
Nuovi orizzonti
nella qualità

New horizons
for quality



La qua l i tà  de i  prodott i
or to frut t ico l i  s ta assumendo
sempre p iù impor tanza ne i
settor i  de l la  d istr ibuz ione e
commerc ia l i zzaz ione che
r ichiedono tecnologie in grado
di valorizzare non solo l ’aspetto
ester iore de i  prodott i ,  ma
anche le  loro caratter ist iche
organo let t iche e nutr i z iona l i .

The qua l i t y  o f  f resh fru i t  and
vegetab les is  increas ing ly
assuming more re levance in
the d istr ibut i ve and
commerc ia l  sectors,  wh ich
requ ire a techno logy ab le to
assure not  on ly  the externa l
aspect of the product but a lso
the ir  organo lect ic  and
nutr i t iona l  character ist ics.

Il valore
della qualità

The value of
quality



Whi le i t  is  true that  qua l i t y
percept ion var ies according to
the sub ject  invo lved in  the
product i ve cha in o f  the fresh
fru i t  and vegetab les ’  industr y
(product ion,  process ing,
preservat ion, d istr ibut ion) ,  i t
is also true that the consumer
has the last  word,  s ince i t  is
he/she who dec ides whether
or not  to buy the product on
the bas is o f  the ir  own qua l i t y
assessment.

Se è vero che la  percez ione
de l la  qua l i tà  var ia a seconda
de l  soggetto co invo l to
a l l ’ in terno de l la  f i l i era d i
produz ione de i  prodott i
or to frut t ico l i  (produz ione,
lavoraz ione, conservaz ione,
d istr ibuz ione) ,  è anche vero
che l ’u l t ima paro la spetta a l
consumatore i l  qua le,  in  base
a l la  propr ia va lutaz ione d i
qua l i tà ,  dec ide se acqu istare
i l  prodotto.

Quality:
The last word belongs
to the final consumer

Qualità:
l’ultima parola aspetta
al consumatore

360°



Misurare per
soddisfare il cliente

La grande s f ida d i  ogg i  de l
settore or to frut t ico lo
post - racco l ta è que l la  d i
rendere i  parametr i  qual i tat iv i
magg iormente oggett i v i  ed
attend ib i l i  e  questo non può
prescindere da invest iment i  in
r icerca e sv i luppo tecno log ico
ne l  campo de l la  va lutaz ione e
misuraz ione de l la  qua l i tà .

Today ’s  b ig cha l lenge in the
post -har vest  f resh fru i t  and
vegetables ’  industr y is to y ie ld
qua l i tat i ve parameters
increas ing ly  ob ject i ve and
re l iab le,  wh ich cannot be
ach ieved wi thout invest ing on
techno log ica l  research and
deve lopment in  the f ie ld  o f
qua l i t y  ana lys is  and
measurement.

Measure to satisfy
the customer



UNITEC ,  a lways advance-guard in
terms of  eng ineer ing and
manufacture of  l ines and
machiner y for the process ing and
sor t ing of  f resh fru i t  and
vegetab les,  has invested
s ign i f icant l y  on the research and
deve lopment o f  non-destruct i ve
techno logy ab le to measure fru i t
interna l  qua l i t y,  thus a l lowing the
fru i t  to remain complete l y
undamaged. Among the range of
avai lable technologies, UNITEC  has
strong ly  invested on NIR s ince i t
reta ins that NIR can of fer winn ing
answers to the fru i t  and
vegetab les ’  industr y.  Ex ists in the
company, already for several years,
a Research and Deve lopment
depar tment committed to the
search of  so lut ions and the
creation of products based on this
techno logy.  UNITEC  products are
a l l  eng ineered wi th i ts  own
techno logy and,  as far as the ir
on l ine app l icat ion is  concerned,
they are d ist ingu ished in the
market thanks to the possib i l i ty of
rotat ing the fru i t  wh i le  be ing
ana lysed,  thus obta in ing a
complete measurement.
Moreover,  these instruments
compensate automat ica l l y  for  any
fru i t  and env i ronmenta l
temperature var iat ions, and in so
doing, guaranteeing more accurate
measurements.

UNITEC , da sempre al l ’avanguardia
nel la progettaz ione e real izzaz ione
d i  s istemi e macch ine per la
lavoraz ione e ca l ibratura de i
prodott i  or tofrutt ico l i ,  ha puntato
con forza su l la  r icerca e sv i luppo
d i  tecno log ie non d istrut t i ve in
grado d i  r i levare la  qua l i tà  de i
prodott i  or to frut t ico l i  lasc iando l i
per fettamente integri .  Fra le var ie
tecno log ie d ispon ib i l i ,  UNITEC  ha
puntato con forza su l la tecnolog ia
NIR perché rit iene che sia in grado
di dare r isposte v incenti al settore
or tofrut t ico lo ne l  campo de l la
qua l i tà .  A l l ’ in terno de l l ’az ienda è
stato creato da d ivers i  ann i  un
Repar to R icerca e Sv i lupp o
dedicato al le soluzioni e ai prodott i
basat i  su questa tecno log ia.
I  prodott i  UNITEC sono tut t i
sv i luppat i  con tecno log ia
proprietaria e, per quanto riguarda
le app l icaz ion i  in  l inea,  s i
d i f ferenz iano dag l i  a l t r i  present i
su l  mercato per la  poss ib i l i tà  d i
ottenere una r i levaz ione completa
a 360°  ruotando i l  f rut to mentre
v iene ana l i zzato e compensando
automat icamente le  var iaz ion i  d i
temperatura de l  f rut to  e
del l ’ambiente a garanzia d i  misure
p iù prec ise.

