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I prodotti di V gamma sono una categoria di alimenti vegetali ad alto contenuto di servizio che
assieme agli ortaggi crudi (IV gamma) vengono considerati il più significativo mezzo di sviluppo
del mercato ortofrutticolo. Trend positivi (10 - 15% annui, in quantità di consumo) di crescita
nel comparto si sono registrati e sono previsti nei prossimi anni sia in Europa, sia negli Stati
Uniti. I motivi dell’incremento del mercato sono riconducibili ai cambiamenti socio-culturali che
hanno interessato quelle aree in cui gli ortaggi e la frutta “pronti per il consumo” costituiscono
una frazione consistente del mercato ortofrutticolo. Il cambiamento dello stile di vita, la
frenesia, il fenomeno della verticalizzazione dei pasti, la ridotta durata della pausa pranzo e
l’incidenza del lavoro femminile (46,4% di occupazione, ma con punte del 60 al nord Italia)
hanno avuto conseguenze immediate sui di consumo e quindi sulla tipologia di domanda dei
prodotti alimentari.



La lavorazione dei prodotti di quinta gamma si basa su poche fasi, limitandosi alla conservazione
ipobarica (sottovuoto) e alla refrigerazione. Solitamente i prodotti ortofrutticoli di quinta gamma si
conservano per un periodo medio di 10-16 giorni. In generale però, a seconda delle metodologie di
conservazione utilizzate, la shelf-life dei prodotti di 5 gamma può variare da un minimo di 7 giorni
fino a 6 mesi.
Alla V gamma appartengono i prodotti ortofrutticoli che, dopo una prima lavorazione preliminare
(selezione, lavaggio, taglio, pelatura) vengono precotti, sterilizzati e confezionati sottovuoto
(conservazione medio-lunga) o cotti al vapore, grigliati o lessati e confezionati in atmosfera
protettiva (prodotti deperibili). Come prima menzionato, i prodotti di quinta gamma sono privi di
conservanti, coloranti o condimenti; la cottura ed il confezionamento sottovuoto, o in alternativa il
confezionamento in atmosfera protetta, impediscono i fenomeni di ossidazione e di degradazione
microbica.
Tutti i prodotti ortofrutticoli di V gamma sono vegetali freschi selezionati, grigliati, cotti al vapore
oppure gratinati, confezionati in seguito in atmosfera modificata, senza l’aggiunta di conservanti o
coloranti.



Le vaschette utilizzate per il confezionamento dei prodotti di quinta gamma solitamente sono 
costituite di un materiale speciale, che consente di riscaldare il prodotto direttamente all’interno 
della vaschetta sia nel forno tradizionale che nel forno a microonde.
Ideali per creare piatti gustosi e genuini in poco tempo, i prodotti ortofrutticoli della V Gamma 
offrono numerosi vantaggi a chi ama la cucina veloce ma non di bassa qualità: tutti i vegetali infatti 
vengono raccolti, selezionati, lavorati senza aggiunta di conservanti e confezionati sottovuoto per 
conservarne inalterate le caratteristiche nutrizionali e garantire tutta la sicurezza di un prodotto di 
qualità.
I prodotti ortofrutticoli di quinta gamma si distinguono solitamente per i diversi metodi di 
preparazione; possiamo quindi distinguere tra:

gli Ortaggi Grigliati (Peperone, Melanzana, Zucchina, Cipollina, Insalata Belga, Tris);
gli Ortaggi Cotti a Vapore (Broccolo, Cavolfiore, Fagiolino, Finocchio, Carota, Tris al vapore, Patate, 
Rape, ecc.); salse (Asparago, Carciofo, Patata, Peperone, Zucca ecc.).



Scelta dei fornitori attraverso:
- Audit presso la loro sede
- La produzione del peperone fresco secondo disciplinari garantiti
- Richiesta di certificazioni internazionali: ISO 9001, BRC / IFS, EUREPGAP
- L’applicazione del Sistema HACCP

Al momento della consegna (area accettazione del prodotto) vengono verificati alcuni parametri, come 
la qualità merceologica della materia prima, la temperatura durante il trasporto, la conformità del 
calibro richiesto.
Ulteriori controlli chimici e microbiologici, come ad esempio la carica degli infestanti, vengono fatti in un 
secondo momento e solitamente in laboratori esterni certificati, successivo taglio 

