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PRODOTTI DI IV GAMMA

Origine

Questa terminologia € volta ad indicare un prodotto fresco
(qualsiasi tipo di ortaggio o frutta) venduto in contenitori di plastica
sigillati, dopo che & stato tagliato e pulito, in modo che possa es-
sere consumato crudo, senza ulteriore manipolazione da parte del
consumatore.

Tuttavia, in commercio esistono ortaggi tagliati e confezionati

che necessitano di lavaggio prima dell’'uso e/o da consumarsi cot-
ti, che non possono essere considerati veri e propri prodotti di IV
gamma.
Il termine & stato coniato in Francia alcuni anni fa, facendo riferi-
mento all’evoluzione storica dell'impiego degli ortaggi, indicando
come | gamma gli ortaggi nella loro presentazione tradizionale, Il
gamma le conserve vegetali, Il gli ortaggi congelati e IV gli ortaggi
preparati, tuttavia freschi e naturali, senza alcun tipo di additivo, V
gamma gli ortaggi precotti, grigliati o scottati a vapore, senza
I'aggiunta di conservanti o condimenti (De Muguruza, 1990).

Diffusione

Il prodotto di IV gamma € destinato a due specifici segmenti
del mercato, la ristorazione collettiva (ospedali, scuole, mense a-
ziendali, fast-food, alberghi e ristoranti) ed il consumo familiare,
consentendo la riduzione del lavoro di preparazioni dei piatti,
I'utilizzabilita immediata e la lunga disponibilita nel tempo.

In Italia una recente indagine ha censito ben 6.960 prodotti
di IV gamma, commercializzati soprattutto presso la GDO, che si
differenziano per specie, composizione (mono o miscugli) e tipo di
confezionamento (sacchetto, vaschetta, peso).

La tendenza attuale dei consumi indica ai primi posti le con-
fezioni di ortaggi misti piuttosto che quelle contenenti una sola
specie orticola, del peso di 200 g; inoltre, le insalate tenere e inte-
re sono preferite alle adulte, che sono sottoposte a ripetuti tagli
(Molfino, 2003a)

Le insalate tenere sono rappresentate da piante raccolte ai
primi stadi di crescita, con 7-10 foglie e, in genere, alte 10-15 cm;
vengono lavorate intere in modo tale da esporre una minore su-
perficie di taglio. Inoltre, I'integrita della foglia depone a favore del-
la sensazione di freschezza connessa alla limitata presenza di a-
ree imbrunite.



Produzione

Cinque fattori fondamentali intervengono nell’elaborazione
dei prodotti di IV gamma:

1)

materie prime di ottima qualita, cioé prodotti che unisca-
no, alle buone caratteristiche alimentari, la massima con-
servabilita nelle condizioni di prodotto tagliato
(Caponigro e Piro, 1998);

manipolazione asettica e igiene totale;

esclusione di qualsiasi trattamento chimico e, se neces-
sario, impiego di sostanze non nocive (acido citrico o aci-
do ascorbico);

uso di plastiche a permeabilita selettiva per i gas, resi-
stenti alla trazione e alla pressione, di basso indice di de-
gradazione e che non diano luogo a prodotti tossici
(monomeri);

lavorazione a temperature prossime a 0-1 °C, senza
rompere la catena del freddo (Artés Calero e Escriche,
1988). Quest'ultima, mantenuta dalla produzione al con-
sumo, € la condizione fondamentale che garantisce la
qualita del prodotto per 5-8 giorni (De Muguruza, 1990;
Donati, 2003).

La qualita della materia prima & essenziale sia per l'esito
del processo tecnologico sia per i risvolti che pud avere sulla qua-
lita nutrizionale ed igienico-sanitaria del prodotto confezionato.

E’ essenziale partire da prodotto pulito, sano, senza residui
di terreno, substrato o corpi estranei, nonché privo di residui chi-
mici. Inoltre, un aspetto che non va sottovalutato € il contenuto di
nitrato del prodotto di origine, poiché I'insacchettamento, soprat-
tutto se ermetico, porta ad un aumento del contenuto di nitrito
(ben piu pericolosi del nitrato — Santamaria, 2002) per il verificarsi
nell’ambiente di un aumento della temperatura e dell’'umidita e di
un decremento di ossigeno (Acheetzehn e Hawat, 1970).



Inoltre, negli ortaggi manipolati per varie cause, tra le quali
il frazionamento per la IV gamma, la velocita di trasformazione in
nitrito € maggiore, perché la crescita dei batteri & stimolata dal li-
quido cellulare che fuoriesce dalle parti lese (Heisler et al., 1974,
Caponigro et al., 1997). Percio & importante partire da una mate-
ria prima a basso tenore di nitrato e mantenere il prodotto confe-
zionato alle prescritte condizioni di conservazione.

A questo proposito 'allevamento senza suolo, in particolare
con il sistema su pannelli galleggianti, & particolarmente indicato
grazie alla dinamicita dei cicli colturali e soprattutto alla sanita
(assenza di residui colturali, basso tenore in nitrato) ed integrita
del prodotto (per maggiori informazioni cerca il termine pannelli
galleggianti con la relativa scheda in questo portale).

Nei prodotti commerciali, il confezionamento permette di rag-
giungere 14-16 giorni di shelf life mantenendo elevata la qualita
del prodotto, se eseguito attraverso lo sviluppo di un’atmosfera
controllata che ritarda essenzialmente la comparsa della colora-
zione bruna della superficie di taglio, considerata un grave difetto
nella lattuga fresca (ed altri ortaggi) preparata per la IV gamma
(Lopez-Galvez et al., 1997). In condizioni normali, la durata del
prodotto si aggira intorno a 5-7 giorni.

Uno dei punti critici della filiera resta il confezionamento, poiché
non sono state ancora definite le combinazioni film-imballaggi-
atmosfere ottimali per le diverse specie destinate alla IV gamma.
La necessita di adattamenti specifici per il confezionamento di
questi ortaggi € mostrata dalla scarsa efficienza delle confezioni
come barriera all'inquinamento microbico e dalla breve durata del
periodo di utilizzabilita (Caponigro et al., 1997). Soluzioni tecnolo-
giche di recente introduzione propongono il confezionamento sot-
tovuoto, I'impiego di pellicola in polipropilene dotata di piccolissimi
fori, non visibili ad occhio nudo, a permeabilita selettiva.
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