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Un po’ di storia …

• Le basse temperature sono state applicate per secoli 
alla conservazione dei prodo ; risalgono però soltanto 
alla metà dell’800 le prime macchine frigorifere. Nel 
1870 fu introdotta la congelazione come metodo di 
conservazione commerciale e nel 1881 furono 
effe ua  i primi trasferimen  via nave di carne 
congelata dall’Australia e dal Sud America verso 
l’Europa. La qualità non era paragonabile al prodo o 
fresco, ma la possibilità di superare grandi distanze e 
tempi lunghi rappresentava una formidabile conquista. 



La nascita della moderna industria dei surgela  viene datata 1928, 
quando Clarence Birdseye sviluppò negli Stati Uniti il primo sistema 
industriale di congelazione a contatto, che permetteva di ridurre 
sensibilmente i tempi di raffreddamento. 
Accolti favorevolmente dal mercato statunitense, i surgelati 
approdarono in Europa dopo la seconda guerra mondiale e in Italia 
alla fine degli anni Cinquanta, dando inizio ad una rivoluzione nelle 
abitudini alimentari che ha reso la nostra cucina più ricca e gustosa. 
Come per altre tecnologie di conservazione, nella seconda metà del 
secolo scorso si sono avuti sviluppi importanti: l’introduzione di 
congelatori continui, nel 1962 dei primi impianti a letto fluido e in 
seguito dei congelatori criogenici (azoto, anidride carbonica). 



Negli ultimi anni i ritmi e gli stili di vita stanno decisamente cambiando; organizzare 
al meglio il tempo dedicato al lavoro, allo studio, alla famiglia e al relax è diventato 
indispensabile. 
All’interno della stessa famiglia si profilano bisogni nuovi e, per quanto riguarda 
l’alimentazione, emergono necessità individuali che richiedono soluzioni individuali. 
Ancora una volta il mondo dei surgelati viene in soccorso dei consumatori attraverso 
una recente e raffinata tecnologia, l’IQF (Individually Quick Frozen), che permette di 
surgelare individualmente tutte le singole parti del prodotto, parti che restano 
separate anche una volta poste nella stessa confezione, della quale si potrà così 
scongelare rapidamente solo la quan tà desiderata.
In tal modo risultano preservate le caratteristi- che organolettiche degli alimenti, il 
loro sapore, la struttura e il patrimonio nutrizionale (vitamine, pro- teine, 
carboidra ), riuscendo a soddisfare non solo le esigenze di gusto dei consumatori, 
ma anche quelle più strettamente nutrizionali.



Processi di conservazione a basse 
temperature





Sotto i 10oC, la crescita microbica e le attività enzimatiche rallentano 
• I batteri psicrofili possono continuare a crescere (lentamente) sotto i 
10°C 
• Gli alimenti congelati (<-10oC) usualmente non contengono acqua 
libera, in queste condizioni la crescita microbica è impedita 
• Il congelamento uccide alcuni, ma non tutti, i microorganismi, che 
possono tornare a crescere all’atto dello scongelamento. 
• I prodotti conservati con il freddo possono essere refrigerati o 
congelati.
I surgelati sono alimenti congelati in particolari condizioni, il cui 
trattamento è generalmente finalizzato al confezionamento in porzioni 
comode e adatte all'utilizzo immediato da parte del consumatore finale. 





Refrigerazione 
Per secoli la neve e il ghiaccio sono stati utilizzati per refrigerare gli 
alimenti. 
• Nell'800 si diffusero le prime ghiacciaie domestiche: erano armadi nei 
quali veniva stivato il ghiaccio che si acquistava sottoforma di stecche. 
• I frigoriferi a compressione, che sfruttano la capacità di un gas di 
assorbire calore dall'ambiente quando evapora, vennero inventati nel 
1875 ma si diffusero solo nel dopoguerra. 
• Un prodotto si definisce refrigerato se la temperatura alla quale viene 
portato consente all'acqua in esso contenuta di rimanere allo stato 
liquido. 
• I tempi di conservazione non sono molto lunghi, mentre le temperature 
utilizzate variano a seconda dell'alimento. 







