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CONSERVAZIONE DEGLI ORTOFRUTTICOLI



Ortaggi e frutta costituiscono per l’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 è
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 conservabilità relativamente ridotta.

Lo scopo principale di produrre una conserva vegetale è pertanto
quello di allungare il tempo di conservazione di un alimento che allo
stato naturale (verdura o frutta fresca) è ridotto.
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L’uomo ha da sempre avuto la necessità 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, e a determinate
condizioni di conservazione, le caratteristiche chimiche, fisiche,
nutrizionali e microbiologiche presenti nel prodotto appena
ottenuto.

Il grado di stabilità che si può ottenere dipende ovviamente, oltre
che dalle esigenze umane, dal tipo di materia prima, dalla
metodologia di stabilizzazione che si può 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 più o
meno energici ed efficaci.
Quelli più 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 così energici che, contemporaneamente
all’effetto stabilizzante, determinano una trasformazione del prodotto
di partenza (materia prima), tanto che il prodotto finale può avere
caratteristiche del tutto diverse (per esempio, confettura) e la sua
stabilità 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.
Il 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-
inquinamento.
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 conservabilità è 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 può
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 però
tenuti sotto controllo, ossia ne viene impedito il moltiplicarsi, mediante
l’applicazione di ulteriori tecnologie. Queste sono basate su:
• altri fattori fisici quali le basse temperature che devono essere
mantenute costantemente durante la conservazione;
• e/o fattori chimici come l’uso di additivi con proprietà batteriostatiche;
• e/o tecniche che hanno come scopo la creazione di ambienti inadatti
allo sviluppo microbico (abbassamento dell’acqua libera con
concentrazione del prodotto per evaporazione dell’acqua o aggiunta di
zucchero o sale). Le semiconserve hanno una conservabilità limitata nel
tempo e spesso devono essere conservate a temperatura controllata.
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Un alimento stabile subisce comunque, nell’arco di un tempo relativo,
una serie di modificazioni delle proprie caratteristiche provocate da
processi chimico/enzimatici che avvengono in maniera più o meno
lenta al suo interno e dallo sviluppo dei microrganismi presenti, poiché
non tutti i trattamenti stabilizzanti sono anche sterilizzanti.

Quindi la stabilità dell’alimento non è infinita e dopo un certo periodo
di tempo le modificazioni di cui sopra tendono ad alterarlo e pertanto
diviene inadatto all’alimentazione.

Le tecniche di conservazione hanno quindi lo scopo di prevenire e/o
rallentare i cambiamenti della struttura, delle caratteristiche sensoriali
e del valore nutritivo dei cibi
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Nel settore degli alimenti vegetali tali tecniche si possono ottenere con:

mezzi fisici: basati sull’azione del calore (per esempio, vegetali al naturale
in scatola), sull’applicazione delle basse temperature (verdure surgelate),
sulla riduzione controllata del contenuto di acqua libera (verdure/frutta
essiccate o liofilizzate);

fermentazione/acidificazione:
con la fermentazione naturale, grazie allo sviluppo di vari tipi di
microrganismi favorevoli, si ottiene la formazione di acidi organici o di alcol
etilico (crauti, olive fermentate).
L’abbassamento del pH si ottiene anche mediante aggiunta diretta di
sostanze acide come l’acido acetico e citrico (sottaceti). In sostanza con
queste tecniche si riduce la possibilità di sviluppo di microrganismi patogeni
e produttori di tossine.
Tale metodo determina una notevole trasformazione della materia prima,
caratteristiche del prodotto finito possono essere sostanzialmente diverse;
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conservanti chimici:

aggiunta di molecole chimiche che prolungano il periodo di validità dei
prodotti alimentari proteggendoli dal deterioramento provocato dai
microrganismi.

Oggi si tende sempre più a ridurre l’applicazione di tali tecniche per
evitare l’impiego di molecole chimiche estranee all’alimento sulle quali
aleggia sempre il sospetto di tossicità.

Anche la conservazione sotto sale o salamoia (per esempio, olive,
capperi), zucchero e mediante affumicatura rientrano in questa classe
perché vengono sfruttati gli effetti antimicrobici prodotti dal sale e da
alcuni componenti chimici del fumo.

Questa classificazione è comunque puramente didattica infatti, molto
spesso, le tecniche utilizzate sono ottenute con un impiego misto dei vari
mezzi a disposizione
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Ad esempio, la produzione di sottoli che si basa sia sull’azione del calore
che sull’acidificazione e quella delle confetture che prevede, oltre alle
prime due, anche la riduzione dell’acqua libera ottenuta sia con
l’evaporazione che con l’aggiunta di zucchero.

Purtroppo contemporaneamente all’effetto stabilizzante, tutti i trattamenti
determinano sull’alimento anche una serie di effetti negativi che
consistono in modificazioni più o meno evidenti delle caratteristiche
fisiche, organolettiche e nutrizionali (per esempio, perdita o distruzione di
elementi nutrienti come le vitamine).

Quindi non tutte le tecniche sono adatte alle varie tipologie di vegetali
che si vuole conservare e partendo da una stessa materia prima si
possono ottenere prodotti finiti estremamente diversi fra loro.
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La qualità dell’alimento conservato è pertanto il risultato sia degli effetti
del trattamento che ha subito, sia della successiva conservazione (a
temperatura ambiente o controllata).

