il contenuto di pectina aumebta 4

Molti frutti, come la banana,il mango e la papaia,sono lavorati \

non solo quando sono maturi,ma anche allo stato immaturoe Cid non |

pud essere fatto con | frutti della zona temperate 4

- e
s e c—— <

I e

-

I frutti sono valutati non solo per il loro valore al imentare,

ma anche per il loro sapore e per la loro bellezza

Le principali proprietd dei frutti che debbono essere considerati
sono: pesoy specifico, calore specifico,porosita,succosita,tessitura
e la porzione della parte edibile

porz part s o

| dati sulle proprietd fisiche dei frutti tropicali sono riportati
raramentes |l peso medio & sempre riportato e, sebbene possano essere

date le misure medie, queste sono insufficienti per gli scopi tecnologicis
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Proprietd importanti come la pPorosita, succositd e tessitura
non sono state ancora studiates Solo in anni recenti sono state
pubblicate, in aggiunta ai dati sulla composizione generale, infopre
mazioni sulle frazioni dj parti edibili di frutti tropicalie

Il peso specifico di tutti i frutti tropicali determina il
tipo di macchinari che debbono essere usatis

La porositd dei prodott i alimentari & generalmente legata
allo loro elasticita e alla determinazione della loro tessituras
L’eliminazione dei gas degli spazi del tessuto intercellulare &
importante nella lavorazione dei vegetali gressie Questi gas sono
costituiti principalmente da aria con elevate contenuto di 002,
vapore acqueo e sostanze volatilis L’ossigeno deve essere ridote=
to nei tessuti della frutta per prolungare la vita dei prodotti
Finiti, per conservare il loro sapore e colore e di ridurre la cor=

rosione delle scatoley, Molti frutti vengeno laverati allo stato

liquidos

Questo 3 comunemente ottenuto per pressione oppure disintegrazione*

meceanicas E’ necessario conoscere il coefficiente di succosita dei
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materiali grezzi per potere scegliere il metodo migliore
La tessitura del frutto intero non tagliato e del tessuto
edibile & importante ¢ La durezza della buccia & decisiva per
la resistenza all’attacco fitopatologico ed entomologico,ed &
importante durante il trasportos Infine, la tessitura della buccia
e il tessuto edibile determinano i metodi per tagl iare sbucciare etc &

| frutti toopicali hanno un elevato indice di perditasPer esempio;

= il

e

L 3

nell’avocado questo indice & il 58% e nufff nel "passion fruit” il 67%,
Nei frutti delle zone temperate |’indice di perdita raggiunge il 2 = 15%,
La popositd del tessuto edibile varia dal 5,2% nel mango al 24,9%
nel{’Pomerac *
Non & facile el iminare tale porositd m senza una prolungata
precottura che rammoll isce enormemente il tessuto edibile e complic@

la lavorazione dei tessuti tpopicalie

Le bevande di frutta sono ora preparate in tre modit 1)succhi
—

trasparenti (mele, uva); 2) succhi semi=trasparenti im krm mmai che

e i
contengono tessuti omogenizzati (ananas,nrancin):3)cumn "nettare "nel



























































































































































































