Per quanto riguarda la conservazione alimentare, si parla di 
refrigerazione quando gli alimenti devono essere conservati 
solamente per qualche giorno/settimana ad una temperatura 
compresa fra 0°C e 10°C. Si rallentano i processi di 
decomposizione ma non li si bloccano, quindi la refrigerazione 
può conservare i prodotti solo per periodi di tempo limitati. 



Le basse temperature rappresentano il più diffuso mezzo di conservazione degli alimenti di origine animale. 
L'applicazione del freddo dalla produzione fino al consumo è un'eccellente garanzia nella prevenzione delle 
tossinfezioni alimentari e delle alterazioni dei prodotti. Il freddo esercita la sua azione ritardante o bloccante 
la riproduzione batterica impedendo le attività enzimatiche. Inoltre gli enzimi richiedono la presenza di 
acqua che con l'abbassarsi della temperatura, diminuisce. 
Refrigerazione >0°C 
Congelamento <0°C 

 Refrigerazione 
1) va applicata a un alimento "sano";
2) deve essere precoce;
3) deve essere continua (la c.d. "catena del freddo"). 
In pratica soltanto i germi superficiali possono moltiplicare, mentre gli anaerobi obbligati sono inibiti, anche 
nel caso di variazioni modeste della temperatura. Tuttavia nel caso di masse muscolari che si raffreddano 
lentamente gli anaerobi possono sviluppare. 
0-4°C: rallentato anche lo sviluppo degli psicrofili. Attenzione: se c'è innalzamento lo sviluppo riprende. 
(Concetto di Q: aumento della temperatura che comporta un aumento della carica batterica di un ciclo 
logaritmico). Per batteri quali Pseudomonas spp. e Acinetobacter spp. è sufficiente un innalzamento di 5°C 
per raddoppiare la velocità di moltiplicazione. 

BASSE TEMPERATURE







A temperature di refrigerazione i batteri alteranti che prevalgono sono 

gli psicrotrofi e gli psicrofili Gram negativi (Pseudomonas spp;, 

Alcaligenes spp., Acinetobacter spp.), a temperature maggiori gli 

enterobatteri, Lactobacillaceae e gli sporigeni. 







Congelamento 

Il congelamento è una tecnica di conservazione il cui scopo è 
quello di portare l'alimento a temperature molto basse, con 
conseguente solidificazione dell'acqua presente all'interno 
dell'alimento. 
• Nessuna reazione enzimatica è possibile in un prodotto nel 
quale il 100% dell'acqua sia solidificata, in realtà, però, la totale 
congelazione del prodotto è impossibile da realizzare e quindi 
le reazioni di degradazione, per quanto molto rallentate, 
avvengono ugualmente. 













Gli alimenti congelati sono mantenuti a temperature inferiori a -10°C sia per mantenere le 
caratteristiche strutturali che per ritardare l’ossidazione. Lo sviluppo batterico cessa sia a causa della 
bassa temperatura che per la diminuita aw. 

Attenzione: 

alcuni enzimi rilasciati dalle cellule batteriche uccise dalla bassa temperatura sono ancora attivi anche a 
a -30°C. E’ quindi evidente che non vi è alcun rapporto tra la carica batterica e l’insorgenza di fenomeni 
alterativi e pertanto l’esame batteriologico delle carni congelate riveste poca importanza nella 
valutazione della conservabilità. 

Gran parte dell'acqua è trasformata in ghiaccio. Le temperature utilizzate vanno da -10°C a -196°C (N 
liquido).



QUINDI
Se l'alimento viene sottoposto a temperature superiori a -20 gradi, si parla di 
congelamento lento. In questo caso prevale la fase di accrescimento: si formano 
pochi cristalli di grandi dimensioni che distruggono la parete delle cellule 
rovinando la tessitura dell'alimento, che perde liquidi e si presenta stopposo. È 
il caso della congelazione casalinga. 
Se invece l'alimento viene sottoposto a temperature di -30, -50 o inferiori, 
prevale la fase di nucleazione e si parla di congelamento rapido: si formano 
molti cristalli di piccole dimensioni che non danneggiano le cellule. Allo 
scongelamento, l'alimento conserva la propria tessitura e i propri liquidi 
intracellulari. 
In questo caso si parla di prodotti surgelati, che per essere definiti tali devono 
rispondere anche ad altre caratteristiche di prodotto e di processo. La qualità 
dei surgelati è generalmente superiore di quella di prodotti congelati. 