Gli effetti stabilizzanti del trattamento conservativo possono infatti
essere totalmente vanificati se la conservazione non avviene in maniera
regolare (per esempio, capsule e tappi che perdono la tenuta).

Pertanto durante questo periodo svolge un ruolo di importanza
strategica il materiale di confezionamento che deve essere, secondo i
casi, impermeabile ai vari fattori di alterazione quali l’ossigeno, la luce,
l’acqua e i microrganismi.
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Chi produce conserve vegetali per il mercato, sia a livello artigianale che
industriale, deve essere in grado di conciliare vari elementi:

• ottenere alimenti con elevate garanzie di sicurezza igienica per il
consumatore;

• ottimizzare l’effetto stabilizzante e degradativo dei trattamenti
tecnologici;

• ottenere alimenti gustosi, graditi al consumatore e facili da manipolare;

• ottenere alimenti conservati che mantengano comunque un elevato
potere nutritivo;

• economizzare il trattamento scelto sia in termini di tempi di lavoro che
di costi.
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Le conserve vegetali possono essere classificate in vari modi fra cui:
• secondo la normativa vigente;
• secondo parametri tecnici.

Entrambe le classificazioni sono importanti per il produttore; la prima
perché la normativa deve essere rispettata e fornisce delle regole ben
definite sia dal punto di vista produttivo che di etichettatura del
prodotto finito; la seconda perché mette in luce le necessità
tecnologiche da rispettare per ottenere dei prodotti igienicamente
sicuri.
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Classificazione di legge
Alcune tipologie di conserve sono definite da normative vigenti.
D.P.R. 11 aprile 1975 n. 428
• Pomodori pelati: pomodori di tipo lungo privati della buccia con le
eventuali aggiunte definite nell’art. 2;
• semi-concentrato di pomodoro: succo di pomodoro sottoposto a
processo di concentrazione il cui residuo secco, al netto di sale
aggiunto, non sia inferiore al 12%;
• concentrato di pomodoro: succo di pomodoro sottoposto a processo
di concentrazione il cui residuo secco, al netto di sale aggiunto, non sia
inferiore al 18%;
• doppio concentrato di pomodoro: succo di pomodoro sottoposto a
processo di concentrazione il cui residuo secco, al netto di sale
aggiunto, non sia inferiore al 28%;
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• triplo concentrato di pomodoro: succo di pomodoro sottoposto a
processo di concentrazione il cui residuo secco, al netto di sale aggiunto,
non sia inferiore al 36%;
• sestuplo concentrato di pomodoro: succo di pomodoro sottoposto a
processo di concentrazione il cui residuo secco, al netto di sale aggiunto,
non sia inferiore al 55%.

D. L. 20 febbraio 2004 n. 50

• Confettura: mescolanza, portata alla consistenza gelificata appropriata,
di zuccheri, polpa e/o purea di una o più specie di frutta e acqua.
Per gli agrumi, tuttavia, la confettura può essere ottenuta dal frutto intero
tagliato e/o affettato.
Sono inoltre definite le quantità minime di polpa e/o purea di frutta da
utilizzare per la produzione di 1000 g di prodotto finito;
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confettura extra: mescolanza, portata alla consistenza gelificata
appropriata, di zuccheri e di polpa non concentrata di una o più
specie di frutta e acqua.
Sono inoltre definite le quantità minime di polpa di frutta da utilizzare
per la produzione di 1000 g di prodotto finito;

gelatina: mescolanza, sufficientemente gelificata, di zuccheri e del
succo e/o estratto acquoso di una o più specie di frutta.
Sono inoltre definite le quantità minime di succo e/o estratto acquoso
di frutta da utilizzare per la produzione di 1000 g di prodotto finito;

gelatina extra: mescolanza, sufficientemente gelificata, di zuccheri e
del succo e/o estratto acquoso di una o più specie di frutta.
Sono inoltre definite le quantità minime di succo e/o estratto acquoso
di frutta da utilizzare per la produzione di 1000 g di prodotto finito che
non devono essere inferiori a quelle stabilite per la confettura extra;
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marmellata: mescolanza, portata alla consistenza gelificata appropriata,
di acqua, zuccheri e di uno o più dei seguenti prodotti, ottenuti a partire
da agrumi: polpa, purea, succo, estratti acquosi e scorze.
Sono inoltre definite le quantità minime di polpa e/o purea di frutta da
utilizzare per la produzione di 1000 g di prodotto finito;

• marmellata-gelatina: prodotto esente totalmente da sostanze insolubili,
salvo eventualmente esigue quantità di scorza finemente tagliata;

• crema di marroni: mescolanza, portata alla consistenza appropriata, di
acqua, zuccheri e non meno di 380 g di purea di marroni (Castanea
sativa) per 1000 g di prodotto finito.
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D. L. 21 maggio 2004, n. 151
- Succo di frutta: prodotto fermentescibile ma non fermentato, ottenuto da
frutta sana e matura, fresca o conservata al freddo, appartenente a una o
più specie e avente il colore, l’aroma e il gusto caratteristici dei succhi di
frutta da cui proviene.
L’aroma, la polpa e le cellule del succo che sono separati durante la
lavorazione possono essere restituiti allo stesso succo.
Nel caso degli agrumi il succo di frutta proviene dall’endocarpo.
Il succo di limetta può essere ottenuto dal frutto intero, in modo da ridurre
al massimo la presenza, nel succo, di costituenti delle parti esterne del
frutto;

