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Tutti gli alimenti hanno bisogno
di essere sottoposti a trattamenti
che consentano di conservarli il
piu a lungo possibile.

e
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Ortaggi e frutta costituiscono per 'uomo una ricca fonte di zuccheri
prontamente assimilabili, sali minerali, vitamine, microelementi e
devono pertanto rappresentare una quota importante della dieta
alimentare.

Una delle maggiori problematiche legate a questa tipologia di alimenti e
il mantenimento nel tempo delle loro preziose caratteristiche
nutrizionali e organolettiche, essendo di per sé€, nella maggior parte dei
casi, prodotti che a temperatura ambiente, una volta acquistati, hanno
una conservabilita relativamente ridotta.

Lo scopo principale di produrre una conserva vegetale e pertanto
quello di allungare il tempo di conservazione di un alimento che allo
stato naturale (verdura o frutta fresca) € ridotto.
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L'uomo ha da sempre avuto la necessita di ottenere alimenti stabili
nel tempo, tanto che oggi si parla di “stabilizzazione degli
alimenti”.

Un alimento sottoposto a un trattamento stabilizzante mantiene
inalterate per un determinato periodo di tempo, € a determinate
condizioni di conservazione, le caratteristiche chimiche, fisiche,
nutrizionali e microbiologiche presenti nel prodotto appena
ottenuto.

[l grado di stabilita che si puo ottenere dipende ovviamente, oltre
che dalle esigenze umane, dal tipo di materia prima, dalla
metodologia di stabilizzazione che si puo applicare e infine dal tipo
di prodotto finito che si vuole ottenere.
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Tra i mezzi di stabilizzazione degli alimenti vi sono trattamenti piu o
meno energici ed efficaci.

Quelli piu blandi consentono una stabilizzazione nel tempo
abbastanza ridotta ma permettono di mantenere inalterate, o quasi, le
caratteristiche del prodotto (per esempio, conservazione allo stato
fresco, congelazione).

Altri trattamenti sono cosi energici che, contemporaneamente
all'effetto stabilizzante, determinano una trasformazione del prodotto
di partenza (materia prima), tanto che il prodotto finale pud avere
caratteristiche del tutto diverse (per esempio, confettura) e la sua
stabilita nel tempo accrescersi notevolmente rispetto all’alimento
originario
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Conserve e semiconserve

Si definisce conserva un prodotto trattato a temperature di
sterilizzazione dopo essere stato rinchiuso in un recipiente a chiusura
ermetica.

lI trattamento termico utilizzato determina l'uccisione di tutte le forme
vegetative o di spore microbiche (patogeni e non) e degli enzimi, purché
la confezione rimanga ermeticamente chiusa al fine di evitare il re-
iInquinamento.

Questi prodotti hanno una durata di conservazione molto lunga, dal
punto di vista microbiologico quasi illimitata.

Lentissimamente comunque alcuni fenomeni alterativi persistono e
quindi la conservabilita e certamente molto lunga ma non
realisticamente illimitata. Questi prodotti altamente stabili possono
essere conservati a temperatura ambiente (conserve vegetali
appertizzate).
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Si definisce semiconserva un prodotto che per la sua natura non pud

essere trattato a temperature di sterilizzazione, ma comunque a
temperature che per lo meno distruggono forme microbiche vegetative
(fra cui le patogene) ed enzimi.

Questi prodotti non sono sterili e contengono un numero variabile di
microrganismi (forme microbiche termoresistenti, spore) che sono pero
tenuti sotto controllo, ossia ne viene impedito il moltiplicarsi, mediante
I'applicazione di ulteriori tecnologie. Queste sono basate su:

« altri fattori fisici quali le basse temperature che devono essere
mantenute costantemente durante la conservazione;

» /o fattori chimici come l'uso di additivi con proprieta batteriostatiche;

» e/o tecniche che hanno come scopo la creazione di ambienti inadatti
allo sviluppo microbico (abbassamento dellacqua libera con
concentrazione del prodotto per evaporazione dell’acqua o aggiunta di
zucchero o sale). Le semiconserve hanno una conservabilita limitata nel
tempo e spesso devono essere conservate a temperatura controllata.
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Le principali cause di alterazione degli alimenti sono:

1) microrganismi che alterano il cibo e lo rendono
NOCIVO;

2) enzimi naturalmente presenti negli alimenti che
favoriscono i processi di degradazione di carboidrati,
grassi e proteine;