UNITEC:
technology at the
service of quality

UNITEC:
tecnologia al servizio
della qualità



Per misurare la  qua l i tà ,
UNITEC presenta due d iverse
t ipo log ie d i  so luz ion i  in  grado
d i  def in i re per ogn i  f rut to i
parametri di qual i tà interna ed
esterna.

LA QUALITÀ ESTERNA:

Peso

Colore

Ca l ibro ot t ico

Forma

Di fet t i  estern i

Internal and
external quality:
technology at 360°

Qualità interna
ed esterna:
la tecnologia a 360°

To measure qua l i t y, UNITEC
introduces two d i f ferent types
of  so lut ions to the def in i t ion
of internal and external qual i ty
parameters for ever y s ing le
fru i t .

LA QUALITÀ INTERNA
(TECNOLOGIA NIR) :

I l  grado br ix :
la  quant i tà d i  zucchero che
è presente ne l  f rut to

L’ac id i tà:
la  quant i tà d i  ac id i  che
è presente ne l  f rut to

La durezza:
la  cons istenza de l la  po lpa
de l  f rut to

I l  grado d i  maturaz ione:
l ’ indicatore per determinare
lo stad io d i  senescenza
de l  f rut to

A l tr i  parametr i :
in  fase d i  stud io

EXTERNAL QUALITY:

Weight

Co lour

Opt ica l  s i ze

Shape

Externa l  b lemishes

INTERNAL QUALITY (NIR
TECHNOLOGY)

Br ix  grades:
the amount o f  sugar in
a fru i t

Ac id i t y :
the amount o f  ac ids in
a fru i t

F i rmness:
the texture of the fru i t  pulp

Ripen ing grade:
the ind icator wh ich he lps
determine the fru i t ’s
senescence

Other parameters:
under study



La tecnologia NIR:
tutta la forza della luce

Come funziona:
il frutto viene illuminato dai raggi
infrarossi che penetrano al suo interno
e vengono assorbiti in maniera diversa
in funzione dei vari composti chimici.
Misurando la luce riflessa nelle varie
lunghezze d’onda, è possibile avere
precise informazioni sulla composizione
interna dei frutti e sulle loro
caratteristiche fisiche.

È veloce: l’acquisizione dei dati
è quasi istantanea;

È non distruttiva e non invasiva
nei confronti del frutto;

È multianalitica: fornisce varie
informazioni sui caratteri
qualitativi;

È facile da utilizzare da parte
degli operatori.

La Spettroscop ia NIR (Near
Infrared Spectroscopy) e la Vis-
N IR (V is ib le -Near In frared
Spectroscopy) sono tecnologie
non distruttive basate sui raggi
in fraross i  che trovano grande
app l icaz ione ne l  settore
or tofrut t ico lo e che
permettono un ’ampia
misuraz ione d i  parametr i
qual i tat iv i  dei  prodott i  freschi.

NIR Spectroscopy (Near
Infrared Spectroscopy) and Vis-
NIR (V is ib le -Near In frared
Spectroscopy)  are non-
destructive technologies based
on infrared rays which are now
widely appl ied in fresh fruit and
vegetab les ’  industr y and a l low
a broad assessment o f
qual itat ive parameters of fresh
products.

NIR technology:
all the strength of the light

How it works:
The fruit is illuminated by infrared rays,
which go through its inside and are
then absorbed in different ways
depending on the various chemical
compounds found in the fruit.
It is possible to obtain reliable
information on the fruit’s internal
composition and its physical
characteristics by measuring the light
reflected on the different wave lengths.

The advantages:

It is fast: the data acquisition
is almost instantaneous;

It is non-destructive and non-
invasive;

It is multianalytical: it provides
different information on the
fruit’s quality;

It is easy to use.

( N I R )

I vantaggi:



Desktop: QS_200©

Dotata d i  PC, moni tor e
stampante.
QS_200 rappresenta la
so luz ione ott imale per la
ri levazione non distrutt iva del la
qua l i tà  interna de i  f rut t i ,  da
re l i zzare comodamente su l la
propr ia scr i van ia.

Desktop: QS_200©

Equ ipped wi th PC, moni tor
and pr inter.
QS_200 represents the
opt imal  so lut ion for the non-
destruct i ve ana lys is  o f  the
interna l  qua l i t y  o f  f ru i t  and
vegetab les.
I t  can be comfor tab ly  used
on your desk.

