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Frutti della cultivar di kaki ‘Rama Forte’ sono stati rac-
colti a tre diversi stadi di maturazione (giallo, arancio e
rosso) e sottoposti ad atmosfera controllata con 70kPa di
CO, per 12 ¢ 18 h 422 °C e 95 % di umidita relativa per pro-
muovere la polimerizzazione dei tannini solubili e rimuovere
Iastringenza. Dopo I'applicazione dei trattamenti, i frutti
sona stati frigoconservati per 45 giomi a 1 °C e 90 % di umi-
dita relativa (pidi 7 giomi a 22 °C). Dopo 15 giorni di frigo-
conservazione (pitt 2 giomi a 22 °C) i frutti erano totalmente
non astringenti. Dopo 45 giorni i frutti erano eduli all’apertu-
ra della camera indipendentemente dello stadio di maturazio-
ne e del tempo di esposizione alla CO,. I frutti allo stadio
arancione esposti a CO, per 12 h hanno presentato la mag-
gior perdita di peso a quattro e sette giorni a 22 °C, indipen-
dentemente dal periodo di conservazione. 11 tempo di esposi-
zione alla CO, ha influenzato la consistenza del frutto e il
colore della buccia e della polpa. I frutti allo stadio giallo che
sano stati esposti alla CO, per 12 ¢ 18 h hanno mostrato la
pid alta consistenza della polpa dopo 4 giorni di shelf life
indipendentemente del periodo di conservazione.