3) fattori esterni come ad esempio ossigeno, luce,
temperatura ed umidita che favoriscono anch’ essi i
processi di degradazione di carboidrati, grassi e
proteine
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UTILIZZO DELLE

TEMPERATURE

METODI FISICI .
ELIMINAZIONE

.
Y
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DELLE TEMPERATURE FREDDE

TECNICA T°C EFFETTI
REFRIGERAZIONE 0°-4° C Rallentamento attivita enzimatiche e crescita
microbica
CONGELAZIONE -18°C Blocco delle attivita enzimatiche e microbiche
SURGELAZIONE -18°C Blocco delle attivita enzimatiche e microbiche

Il surgelamento € un congelamento rapido che consente di portare il prodotto alla
temperatura di — 18°C in quattro ore con il vantaggio di formare piccoli cristalli di ghiaccio

che no

| temp
stesso.

n danneggiano i tessuti degli alimenti

i di conservazione dei prodotti congelati e surgelati variano a seconda del prodotto




TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DELLE TEMPERATURE CALDE

TECNICA T°C EFFETTI
PASTORIZZAZIONE 70—85°Cx2-5 Riduzione della carica microbica
min. totale ed uccisione dei germi

patogeni, non distrugge le spore
per cui € necessario che il
prodotto venga subito refrigerato.

STERILIZZAZIONE 120° C x 10-15 min. | Distruzione dei microrganismi e
delle spore, il prodotto
sterilizzato, se conservato integro,
dura fino a sei mesi.

UHT 50-80°C x 20 Rispetto alla sterilizzazione |l
min./140-150°C prodotto e sottoposto alla alte
pochi secondi temperature per un tempo

inferiore e cio consente di non
alterare le sue qualita, la durata e
di 6 mesi.
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
ELIMINAZIONE DELL” ACQUA

TECNICA T°C EFFETTI
Eliminazione parziale dell’ acqua, e
CONCENTRAZIONE < °100°C utilizzata, in genere, per gli alimenti
liquidi.

Eliminazione quasi totale dell’ acqua
ESSICCAMENTO > 100°C contenuta nell’ alimento ( es. merluzzo,
prugne secche)

Consente |” essiccamento per
sublimazione, ovvero i prodotto
vengono dapprima congelati e poi si
provoca la sublimazione dell’ acqua che
LIOFILIZZAZIONE Sotto vuoto a 30-60° C | passa dallo stato solido allo stato
vapore. La durata nel tempo dei
prodotti ottenuti con questa tecnica e
molto lunga, inoltre sono pratici da
stoccare perché, essendo in polvere,
occupano poco spazio.
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TECNONOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DEI GAS

TECNICA GAS EFFETTI
Consiste nella completa
eliminazione dell’ aria nella
SOTTO - VUOTO i confezione che avvolge I’ alimento

( pane, frutta e ortaggi).

Il prodotto viene sigillato e I
ossigeno viene sostituito da
ATMOSFERA CONTROLLATA CO2e N2 anidride carbonica e azoto che

( CAP) bloccano |’ azione dei
microrganismi. La quantita di
anidride carbonica e azoto resta
costante nel tempo.

La composizione dei gas, in questo

ATMOSFERA MODIFICATA CO2 caso, tende a modificarsi nel
( MAP) N2 tempo ( paste fresche alimentari ).
02
A
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CONSERVANTI
NATURALI

METODI

CONSERVANTI

ARTIFICIALI
S
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
CONSERVANTI NATURALI

TECNICA CONSERVANTE EFFETTI
SALAGIONE NaCl ' azione conservante del sale e
(baccala) soprattutto batteriostatica, si basa sul
fatto che il sale riduce I’ acqua
disponibile ai microrganismi.
CONSERVAZIONE CON Saccarosio Agisce allo stesso modo del sale

ZUCCHERO
(marmellate)

CONSERVAZIONE CON OLIO
(tonno, carciofini)

Olio di oliva e di semi

Blocca lo sviluppo dei batteri aerobi, ma
non puO bloccare i batteri anaerobi
percio i prodotti conservati con questa
tecnica devono subire anche un
trattamento termico a caldo.