- Succo di frutta ottenuto da succo concentrato: ottenuto reinserendo nel
succo di frutta concentrato l’acqua estratta nel momento della
concentrazione e ripristinando gli aromi e, se opportuno, la polpa perdute
dal succo ma recuperati al momento del processo produttivo del succo di
frutta in questione o di succhi di frutta della stessa specie.
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L’acqua aggiunta deve presentare caratteristiche appropriate, in
particolare dal punto di vista chimico, microbiologico e organolettico, in
modo da garantire le qualità essenziali del succo.
Il prodotto così ottenuto deve presentare le caratteristiche organolettiche
e analitiche per lo meno equivalenti a quelle di un succo di tipo medio
ottenuto a partire da frutta della stessa specie;
- succo di frutta concentrato: prodotto ottenuto dal succo di frutta di una o
più specie, mediante l’eliminazione fisica di una determinata parte di
acqua. Se il prodotto è destinato al consumo diretto, questa eliminazione
deve essere almeno pari al 50%;
- succo di frutta disidratato in polvere: prodotto ottenuto dal succo di frutta
di una o più specie, mediante eliminazione fisica della quasi totalità
dell’acqua;
- nettare di frutta: prodotto fermentescibile ma non fermentato, ottenuto
con l’aggiunta di acqua e di zuccheri e/o miele ai prodotti definiti
precedentemente, alla purea di frutta o a un miscuglio di questi prodotti



CONSERVAZIONE DEGLI ORTOFRUTTICOLI

Frutta sciroppata
Possono essere destinate a questa utilizzazione le albicocche, le
amarene, le ciliegie, le mele, le nettarine, le pere, le pesche, le prugne.
La preparazione della frutta sciroppata prevede la sistemazione dei frutti
completamente maturi, ma ancora sodi, nei vasi dove vanno
accuratamente disposti fino a ½ cm dall’orlo.
Alcuni preferiscono sbucciare i frutti, altri dividerli a metà o in pezzi di
uguali dimensioni, nel qual caso vengono anche denocciolati.
Per sbucciare facilmente la frutta conviene buttarla in acqua bollente per
pochi minuti. Nei vasi si versa lo sciroppo caldo che deve non solo
coprire la frutta ma arrivare a pochi millimetri dall’orlo del recipiente.
In genere viene utilizzato uno sciroppo leggero, ma nel caso di frutta
poco zuccherina o non completamente matura si può ricorrere alla
preparazione di sciroppi di media densità. Questi prodotti possono
essere non sottoposti a sterilizzazione ma a semplice pastorizzazione
solo se si è sicuri che il loro pH sia e si mantenga a valori inferiori a 4,6.
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Confetture e marmellate
Mediante la cottura della frutta con lo zucchero, aggiunto in proporzioni
molto diverse, si ottiene la condensazione della massa e la possibilità di
conservare a lungo il prodotto ottenuto.
Molti tipi di frutta si prestano molto bene alla preparazione delle
confetture (si ricorda che le marmellate a norma di legge, sono solo
quelle a base di agrumi), ottenendo un prodotto di ottima qualità.
Le modalità di preparazione possono essere assai differenti in quanto la
frutta può essere a pezzi oppure macinata e passata al setaccio o
triturata e prevede la cottura con l’aggiunta di zucchero in modo da
impedire lo sviluppo dei microrganismi e la denaturazione del prodotto (il
valore di acqua libera che deve essere raggiunto per controllare lo
sviluppo microbico deve essere inferiore a 0,98.
Le quantità di zucchero che si aggiungono sono diverse sia in relazione
al tipo di frutta, sia al prodotto che si vuole ottenere.
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In media confetture e marmellate hanno una acidità che è inferiore a 4,6
per l’acidità stessa della frutta utilizzata o per l’aggiunta di sostanze acide
(per esempio, succo di limone).
A questi livelli di acidità e aw questi prodotti, una volta versati nei vasetti,
possono essere sottoposti a una semplice pastorizzazione, purché si
abbia sempre la sicurezza che i livelli di sicurezza di pH e aw siano
raggiunti.
Quando si vuol preparare confetture meno ricche di zucchero, cotte per
breve tempo, è consigliabile aggiungere della pectina per rendere più
consistente la confettura ottenuta.
La pectina è un prodotto largamente presente in natura in molti frutti. Per
esempio la buccia delle arance ne è particolarmente ricca, così come è
abbondante nelle mele e nella cotogna.
Chimicamente la pectina appartiene al medesimo gruppo degli zuccheri,
ma manca totalmente di potere dolcificante.
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Industrialmente la pectina si estrae dalla frutta e dopo la purificazione
e l’essiccazione essa si presenta come una polvere bianca, che si
può acquistare in farmacia o in drogheria.
Quando viene a contatto con l’acqua o con un liquido forma una
massa molle capace di conferire una particolare consistenza alla
massa stessa.
E’ di solito addizionata alle confetture e alle gelatine per conferire
una maggiore consistenza al prodotto senza dover procedere a
lunghe cotture.
Quando si intende usare la pectina bisogna portare la frutta a
ebollizione dopo aver aggiunto lo zucchero, mescolando
vivacemente. Raggiunto un minimo di consistenza si versa la
pectina, in genere 50 g per 1 kg di frutta, e si lascia cuocere ancora
per un paio di minuti, poi si mette la confettura nei vasi.
Se l’ebollizione prosegue per troppo tempo, la confettura diventa
dura e perde qualsiasi profumo e sapore.
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La durata della cottura in genere si aggira su una o due ore, ma può
prolungarsi abbondantemente nel caso di frutti particolarmente ricchi
di acqua.
Eventualmente la cottura può essere divisa in due tempi: in un primo
tempo si cuoce la frutta per facilitare la rottura e rendere più facile la
macinazione o il passaggio al setaccio, in un secondo tempo la si
cuoce con lo zucchero.
Quando la cottura è terminata la confettura va versata nei vasi.
Anche per questi prodotti è fondamentale la tenuta delle capsule;
l’ingresso di aria nel vasetto potrebbe provocare lo sviluppo di muffe
con la conseguente degradazione del prodotto.
Specialmente le confetture preparate con poco zucchero debbono
essere mantenute in frigorifero dopo l’apertura del recipiente e l’inizio
del consumo, per evitare la formazione di muffa.
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Quando sulla superficie di una confettura si forma della muffa non basta
asportarla, ma bisogna eliminare anche uno strato sufficientemente
spesso di prodotto, in quanto le muffe si spingono in profondità formando
frequentemente delle tossine alquanto dannose per il consumatore.
Le confetture possono presentare dei difetti: quando si presentano troppo
dure i tempi di cottura sono stati troppo prolungati oppure la quantità di
zucchero aggiunta è stata eccessiva.

