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Il gruppo di ricercatori del Lab of Vegetable Crops, Dipartimento di Orticultura, Università Aristotele di 
Salonicco, Grecia ha concluso un importante studio sull’impiego delle cassette in EPS nella conservazione di 
prodotti ortofrutticoli, condotto per conto di EUMEPS-Power Parts nell’ambito di un progetto finanziato. 
Lo studio ha riguardato: 

- stoccaggio di cime di broccoli in confezioni di polistirene espanso o scatole di cartone ondulato a 5 o 

10°C combinate o meno con ghiaccio tritato 

- stoccaggio di pomodori in confezioni di polistirene espanso o scatole di cartone ondulato a 10 o 20°C  

- stoccaggio di foglie di spinaci in imballaggi di polistirene espanso o scatole di cartone ondulato a 5 o 

10°C 

Per tutti questi vegetali sono stati monitorati durante la conservazione le condizioni di temperatura e umidità 
interne alla confezione, il peso, il colore il contenuto nutrizionale. 
Come si vedrà in dettaglio in seguito, dai tre studi è emerso come le prestazioni dell’EPS si siano mostrate 
migliorative rispetto a quelle del cartone per quanto riguarda il mantenimento dell’umidità relativa e del 
peso del prodotto; sono risultate equivalenti rispetto agli altri parametri indagati a tutte le condizioni di 
temperatura testate.    
Si riportano in sintesi i risultati ottenuti nello studio. In allegato la ricerca completa. 
 
Cime di Broccoli 
 
Lo studio è stato condotto su un campione di 300 cime di broccoli, raccolte, conferite al laboratorio e stoccate 
per un giorno a 0°C. Il giorno successivo sul campione è stato effettuato un test colorimetrico, 
successivamente le cime sono state divise e collocate in scatole in EPS e in cassette di cartone ondulato. In 
alcune confezioni è stato posto ghiaccio tritato, in altre no. Dove presente, il ghiaccio è stato posto sopra le 
cime ed è stato usato un sacco di plastica per contenere le perdite di acqua. In ogni confezione è stato posto 
un datalogger per misurare la temperatura e le condizioni di umidità relativa all'interno della scatola. Di 
ciascuna confezione sono state effettuate 4 repliche.  
Metà delle confezioni di ciascun materiale è stata posta in celle a 5°C (temperatura raccomandata per la 
conservazione dei broccoli); l’altra metà a 15°C, per simulare la temperatura che si registra durante la 
distribuzione del prodotto in scaffali non refrigerati. Tre teste di fiori per ogni confezione sono state 
campionate ogni settimana (a 7, 14 e 21 giorni di conservazione), per misurare peso e colore e determinare 
i componenti nutrizionali: sostanza secca, solidi solubili, pH, capacità totale antiossidante, fenoli solubili e 
acido ascorbico. 
Una prima osservazione riguarda il ghiaccio: quello nelle confezioni a 15°C si è sciolto rapidamente entro un 
giorno e l’acqua è stata rimossa il giorno seguente. Il ghiaccio all'interno delle confezioni a 5 °C è durato più 
a lungo, ma è comunque stato rimosso dopo quattro giorni. L'aggiunta di ghiaccio non è quindi raccomandata 
perché si scioglie rapidamente e l'acqua rimanente stimola la proliferazione di malattie fungine e batteriche. 
Ad entrambe le temperature di stoccaggio, all'interno delle confezioni in EPS sono stati registrati livelli di 
temperatura leggermente più elevati rispetto alle scatole in cartone ondulato. L'umidità relativa si è 
mantenuta elevata nelle confezioni in EPS a entrambe le temperature, a causa dell'isolamento offerto da un 
sistema di confezionamento chiuso, mentre nelle scatole in cartone aperte è stata registrata giornalmente 
una grave riduzione dell'umidità relativa.  
Per quanto riguarda il colore, a 15 ° C si è riscontrato un grave ingiallimento delle cime di broccoli dopo 1 
settimana, rendendole non commercializzabili. Per questo non sono stati effettuati campionamenti le 
successive due settimane.  
L’ingiallimento si è verificato anche sui campioni conservati a 5°C nel corso della terza settimana di 
conservazione, in particolare per i broccoli posti all'interno delle confezioni di EPS, a causa dell'accumulo di 
etilene.  
In base alle analisi effettuate, si è concluso che la qualità delle cime di broccoli, in termini di conservazione 
del colore verde e minima perdita di peso, può essere mantenuta a livelli accettabili per un periodo di sole 2 
settimane, solo se conservate a 5 ° C in scatole in EPS.  
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Il prodotto si è mostrato non più commercializzabile dopo 21 giorni a 5°C a causa della grave perdita di peso 
nelle cassette di cartone senza copertura e per l’ingiallimento nelle confezioni in EPS a causa 
dell'intrappolamento di gas etilene all'interno del pacchetto.  
A 14 giorni, l’uso di contenitori in EPS per la conservazione delle cime di broccoli a 5 °C si è rivelato 
vantaggioso rispetto alle cassette in cartone in termini di mantenimento del peso, del colore verde scuro 
delle gemme, della composizione nutrizionale, soprattutto per sostanza secca, solidi solubili, fenoli solubili, 
acido ascorbico e capacità antiossidante.  
Di seguito alcune immagini e risultati di analisi svolte dai ricercatori: 
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Pomodori 
 