PROCESSO DI LAVORAZIONE 



PROCESSO DI COTTURA E ROSOLATURA DEI 
PEPERONI



CONFEZIONAMENTO 



TERMOSALDATURA  



CONTROLLO METAL DETECTOR 



Durante tutto il processo vengono messi in atto i necessari controlli per garantire la
salubrità igienico sanitaria del prodotto quali:
• la misura del pH (sulla materia prima e sul prodotto finito);
• tempi e temperature di lavorazione;
• il controllo dei corpi estranei (metallici, non metallici, vetri, plastiche dure);
• le caratteristiche merceologiche,
• il peso del prodotto finito;
• la verifica dell’imballaggio;
• analisi secondo quanto previsto dal piano di campionamento.





Tale processo viene modificato per le referenze di v gamma cotte a vapore  che subiscono un 
primo trattamento di cottura e/o pastorizzazione e stabilizzazione.



• Radiofrequenze e microonde
• Il riscaldamento a radiofrequenza (100 kHz ≤ ν ≤ 300 MHz) permette di effettuare trattamenti

termici riducendo il danno provocato dalle alte temperature, in quanto consente il
raggiungimento rapido della temperatura di pastorizzazione e, nel caso dei processi di
disidratazione, la riduzione del grado di umidità del prodotto. L’azione riscaldante è
omogenea, poco legata alle dimensioni e al peso, alla densità e alla conducibilità termica,
senza che si abbiano gradienti termici tra l’interno e l’esterno del prodotto.

• Blandi trattamenti con microonde sono stati applicati su prodotti freschi di IV gamma al fine
di controllare la carica microbica e ridurre l’attività enzimatica degradativa (Martinez-
Hernandez et al., 2015). Gli impianti di pastorizzazione a radiofrequenza risultano più
efficienti in termini di consumo di energia rispetto ai sistemi di pastorizzazione tradizionali,
con ripercussioni positive in termini di costo; questo perché il calore viene generato
direttamente all’interno del prodotto, con conseguente limitazione delle perdite energetiche.
L’ambiente circostante non è quindi interessato dal processo di riscaldamento e non
contribuisce in alcun modo al consumo energetico. L’investimento iniziale per acquistare un
impianto di pastorizzazione a radiofrequenza è superiore rispetto a quello che bisogna
sostenere per acquistare un impianto tradizionale, ma il risparmio energetico determina un
ritorno dell’investimento iniziale in tempi molto brevi.



• Anche la pastorizzazione mediante microonde (300 MHz < ν ≤ 300 GHz) è basata sulla 
capacità delle molecole dell’alimento di interagire con le onde elettromagnetiche e 
convertirle in calore. Il componente principale responsabile del riscaldamento è l’acqua 
presente nell’alimento, le cui molecole, quando vengono investite da un campo elettrico, 
tendono ad oscillare e ad interagire con le altre molecole circostanti dissipando l’energia 
cinetica in energia termica. E’ stata evidenziata la possibilità di utilizzare le microonde su vari 
tipi di prodotti ortofrutticoli dopo una loro immersione in olio riscaldato e successivi 
passaggio nel microonde stesso in presenza di pressione ridotta, riuscendo così ad ottenere 
una riduzione dell’80% di umidità contenuta nella matrice trattata



• Questo impianto utilizzato
principalmente per effettuare
studi di processo o per piccole
produzioni di trasformazione
possono essere equipaggiati per
effettuare utilizzi che vanno dalla
sanificazione di ortaggi e frutta
fresca, essiccazione di prodotti
tipo zafferrano, pomodori,pasta
etc.., cottura di legumi senza
preamollo con relativa
disidratazione.

TECNOLOGIA FIT  



• Questo impianto utilizzato
principalmente per sanificazione di
ortaggi e frutta fresca con una capacità
di camera di trattamento pari a un
pallets di prodotto confezionato , può
essere equipaggiato per effettuare
utilizzi che vanno dalla essiccazione di
prodotti tipo zafferrano,
pomodori,pasta etc.., cottura di legumi
senza preamollo con relativa
disidratazione.



Il trattamento termico durante il processo produttivo non è programmato per eliminare le spore del 
botulino. Per questo motivo se il vasetto è conservato male, fuori dal frigorifero o si verificano altre 
condizioni favorevoli lungo la filiera, le spore possono germinare e produrre la pericolosissima tossina 
del botulino con il serio rischio di causare anche la morte a chi dovesse consumare la minestra. Certo 
le probabilità sono poche, ma esistono e il rischio non è quello di un mal di pancia.