Le gelatine
La preparazione della gelatina è leggermente più complessa di quella
della confettura. La gelatina è un prodotto preparato con il succo di frutta
piuttosto acida, addizionato di pectina, di zucchero e reso solido mediante
cottura. Si presenta come un composto trasparente e che mantiene la
forma del contenitore quando viene da esso estratto.
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Si possono preparare diversi tipi di gelatine: quelle che in inglese sono
dette marmalade sono gelatine tendenzialmente molli contenenti piccoli
pezzi di frutta e di buccia (tipica è quella di arance); quelle denominate
preserves sono invece formate da un succo gelatinoso con grossi pezzi
di frutta.
In realtà sono preparazioni simili tra loro. In ogni caso bisogna prestare
sempre molta attenzione nella preparazione, specialmente delle
preserves, per raggiungere risultati soddisfacenti.

Succhi, passate, puree o cremogenati di verdura e frutta
I succhi freschi di verdura e frutta possono essere preparati
rapidamente con i prodotti dell’orto e del frutteto.
La verdura o la frutta va sempre pulita eliminando le parti lesionate e
non commestibili, lavata senza però lasciarla a lungo a bagno
nell’acqua perché alcuni sali minerali molto solubili potrebbero perdersi
in larga misura.
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Il succo o la passata vanno versati in bottigliette di vetro che si possono
chiudere ermeticamente, mai in recipienti di metallo.
Quando si preparano le passate o le puree la quantità ottenuta è
praticamente uguale al peso del vegetale; mentre quando si estrae il
succo le quantità ottenibili possono essere molto diverse in funzione
della succosità e dello stato di maturazione: nel caso della verdura, data
la maggiore presenza di fibre, il succo ottenibile da 1 kg varia da 400 a
600 cc.
Per rendere più gradevole il succo e la purea si può aggiungere dello
zucchero in misura variabile secondo i propri gusti.
Per impedire che il prodotto cambi di colore nell’attesa di versarlo nelle
bottiglie conviene aggiungere da 15 a 40 g di succo di limone per ogni
litro.
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Le bottiglie andranno riempite fin quasi all’orlo e chiuse con un tappo a
corona, mediante apposite macchinette.
Occorre ora iniziare la sterilizzazione disponendo le bottiglie in una
grossa pentola dove devono risultare completamente coperte con
l’acqua.
Il tempo di bollitura è variabile a seconda delle dimensioni delle
bottiglie, indicativamente si va da 15 a 20 minuti.
Conviene lasciar raffreddare le bottiglie nell’acqua stessa, dopodiché,
una volta asciugate, su ciascuna di esse si incolla un’etichetta con le
indicazioni di legge.
Se questi prodotti non vengono sterilizzati ma semplicemente
pastorizzati si ottiene una “semiconserva” che ha minori garanzie
igieniche e minor tempo di durata che è necessario conservare a
temperature controllate.
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La conservazione sottolio
La conservazione sottolio non è altro che un mezzo per rendere più gradevole
il sapore dell’ortaggio all’atto del consumo, ma non deve intendersi anche
come mezzo di conservazione.
La diretta preparazione nell’olio di molti prodotti orticoli (pomodori, melanzane,
peperoni, cavolfiori, cipolle ecc.) non assicura affatto la conservazione nel
tempo.
La sistemazione degli ortaggi sottolio deve essere pertanto preceduta da
trattamenti in grado di inibire lo sviluppo batterico (scottatura in aceto,
essiccazione) e seguita dalla sterilizzazione, per assicurarsi l’eliminazione
delle forme sporigene (Clostridium botulinum in particolare) e degli enzimi,
secondo la coppia tempo/temperatura dettata dalle singole ricette di
conservazione.
Oltretutto un energico trattamento termico permette anche di garantire la
lunga conservabilità del prodotto (si rimanda pertanto al paragrafo della
sterilizzazione).
Questo metodo di conservazione determina pertanto anche una
trasformazione del prodotto
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La conservazione sotto aceto
Numerosi ortaggi si prestano alla conservazione in aceto in quanto il
sapore acidulo li rende gradevoli come gusto e idonei ad accompagnare
molti cibi.
La concentrazione dell’acido acetico, perché agisca come inibente dei
microrganismi, deve superare il 3,5% nel prodotto conservato, perciò,
utilizzando dell’aceto di sei gradi o, come si suole anche dire, con il 6% di
acidità, basta unire 120 g.
di aceto a 100 g di ortaggi se questi sono poco acquosi, mentre sono
necessari 140-150 g di aceto nel caso di ortaggi molto ricchi di acqua
(questi quantitativi sono puramente indicativi).
Se questo è l’unico mezzo che viene adottato per impedire lo sviluppo
batterico è fondamentale ricordare che l’acidità del prodotto deve essere
inferiore a pH 4,5 per essere sicuri di bloccare lo sviluppo del Clostridium
botulinum.
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Tale valore diviene un punto critico di controllo per queste produzioni e ciò
rende necessario effettuare con certezza la misurazione del pH del
prodotto (la misurazione deve essere effettuata sul prodotto).
La misurazione, oltre che al momento della preparazione, deve essere
fatta anche dopo un certo periodo di tempo per essere sicuri che non vi
sia stata diluizione da parte dei succhi vegetali e che il pH non si sia
innalzato a livelli non sicuri.
Quando si è sicuri di aver ottenuto tali valori di pH e di mantenerli nel
tempo, è possibile non sottoporre a sterilizzazione il prodotto.
I vegetali in genere sono ricchissimi di acqua in quanto questo elemento
raggiunge e supera il 90% del peso cosicché, quando sono immersi
nell’aceto, una parte dell’acqua di cui sono costituiti per un processo di
osmosi fuoriesce dal prodotto e diluisce la concentrazione dell’aceto che
può diminuire il livello di acidità, in modo tale da risultare insufficiente per
una buona conservazione, come detto sopra.
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Ecco spiegata la ragione per cui bisogna utilizzare una quantità di aceto
superiore al peso del prodotto da conservare e in dose tanto più alta
quanto più acquoso è l’ortaggio.
L’elevata quantità di aceto può rendere eccessivamente pungente il
sapore del prodotto.
Per ridurre il gusto acido si può unire qualche grammo di zucchero o di
succo di limone, oppure di sale da cucina, con lo scopo anche di rendere
più efficace l’azione conservante dell’aceto.
La durata dei sottaceti supera abbondantemente l’anno, dopo di che si
nota una lenta progressiva degradazione delle qualità organolettiche.
Dopo l’apertura del vaso è consigliabile consumare il prodotto entro breve
tempo per evitare alterazioni o tenere i barattoli in frigorifero in modo che
la bassa temperatura concorra a evitare l’attacco dei microrganismi.
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Trasformazione industriale della fragola 