La ricerca è stata condotta su un campione di 350 pomodori raccolti a diversi stadi di maturazione e 
conservati in due tipologie di contenitori: scatole in EPS e casette in cartone ondulato. In ogni confezione è 
stato collocato un datalogger per registrare l’evoluzione delle temperature e dell’umidità relativa.  
Le confezioni sono state stoccate in celle a temperatura controllata (a 10°C e 20°C) per tre settimane. Ogni 
cinque giorni sono state effettuate delle analisi sui differenti campioni. Sono stati misurati il peso, il colore di 
ciascun frutto ed è stata effettuata l’analisi nutrizionale (sostanza secca, pH, acidità titolabile, capacità 
antiossidante totale, solidi solubili totali, fenoli solubili totali, carotenoidi totali, clorofilla totale, b-carotene, 
contenuto di licopene).  
Sebbene a entrambe le temperature di conservazione, livelli simili di temperatura siano stati registrati 
all'interno dei contenitori in EPS e nelle scatole di cartone ondulato, l'umidità relativa è stata sempre 
mantenuta a livelli più alti nelle cassette in EPS (imballo chiuso) rispetto a quelle in cartone (imballo aperto), 
in cui è stata registrata giornalmente una forte variazione dell'umidità relativa. Nei sistemi di 
confezionamento in EPS, inoltre, è risultata minimizzata la perdita di peso  durante lo stoccaggio, a causa 
della ridotta traspirazione del frutto in ambiente EPS chiuso.  
Sia la consistenza che il colore hanno mostrato un’evoluzione simile in entrambi i contenitori. 
Anche la composizione nutrizionale è risultata non è stata modificata in modo diverso per i pomodori 
contenuti in EPS rispetto ai frutti conservati in scatole di cartone scoperte e in particolare in termini di 
sostanza secca, solidi solubili, acidità titolabile, carotenoidi, b-carotene, licopene, fenolici e antiossidanti.  
Riassumendo quanto sopra, si è concluso che l'imballaggio in EPS di pomodori può garantire una 
conservazione di qualità ottimale dei pomodori raccolti a diversi stadi di maturazione.  
Gli stessi risultati sono stati confermati da un secondo studio effettuato alle medesime condizioni, che si è 
protratto fino a un mese di conservazione.  
 
Di seguito alcune immagini relative allo studio 
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Spinaci in foglia 
 
La ricerca è stata svolta su un campione di 39 kg di spinaci baby in foglia, appena raccolti e confezionati in 
sacchetti di plastica. Il colore e il peso delle foglie sono stati misurati e le foglie stesse sono state collocate in 
due diversi imballaggi: cassette in polistirene espanso (EPS) e in cartone ondulato. Per ciascuna tipologia di 
confezione sono stati realizzati 9 campioni.   
In ogni confezione sono stati collocati datalogger per registrare la temperatura e le condizioni di umidità 
relativa. Successivamente, metà dei pacchi è stata stoccata in celle a 5 °C, la temperatura raccomandata per 
la conservazione di ortaggi in foglia; l’altra metà a in 10 °C, una temperatura cui spesso si trovano nella 
vendita al dettaglio.  
Le foglie di spinaci provenienti da ciascun tipo di confezione e condizione di stoccaggio sono state campionate 
ogni cinque giorni per misurare peso e colore, nonché per determinare i componenti nutrizionali: sostanza 
secca, solidi solubili, pH, capacità totale antiossidante, fenoli solubili e pigmenti.  
Ad entrambe le temperature di conservazione, non sono state osservate differenze significative nei livelli di 
temperatura tra le confezioni in EPS e in cartone ondulato, mentre l'umidità relativa è rimasta elevata nel 
caso dell’EPS a entrambe le temperature, a causa dell'isolamento offerto da un tale sistema chiuso di 
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imballaggio, a differenza dei pacchetti di cartone ondulato aperti in cui è stata registrata giornalmente una 
forte variazione dell'umidità relativa, in particolare a 10 °C.  
La conservazione delle foglie di spinaci a 10 °C per 15 giorni ha comportato una crescita batterica e un aspetto 
ingiallito in entrambi i sistemi di confezionamento, rendendo le foglie di spinaci non commercializzabili. 
Pertanto, non è consigliabile conservare le foglie di spinaci a 10 °C per più di 10 giorni. Analogamente agli 
studi precedenti, tra EPS e scatole di cartone, sono state osservate differenze significative nella perdita di 
peso in entrambe le temperature di conservazione.  
La tipologia di imballaggio non ha influenzato né i colori, né il contenuto nutrizionale degli spinaci in foglia.  
Alcune immagini relative alla ricerca: 
 

   
 

 
 


