
























FRUTTI E ORTAGGI TEMPERATURA
MINIMA DANNI DA ECCESSIVA REFRIGERAZIONE

ANANAS 7-10°c Rammollimento, annerimento della polpa

ASPARAGO 0-2°c Rammollimento, ingrigimento, afflosciamento della punta.

AVOCADO 4,5-13°c Annerimento della polpa.

BANANA 11,5-13°c Opacizzazione del colore, annerimento.

CETRIOLO 7°c Comparsa di incavi e zolle molli e acquose, decomposizione.

FAGIOLINO 7°c Comparsa di incavi e macchie color ruggine.

FAGIOLO DI LIMA 1-4,5°c Comparsa di macchie o aree color ruggine

LIME 7-9°c Comparsa di incavi, mutamento della colorazione.

LIMONE 10-13°c Comparsa di incavi e macchie.

MANGO 10-13°c Comparsa di macchie e scolorimento.

MELANZANA 7°c Avvizzimento, deperimento, annerimento dei semi.

PATATA 3°c Comparsa di macchie rossastre, addolcimento.

POMODORO 7-10°c Rammollimento e perdita di sapore.

POMODORO VERDE 13°c Decomposizione, squilibrio della maturazione.

POMPELMO 10°c Avvizzimento, diminuzione del succo.

ZUCCA 10°c Decomposizione.

























GRAZIE A TUTTI

ARRIVEDERCI 

ALLA PROSSIMA LEZIONE
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