La fragola è caratterizzata da una struttura molto delicata che
causa la rapida perdita delle sue caratteristiche qualitative.
Per poter garantire elevati standard qualitativi del prodotto
nonché per estendere il consumo oltre il periodo della naturale
stagionalità è quindi necessario utilizzare appropriate tecnologie
di conservazione e trasformazione.
In questo capitolo vengono descritte le principali tecnologie
adottate nell’industria alimentare per la produzione di fragole
fresche e dei loro derivati
Le fragole destinate alla trasformazione industriale devono
essere prive di calice e di peduncolo. La shelf life del prodotto
fresco, se mantenuto a 2 °C e in ambienti caratterizzati da bassa
umidità, va da 6 a 8 giorni.
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Queste condizioni permettono infatti di ritardare lo sviluppo di
muffe quali Botrytis cinerea e Rhizopus, generalmente
responsabili del decadimento qualitativo del prodotto.
Una volta acquistate, le fragole fresche in cestino si
conservano alla temperatura di refrigerazione domestica per
un periodo di tempo molto breve, compreso tra i 2 e i 3 giorni.
Le fragole di IV gamma, in particolare, sono lavate, tagliate e
in alcuni casi confezionate in atmosfera modificata.
Possono essere commercializzate come tali oppure all’interno
di macedonie di frutta mista addizionate di zucchero e di
soluzioni acidule.
La shelf life media di questa tipologia di prodotti è di circa 4
giorni a temperatura di refrigerazione.
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Fonte: La fragola. Collana  Coltura e Cultura 
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Puree di fragola

La purea di frutta è un
preparato composto da
materia prima setacciata e
omogeneizzata in cui non è
percepibile la presenza di
pezzi interi di frutta.

Le puree di fragola
rappresentano un gruppo di
semilavorati molto utilizzati
come materia prima per la
produzione di marmellate,
succhi di frutta e farciture
per prodotti da forno.

Fonte: La fragola. Collana  Coltura e Cultura 



Le fragole destinate a questa produzione vengono preraffreddate
a 2 °C, lavate e quindi tagliate in pezzi la cui dimensione viene
ridotta gradualmente mediante l’impiego di raffinatori per
estrazione a freddo.
In questi impianti, il prodotto è trasformato in purea, grazie al
passaggio forzato attraverso setacci di diametro via via più
piccolo. Con puree di fragola con semi, la dimensione finale dei
fori dei setacci utilizzati è di circa 1,3 mm, mentre nel caso di
puree senza semi la dimensione si aggira intorno a 0,8 mm.
A questo punto la purea viene pastorizzata a 88 °C per 2 minuti e
confezionata in asettico in opportuni contenitori che infine
vengono raffreddati a 15 °C.
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La purea così prodotta è caratterizzata da un contenuto in
zuccheri uguale a quello iniziale della frutta lavorata; è
comunque possibile ottenere puree di fragola con un maggior
contenuto in zuccheri, sottoponendo il prodotto a un processo di
concentrazione o attraverso la semplice aggiunta di saccarosio.