CONSERVAZIONE CON ACETO

Acido acetico

Si crea un pH acido che inibisce lo

(vegetali precotti) sviluppo dei batteri.
CONSERVAZIONE CON ALCOL Alcol etilico L’ alcol inibisce lo sviluppo microbico.
ETILICO
(frutta)
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
CONSERVANTI ARTIFICIALI

I TECNICA CONSERVANTE EFFETTI I
ANTIMICROBICI Acido sorbico Hanno effetto mirato sui
Acido benzoico microrganismi

Anidride solforosa

CONSERVANTI SECONDARI Nitriti e nitrati Sono additivi utilizzati principalmente
Acido acetico non per |” effetto conservante, ma
Acido lattico svolgono anche questa funzione

Ad es. i nitrati sono utilizzati per
mantenere il colore rosso vivo nei
salumi ed hanno anche effetto
antimicrobico

ANTIOSSIDANTI Acido ascorbico Bloccano o rallentano i processi di
irrancidimento causati dall’ ossigeno
presente nell’ aria
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E’ definito additivo alimentare una qualsiasi sostanza non
consumata come alimento ma aggiunta intenzionalmente ad
una preparazione alimentare per un fine tecnologico

Tutti gli
additivi

devono essere
riportati in
etichetta
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Confetture e marmellate
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Marmellata o confettura?
Il D.L., 20 febbraio 2004 n. 50, considera:

 marmellata preparati mediante polpa, purea, succo,
estratti acquosi e scorza di agrumi con un minimo di
frutta del 20%,

 confetture i prodotti preparati con la polpa e/o purea
di uno o piu frutti. Piu precisamente le confetture
devono avere non meno del 35% di polpa e frutta;

« confetture extra il minimo legale di polpa di frutta
aumenta al 45%.

e crema di marroni mescolanza di zuccheri e purea di
marroni in quantita non inferiore al 38%.

Fondazione TS - Istitulo Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Taly Sisterna Alimentare - Settore Produzom Agroalimentan®
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola®




Definizioni legislative

S

Confetture: contenuto minimo in frutta = 35%
Confetture extra: contenuto minimo in frutta =
45%

Marmellate: contenuto minimo in frutta = 20%

(di cui almeno  7.5% rappresentato
dall’endocarpo)
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Ingredienti

* Frutta: solo polpa per confetture; anche purea,
succo di frutta, estratti acquosi, scorze di agrumi per
le marmellate

 Zucchero: saccarosio, zucchero invertito (e piu
economico e meno granuloso), sciroppo di glucosio,
fruttosio; nei prodotti “light” l'uso di dolcificanti
comporta un aumento della frutta impiegata (~ 55%)

* Pectina

* Acidi (es. lattico, citrico, tartarico): creano il pH
ottimale per la gelificazione e migliorano il flavour
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Processo produttivo

el g i

l:_r B
Lap £k

:-I.:. 1olon

pachacar

Miscelazione di zucchero e frutta (pre-cotta
per le bacche)

¥

Pre-riscaldamento ~ 70-80°C

v

Aggiunta di pectina in soluzione (3-7%)

Riscaldamento sotto vuoto fino al *Brix
desiderato

Aggiunta di acidi
b

Ulteriore riscaldamento ™ 80-85°C per

sanitizzareil prodotto

v

Riempimento a caldo e chiusura sotto vuoto

v

Rapidoraffreddamento per evitare
caramellizzazione

s> GELIFICAZIONE



La pectina

Materiale vegetale (buccia di mela o arancia)

l

Solubilizzazione della protopectina mediante ,
trattamento con acidi

l

Precipitazione con alcol l
High-methylester (>50%)

Vs
Low -methylester (<50%)
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Meccanismo di gelificazione:
high-methylester pectins

* | fase: i gruppi
idrofobici (metil-
esteri)si aggregano tra
loro

* |l fase: si formano
ponti di idrogeno tra i
gruppi carbossilici
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Meccanismo di gelificazione:
high-methylester pectins

“Brix 80 L
La presenza 75 riduzione
di zuccheri
solubili w70 del pH
deidratala =2 " riduce la
pectinae 3 repulsione
favorisce il % 60
contattotra 3 trale
le catene Q 55 cariche

36 34 32 30 28 pH negative

Fondazione I'TS - Istiluto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made m Laly Sistermna Alimentare - Settore Produzion Agroahmentan®
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola®




Il meccanismo di gelificazione
influenza le caratteristiche del gel

Pectine ad alto grado di esterificazione

$

> elasticita del gel

> pH necessario per la gelificazione
> Temperatura di gelificazione
< tempo di gelificazione
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Gomme e gelatine

PRODUZIONE IN BATCH

Pectina in polvere miscelata 1:10 con lo zucchero

d

Aggiunta di acqua/succo di frutta/polpa

Bollitura (omogenieizzazione della pectina e raggiungimento del
valore ottimale di “Brix)
y
Raffreddamentoa ~ 95°C
{

Aggiunta di coloranti/aromi

!