Portat i le:
Qual ity Stat ion©

I l  pr imo strumento por tat i le d i
r i levazione non distrutt iva del la
qua l i tà  interna de i  f rut t i .
I  dat i  r i levat i  vengono
visual izzat i sul display a colori,
memor izzat i  ed e laborat i
automat icamente per forn ire
ana l is i  stat ist iche. È poss ib i le
la  stampa de i  dat i  su car ta
graz ie a l la  stampante inc lusa
e i l  t rasfer imento ad a l tro
s istema ut i l i zzando i l  le t tore
per f loppy d isc inc luso.

Portable:
Qual ity Stat ion©

The f i rst  por tab le instrument
for the non-destructive analysis
of fruit and vegetables’ internal
qua l i t y.  The obta ined data is
d isp layed on the co lour
monitor, saved and elaborated
automat ica l l y  to prov ide
stat is t ica l  ana lyses.  The data
can be printed on paper thanks
to the pr inter inc luded in the
instrument,  and the transfer
of data to another system can
be achieved by using the f loppy
d isk reader.

In l inea: QS_ON LINE©

Ri levaz ione completa:
può essere insta l la ta su l le
ca l ibratr ic i  UNITEC e
garant isce una r i levaz ione
completa a 360 °  ruotando i l
frutto mentre v iene anal izzato.
Versat i l i tà:
sono d ispon ib i l i  numerose
versioni in abbinamento con la
r i levaz ione de l  peso,  ca l ibro
ott ico,  co lore e qua l i tà
esterna.
Personal izzabi le:
secondo le  es igenze de l
c l iente.
Software con funz ioni
avanzate.

On l ine: QS_ON LINE©

Complete measurement:
i t  can be insta l led on UNITEC
sor ters.  I t  guarantees a
complete 360 °  measurement
of  the fru i t  s ince i t  is  rotated
whi le  be ing ana lysed.
Flexibil ity: several models are
ava i lab le accord ing to the
measurement o f  we ight ,
opt ica l  s i ze,  co lour and
externa l  qua l i t y.
Personal izat ion:  i t  can be
persona l ised accord ing to
customer demands.
Software with advanced
funct ions.

Dedicated to packing
houses, distribution
centers and retailers.

Sistemi per la rilevazione della qualità interna dei prodotSistemi per la rilevazione della qualità interna dei prodottiti
ortoortofrutfrutticoli basati su tecnologia non distrutticoli basati su tecnologia non distruttiva NIRtiva NIR

Systems for the interSystems for the internal quality analysis of fresh frnal quality analysis of fresh fruit anduit and
vegetables based on non-destrvegetables based on non-destructive NIR technologyuctive NIR technology

Sistemi dedicati
alle centrali
ortofrutticole, ai
centri di distribuzione
ed ai punti vendita.



QS_200© / Quality Station© / QS_ON LINE©

dati tecnici:

T ip i  d i  frutt i
misurat i

Caratter ist iche
misurate

Metodo di
misuraz ione

Veloc ità d i
misuraz ione

Pesche, nettar ine,  mele,  pere,  k iw i ,  pomodor i ,
mandar in i ,  sus ine,  a lb icocche,  uva,  etc.

Vengono r i levat i  va lor i  puntua l i  de i  parametr i
qua l i tat i v i  che possono essere r ie laborat i  come
va lor i  medi ,  min imi  o mass imi  per s ingo lo f rut to
e/o per par t i ta.

Contenuto zuccher ino  espresso in grad i  br i x .
Consistenza  de l la  po lpa espressa in Kg/cm2.
Acid i tà  espressa in g/L.
Grado d i  maturaz ione  espresso in sca la da 1 a 100.
Altr i  parametr i  in  fase d i  stud io.

QS_ON L INE:
f ino a 36.000 frut t i/ora/cana le (10 frut t i/secondo) .
QS_200 e Qua l i t y  Stat ion:
meno d i  un secondo, appogg iando la  p isto la a l  f rut to.

Compensazione
del la temperatura

Ogni sistema è dotato di dispositivo per la compensazione
automatica della temperatura in modo da garantire rilevazioni
accurate.

Technical characteristics:

Measured
fruit types

Measured
character ist ics

Measurement
method

Measurement
speed

Peaches, nectarines, apples, pears, kiwi fruit, tomatoes,
c lement ines,  p lums, apr icots,  grapes,  etc.

They measure spec i f ic  va lues of  qua l i tat i ve
parameters,  which are then e laborated as average,
min imum or max imum va lues for ever y s ing le f ru i t
and/or for lot .

QS_ON L INE: up to 36.000 fru i ts/hour/lane (10
fru i ts/sec) .  QS_200 and Qua l i t y  Stat ion:  less than
a second, by lean ing the probe on the fru i t .

Temperature
compensation

Every system is equipped with a device for the automatic
compensat ion of  temperature in  order to guarantee an
accurate measurement.

Sugar contents  expressed in br i x  grades.
Pulp f i rmness  expressed in Kg/cm2.
Acid ity  expressed in g/L.
Ripening grade  expressed on a 1 to 100 sca le.
Other parameters  under study.
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