Smoothies
Le puree di frutta costituiscono l’ingrediente base per la
produzione di smoothies. Questi sono bevande analcoliche
costituite da puree e succhi di frutta, pastorizzati e non,
eventualmente addizionati di latte o yogurt.
La principale caratteristica di queste bevande è data dalla
consistenza morbida e vellutata, che è il risultato di un processo
attentamente controllato di omogeneizzazione e miscelazione
degli ingredienti.
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Gli smoothies che non vengono pastorizzati sono
generalmente sottoposti a trattamenti termici di blanda
intensità, in modo da ottenere prodotti con shelf life piuttosto
breve, che si aggira intorno ai 7 giorni in condizioni di
refrigerazione.
Questa tipologia di prodotto si inserisce nel comparto dei
prodotti di IV gamma che, grazie agli ottimi valori nutrizionali e
alla positiva percezione di freschezza da parte del
consumatore, rappresenta una fetta di mercato in costante
crescita.

Succhi di fragola
Per la produzione di un qualsiasi succo di frutta, di
fondamentale importanza risulta la scelta della materia prima.
Generalmente questa tipologia di produzione prevede
l’impiego di frutti succosi con un elevato contenuto di zuccheri
e con un profilo aromatico ben sviluppato.
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Solo i frutti perfettamente maturi
presentano un alto contenuto di
composti aromatici e il giusto
rapporto tra zuccheri e sostanze
acide.
Frutti troppo maturi sono infatti
caratterizzati da un contenuto di
vitamina C e di coloranti naturali
molto basso; frutti troppo acerbi
presentano invece scarsi contenuti
zuccherini e profili aromatici
appiattiti.
Nella fragola, data l’elevata fragilità
del tessuto vegetale, la materia
prima utilizzata consiste spesso in
fragole congelate.

Fonte: La fragola. Collana  Coltura e Cultura 
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Quando si lavorano fragole fresche, il processo produttivo
prevede un lavaggio iniziale in acqua, che elimina il terriccio e le
foglie eventualmente presenti e di abbassare la carica microbica
del frutto appena raccolto che generalmente è molto elevata e si
aggira intorno ai 106-109 UFC.
A questo punto le fragole sono avviate al processo di estrazione
del succo. Per prima cosa la frutta viene triturata in modo da
rompere il tessuto cellulare e quindi aumentare il più possibile la
superficie di estrazione.
La triturazione delle fragole avviene generalmente in mulini a
martelli. Questi impianti sono costituiti da una serie di martelli di
acciaio inox in grado di ruotare intorno a un asse centrale
all’interno di un cilindro.
I martelli riducono le dimensioni della frutta schiacciandola sulle
pareti e costringendola ad attraversare i fori presenti sul cilindro
esterno.
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Per la lavorazione delle fragole solitamente si utilizzano mulini
con diametro dei fori pari a 1 cm e con velocità di rotazione di
182 rpm.
Le fragole triturate vengono quindi sottoposte a un trattamento
enzimatico al fine di ridurre il loro contenuto in pectine. Le
pectine sono polisaccaridi, caratterizzati da un’alta viscosità,
che contribuiscono a conferire struttura alle pareti cellulari
vegetali.
Al fine di ottimizzare il processo di estrazione del succo è quindi
indispensabile ridurre al minimo la concentrazione di pectine
presenti nel substrato.
A questo scopo, le fragole triturate vengono addizionate di
enzimi pectolitici quali pectin-transmetilasi e poligalatturonasi e
portate a 50 °C per due ore. Queste condizioni permettono di
abbattere drasticamente il contenuto in pectine.
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La poltiglia così ottenuta è pronta per affrontare il processo di
estrazione vero e proprio del succo. Questo step produttivo
consiste nella pressatura del materiale.
Il succo che si ottiene da questa tipologia di estrazione, a
causa della presenza di numerose componenti vegetali
insolubili (fibra e derivati della cellulosa), si presenta torbido.
Per eliminare la torbidità, ed evitare la formazione di
precipitati indesiderati nel prodotto finito, si sottopone il succo
a filtrazione.
Infine, il succo filtrato viene pastorizzato a 88 °C per 2 minuti
in scambiatori a fascio tubiero.
Il prodotto può quindi essere commercializzato come tale o
essere ulteriormente trasformato in succo concentrato.
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Succo concentrato
La concentrazione del succo consiste nella rimozione della
maggior parte dell’acqua del prodotto, al fine di aumentarne la
shelf life, facilitarne il trasporto e semplificarne le condizioni di
stoccaggio.
I succhi concentrati si utilizzano principalmente come
semilavorati per la produzione di soft drink, succhi di fragola
ricostituiti o succhi misti di frutta.
L’operazione di rimozione dell’acqua viene condotta in
evaporatori sottovuoto. Questi impianti permettono di rimuovere
l’acqua dal succo utilizzando basse temperature, generalmente
intorno ai 70 °C.
L’utilizzo di basse temperature di evaporazione risulta
indispensabile per il mantenimento del contenuto di vitamine e
antiossidanti presenti nel prodotto, i quali, come noto, hanno una
scarsa resistenza ai trattamenti termici.
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Questa tipologia di impianto è dotata solitamente di una parte
dedicata al recupero delle componenti aromatiche che, essendo
altamente volatili, verrebbero altrimenti perse.
Il recupero degli aromi avviene facendo condensare il vapore
estratto nelle prime fasi dell’evaporazione, il quale rappresenta
la frazione maggiormente ricca in composti aromatici, e
aggiungendo la soluzione così ottenuta al prodotto concentrato
alla fine del processo.
Nel caso della fragola i succhi vengono generalmente
concentrati fino a valori di 65 °Brix.