PROBLEMATICHE LEGATE ALLA PRECOTTURA 



Quanto accaduto con la zuppa Zerbinati rappresenta un grave episodio che nel contesto della
sanità pubblica viene definito un “evento-sentinella”, utile per attivare una verifica e un confronto
ad alto livello tra autorità sanitarie e rappresentanti delle imprese.
Prima di procedere va ribadito come nelle tossinfezioni da botulino, l’unica cosa certa è che le
spore sono già presenti nel vasetto quando il prodotto esce dallo stabilimento. Questo può
verificarsi perché l’unico trattamento che neutralizza le spore è un riscaldamento a 121°C per tre
minuti che le aziende non fanno (*).
A riprova di quanto sia seria la situazione lo dimostra la stessa Zerbinati che in questi giorni ha
modificato le diciture in etichetta. Se prima invitava a “versare nella pentola e scaldare a fuoco
lento per alcuni minuti”, adesso consiglia di “scaldare a fuoco vivo fino ad inizio ebollizione”. Si
tratta di un cambiamento fondamentale perché portando il contenuto all’ebollizione, l’eventuale
tossina del botulino presente nel minestrone o nella zuppa di verdure viene neutralizzata. Questa
sicurezza non si ha invece scaldando la vaschetta a fuoco lento per alcuni minuti.



Secondo un’indagine condotta dal Center for Science in Public Interest (CSPI)  le verdure a foglia 
verde, risultano in cima ad un elenco di 10 prodotti, regolamentati dalla Food and Drug
Administration, considerati più a rischio. Si stima, infatti, che questi insieme agli altri nove della 
lista siano causa di quasi il 40% di tutti i focolai di origine alimentare registrati dal 1990 al 2006
Trevisi (2011) riporta in un articolo apparso sul “Fatto alimentare” vari episodi di malattia 
alimentare derivanti da prodotti di IV gamma riscontrati negli USA.
Un focolaio di E. coli O157:H7 è stato identificato nella regione intorno a Saint Luis, Missuri. I casi 
segnalati comprendevano persone con un’età compresa tra gli 1 e i 94 anni. Molti avevano 
mangiato insalate fresche in un bar prima di ammalarsi. I funzionari del dipartimento di salute 
hanno dichiarato che le insalate erano sotto indagine, ma che altre fonti non erano da escludere. 
Analisi di rintracciabilità hanno determinato un origine comune in una lattuga di un unico 
fornitore, arrivata in negozi di alimentari e campus universitari.
A fine Giugno i funzionari della sanità dell’Idaho hanno annunciato un indagine su un focolaio di 
Salmonella Enteritidis, si sospettavano come causa dei germogli di erba medica contaminati. A 
partire dal 28 Giugno i casi sono stati resi noti in alcuni stati, e dal 1° Luglio sono stati ritirati dal 
mercato i germogli di erba medica distribuiti dal produttore identificato come responsabile.



Le vaschette utilizzate per il confezionamento dei prodotti di quinta gamma solitamente sono 
costituite di un materiale speciale, che consente di riscaldare il prodotto direttamente all’interno 
della vaschetta sia nel forno tradizionale che nel forno a microonde.
Ideali per creare piatti gustosi e genuini in poco tempo, i prodotti ortofrutticoli della V Gamma 
offrono numerosi vantaggi a chi ama la cucina veloce ma non di bassa qualità: tutti i vegetali 
infatti vengono raccolti, selezionati, lavorati senza aggiunta di conservanti e confezionati 
sottovuoto per conservarne inalterate le caratteristiche nutrizionali e garantire tutta la sicurezza 
di un prodotto di qualità.
I prodotti ortofrutticoli di quinta gamma si distinguono solitamente per i diversi metodi di 
preparazione; possiamo quindi distinguere tra:

gli Ortaggi Grigliati (Peperone, Melanzana, Zucchina, Cipollina, Insalata Belga, Tris);
gli Ortaggi Cotti a Vapore (Broccolo, Cavolfiore, Fagiolino, Finocchio, Carota, Tris al vapore, 
Patate, Rape, ecc.);
salse (Asparago, Carciofo, Patata, Peperone, Zucca ecc.).