Formatura
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Glasse

Low-methylester pectins ~20% DE

-Temperatura di gelificazione relativamente bassa
~60°C

* Gelificazione rapida dopo l'applicazione

* Particelle piccole e omogenee (per le glasse spray)
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Marmellate

Categoria molto ampia di prodotti

APPLE PECTIN
CITRUS PECTIN

* hight metyl-ester pectin

* low metyl-ester pectin

, « gel pid spalmabile
+ gel molto elastico ——

* tendenza alla sineresi caratteristiche sensoriali

* minore tendenza alla
sineresi
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Marmellate

Miscelazione di zucchero e frutta

1

Pre-riscaldamento

b
Aggiunta di pectina in soluzione (3-7%)

v

Bollitura fino al "Brix desiderato

¥
Aggiunta di acid—>  GELIFICAZIONE

v

Riempimento (T filling < T setting)

v

Raffreddamento per evitare caramellizzazione

i 8

A

5y
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Fondazone TTS - Tstituly
Coy

PRODOTTO

MARMELLATA DI ARANCE

PRODOTTO SENZA GLUTINE |

L'arancia € uno dei frutti che rientra tra gli agrumi.Ne esistono
diverse varieta. Nella nostra azienda vengono utilizzate arance
originarie della Basilicata. La varieta utilizzata & la "Bionda", la cui

|pEScrIZIONE forma é ovale, con polpa succosa e compatta, pochi semi e buccia

di un biondo dorato. Per la nostra marmellata vengono usate

arance fresche appena raccolte, cotte a fuoco lento e a bassa

temperatura con l'aggiunta di una bassa percentuiale di zucchero

cosi da conferire alla marmellata un gusto di frutta fresca.
|FORMATI 100g - 200g - 300g - 550g - 1kg - 3kg
ICONFEZIONE vasi di vetro sterili con capsule twist-off
IINGREDIENﬂ arance 100% (origine Basilicata-Italia), zucchero disciolto 20g. in

100g. di prodotto.
STRUTTURA consistenza semi solida

pH|3.,74
ICARAWERISTICHE Attivita dell'acqua (aw)|0,78
CHIMICO-FISICHE Temperatura|20°C
PRODOTTO PASTORIZZATO

Coliformi totali <10

Escherichia coli B-glucuronidasi positivo <10
:ﬂ‘:’;:g'n?o':'mm Stafilococchi coagulasi positivo <10

Salmonella spp Assente

Listeria monocytogenes Assente

VALORE ENERGETICO: kjoule|731
kcal|174

3g
1g

INFORMAZIONI CARBOIDRATI
NUTRIZIONALI di cui zuccheri|34g
(valori medi per 100g. di prodotto) FIBRA[11,8g
PROTEINE|0,8g
SALE|0,003g
ACQUA|51,1g

JMODALITA' DI CONSERVAZIONE:
TEMPO DI VITA COMMERCIALE

To shelf lite di 3 anni, si riferisce al prodotio tenuto in perfetie
condizioni di conservazione, cioé in luogo asciutto, temperatura
non superiore ai 20°C, confezione ermeticamente chiusa,
sottovuoto e al riparo dalla luce. |l barattolo aperto deve essere
conservato in frigorifero a temperatura di 4°C e consumato entro 7
giomi.

IISTRUZ]ONI PER L'USO

Il suo uso ¢ tipico delle confetture, puo accompagnare fette biscottate, brioches
ecc. per colazione e/o merenda pomeridiana, & adatta alla preparazione di dolci
(torte, crostate ecc.)

ICONDIZIOHE DI DISTRIBUZIONE

al dettaglio e all'ingrosso

ICATEGOR!A DI CONSUMATORI

collettivita.

ICATEGORIE A RISCHIO ALLERGENI

Non sono presenti categorie a rischio.

|conTROINDICAZIONI

Nessuna, se consumata in modiche quantita.

1om Agroahmentan®
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