Aromi di fragola
Gli aromi naturali ricavati dal processo di concentrazione del
succo di fragola rappresentano un importante ingrediente per
l’industria alimentare. Vengono infatti utilizzati per aromatizzare
bevande, confetture, yogurt, gelati, preparati per torte ecc.
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Nella forma di ingredienti, gli aromi sono conservati a
temperature di refrigerazione (2-4 °C). Va invece evitata la
conservazione a temperature di congelamento.
In queste condizioni, infatti, gli aromi, separandosi dalla fase
acquosa e concentrandosi in quella non congelata, vengono
degradati più facilmente sia durante la conservazione sia in
fase di scongelamento.

Fragole disidratate
Le tradizionali tecnologie di essiccamento riducono
notevolmente la qualità dei prodotti di origine vegetale, in
quanto l’esposizione prolungata a elevate temperature causa la
degradazione del colore, dell’aroma e la perdita di nutrienti.
Per questi motivi sono state sviluppate metodiche alternative di
disidratazione, in grado di mantenere il più possibile le
caratteristiche sensoriali e nutrizionali del prodotto di partenza.
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I processi tecnologici impiegati a tale scopo, dunque, sono:
explosion puffing, liofilizzazione e disidratazione
osmotica/impregnazione con rimozione d’acqua.

Fragole disidratate
Il processo tecnologico chiamato explosion puffing consente di
ottenere un disidratato caratterizzato da una struttura molto
porosa e quindi rapidamente reidratabile; nasce per il trattamento
di prodotti a base di riso e cereali e solo negli ultimi anni è stato
impiegato anche per la disidratazione di frutta e vegetali.
Il processo inizia con la disidratazione convenzionale ad aria
calda di frutta in pezzi, fino all’ottenimento di un determinato
contenuto d’acqua.
Successivamente la frutta in pezzi viene posta in una camera
detta gun, dove si aumenta la pressione mediante vapore
soprasaturo.
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Dopo un certo intervallo di tempo, la pressione subisce un
improvviso annullamento in seguito all’apertura del coperchio
della camera.
A causa dell’elevata temperatura e della decompressione,
l’acqua, contenuta nella frutta, fuoriesce repentinamente come
in un’esplosione.
In seguito, i pezzi di frutta vengono nuovamente posti in un
essiccatore ad aria calda per essere disidratati fino al
raggiungimento dell’umidità desiderata.
Questa tecnologia di produzione consente di ridurre
notevolmente il tempo di essiccazione della frutta

Fragole liofilizzate
La liofilizzazione permette di rimuovere l’acqua attraverso un
processo di sublimazione. Quest’ultimo si ottiene mediante
riscaldamento, a bassi valori di pressione, di un prodotto
congelato.
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Per poter meglio comprendere questo processo, è necessario
analizzare il diagramma di stato dell’acqua dal quale si evince
che, a seconda delle condizioni di temperatura e pressione in
cui si trova, l’acqua esiste in tre stati (liquido, solido e vapore);
inoltre si può notare la presenza del cosiddetto punto triplo,
ovvero il punto in cui tutti e tre gli stati esistono
contemporaneamente. Mantenendo la temperatura e la
pressione sotto il punto triplo si ottiene la sublimazione, cioè il
passaggio diretto da solido a vapore.
La materia prima da sottoporre al processo di liofilizzazione
consiste in fragole, intere o a fette, congelate molto
rapidamente e quindi caratterizzate da un minimo
danneggiamento cellulare.
Una volta che il frutto è stato congelato viene immediatamente
introdotto nella camera di liofilizzazione, dove vengono
impostati gli adeguati parametri di pressione e temperatura.
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La tecnologia della liofilizzazione, a differenza dei metodi di
essiccamento convenzionali, permette di disidratare la frutta a
basse temperature e quindi di ottenere un prodotto finale con
elevate caratteristiche qualitative; in particolare, consente di
mantenere il tipico colore rosso delle fragole e di impartire al
prodotto una consistenza croccante.
L’applicazione industriale della liofilizzazione a un ampio range di
frutti è limitata dagli alti costi di processo. Va inoltre osservato
che il prodotto finale deve essere opportunamente confezionato in
materiali con elevate proprietà barriera nei confronti dell’ossigeno
e dell’umidità.
Un’altra problematica della liofilizzazione è dovuta al rischio di
collasso di struttura della matrice congelata. Infatti, durante la
disidratazione, il ghiaccio sublima allontanandosi dal prodotto che
non sempre, però, è in grado di mantenere la sua struttura, ma
tende a collassare sul fronte di sublimazione.
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In questo modo l’acqua non si allontana più per sublimazione
bensì per evaporazione in quanto la matrice collassata ne
impedisce il passaggio e causa un aumento locale della
temperatura. Attualmente le fragole liofilizzate trovano largo
impiego come ingredienti nei cereali ready to eat.

Fragole osmotizzate
La disidratazione osmotica è una tecnologia che consente di
ridurre il contenuto di acqua nei prodotti vegetali ma anche di
migliorarne le caratteristiche qualitative.
Nonostante i principi della tecnologia siano noti da moltissimo
tempo, l’interesse nei confronti di questo processo da parte
dell’industria alimentare ha cominciato a essere più marcato
solamente a partire dalla fine degli anni ’80 del secolo scorso.
La disidratazione osmotica avviene per immersione della frutta
(preferibilmente in pezzi) in una soluzione concentrata di
zuccheri (soluzione ipertonica).
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La perdita di acqua da parte del prodotto è generalmente
accompagnata dalla sua impregnazione con i soluti disciolti
nella soluzione concentrata; questo flusso di acqua e di soluti è
innescato dalla differenza di pressione osmotica.
Il doppio flusso di materia costituisce un efficiente sistema di
rimozione dell’acqua e allo stesso tempo comporta la
modificazione dei componenti solubili del prodotto stesso con
miglioramento delle sue qualità sensoriali.
Pertanto, il trattamento osmotico può consentire di raggiungere
diversi obiettivi in funzione della tipologia di prodotti e delle
finalità del processo in cui viene inserito.
La disidratazione/impregnazione ottenuta mediante
trattamento osmotico è influenzata da numerose variabili
operative, relative sia alle condizioni tecnologiche sia alle
proprietà del prodotto alimentare sottoposto a trasformazione.
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Generalmente il trattamento osmotico viene utilizzato come fase
preliminare a successivi trattamenti di stabilizzazione.
Infatti, la parziale disidratazione che si ottiene mediante
l’applicazione di questo processo tecnologico non è tale da
consentire la completa stabilizzazione del frutto.
A questo proposito, in letteratura vengono proposte numerose
combinazioni tra trattamenti osmotici e successivi trattamenti
stabilizzanti.
Rispetto al processo di canditura tradizionale, l’obiettivo dei
trattamenti osmotici è quello di apportare limitate modificazioni
delle caratteristiche proprie del frutto di partenza, mantenendone
le principali qualità sensoriali e nutrizionali.
Per quanto riguarda i canditi, questi sono ottenuti attraverso
l’enfatizzazione del processo osmotico, fino al raggiungimento di
un quantitativo di sostanza secca pari al 70%.
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Le metodiche di canditura sono essenzialmente due: lenta e
veloce. Il metodo tradizionale è quello lento ed è un procedimento
discontinuo che prevede l’immersione del prodotto in soluzioni di
zucchero a concentrazioni via via crescenti, fino a raggiungimento
dell’equilibrio tra la frutta trattata e la soluzione utilizzata.
La canditura rapida, invece, viene applicata nei processi
industriali in continuo e consiste nel passaggio della frutta
attraverso vasche collegate tra loro; contemporaneamente la
soluzione zuccherina viaggia controcorrente.
In questo modo la frutta fresca incontra nella prima vasca la
soluzione zuccherina più diluita e, man mano che avanza in
quelle successive, la concentrazione della soluzione aumenta
progressivamente.
Il tempo richiesto per l’ottenimento del prodotto finale è pari a 28
giorni nella canditura lenta, mentre è di soli 7 giorni per quella
rapida.
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Gelatina e confettura
di fragola

Tra le conserve di
frutta, la confettura e la
gelatina costituiscono i
prodotti più importanti.
Storicamente, conserve
e gelatine hanno
origine come primo
tentativo di preservare
la frutta per il consumo
fuori stagione.

Fonte: La fragola. Collana  Coltura e Cultura 
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La popolarità e la praticità di questi prodotti a base di frutta
hanno portato nel tempo a un loro crescente consumo e,
conseguentemente, a uno sviluppo tecnologico della loro
produzione.
I principali costituenti di gelatine e confetture sono pectine,
zuccheri, acidi organici e acqua. In particolare, le pectine
vengono utilizzate nella produzione di confetture per la loro
capacità di conferire struttura; possono essere classificate in
pectine a basso metossile (LM) e pectine ad alto metossile (HM).
La principale differenza tra le due tipologie consiste nella
maggiore o minore presenza di gruppi carbossilici, che si traduce
in capacità gelificanti diverse.
Le pectine a basso metossile gelificano solo in presenza di ioni
Ca2+, in mezzi poveri di zuccheri e portano alla formazione di gel
deboli, mentre quelle ad alto metossile gelificano in mezzi acidi,
ricchi di zuccheri e portano alla formazione di gel forti.
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Non tutti i frutti contengono elevati quantitativi di pectina,
come nel caso della fragola. Per le confetture a base di questo
frutto, si rende quindi necessario aggiungere alla materia
prima pectine di altra origine.
Inoltre nei frutti molto maturi si riscontra un elevato grado di
idrolisi enzimatica della pectina con conseguente riduzione
della capacità di formare gel a elevata consistenza.
Quindi, al fine di standardizzare le produzioni, si ricorre a un
massiccio utilizzo di pectine di produzione industriale che sono
ottenute soprattutto dalle mele e dall’albedo degli agrumi.
La materia prima destinata alla produzione di confettura può
essere scelta tra le seguenti quattro categorie: frutta fresca,
frutta congelata o conservata a temperatura di refrigerazione,
frutta o polpa di frutta stabilizzata mediante trattamenti ad alte
temperature e frutta secca disidratata.