La surgelazione è una tecnica di conservazione a bassa 
temperatura, che da migliori garanzie nel rispettare le 
caratteristiche fisiche, chimiche e organolettiche degli alimenti. 
Si tratta sostanzialmente di una forma di congelazione 
ultrarapida che si effettua portando in pochi minuti (massimo 4 
ore) la temperatura del prodotto a -30 °C, -40 °C. Il contenuto 
idrico dei tessuti vegetali e animali forma microcristalli di 
ghiaccio, che non ledono le pareti cellulari; dopo lo 
scongelamento quindi, il prodotto ha effettivamente tutte le 
cara eris che di quello fresco.
I fa ori che regolano la velocità del congelamento, sono di 
diverso tipo: 



La surgelazione, al contrario, è una congelazione ultra rapida. 

❄ Il prodotto raggiunge molto rapidamente la temperatura di -18°C. 

❄ La rapidità di raffreddamento determina la formazione di microcristalli che non danneggiano 

la struttura biologica dell’alimento. 

❄ Il mantenimento della temperatura al di sotto di - 18°C rallenta fortemente le reazioni chimiche ed 
enzima che e lo sviluppo microbico diventa pressoché nullo. 

❄ Le valenze organolettiche e nutrizionali rimangono inalterate rispetto al prodotto originale. 

Se la “catena del freddo“, nel lungo iter di vita del surgelato, è osservata scrupolosamente, la 
surgelazione è il miglior sistema di conservazione, in grado di offrire al consumatore un prodotto 
paragonabile al fresco.



Il surgelamento rallenta il deterioramento dell’alimento e, 
sebbene possa fermare il proliferare di microrganismi 
(l’accrescimento microbico si ha in un ampio intervallo di 
temperatura – 18 °C - + 73 °C, gli PSICROFILI si accrescono in un 
intervallo che va da – 10 °C a + 20 °C) non necessariamente gli 
uccide. Mol  processi enzima ci sono soltanto rallenta  dal 
freddo. E' consuetudine interrompere l’a vità enzimatica prima 
del surgelamento, attraverso blanching (per i vegetali 
pretrattamenti di scottatura in acqua o vapore 70 °C-105 °C) 
oppure con l’uso di additivi, ad esclusione dei conservanti 
(E200-E299), proibiti per legge. 



L’azione conservante del congelamento si esplica mediante la 
combinazione di una serie di fattori: 

• Bassa temperatura; 

• Riduzione dell’a vità dell’acqua; 

• Eventuali pretrattamenti (blanching); 

Le conseguenze sono: 
• Blocco dello sviluppo microbico, 

• Consistente rallentamento delle reazioni chimiche ed enzimatiche; 



Tecniche di concentrazione a freddo: 

Crioconcentrazione. Questa tecnica si basa sulla rimozione di acqua da 
un prodotto alimentare liquido sotto forma di cristalli di ghiaccio. Occorre 
ricordare che nelle soluzioni il punto di gelo è inferiore rispetto a quello del 
del solvente puro (per esempio, il succo di arancia all'11% di solidi congela 
a -2 °C, al 50% congela a -9 °C). Quando si scende sotto gli 0 °C, l'acqua 
pura si separa dal resto della soluzione sottoforma di ghiaccio. Questo 
viene rimosso, e la soluzione liquida rimanente diventa più concentrata 
poiché ha perduto una parte del solvente. Il processo viene quindi ripetuto 
ripetuto fino al grado di concentrazione desiderato. Questa tecnica 
consente di mantenere inalterate le caratteristiche nutrizionali e sensoriali 
di alimenti sensibili alle alte temperture come il succo d'arancia, il vino, la 
birra (che viene concentrata solo per agevolare il trasporto), il caffè, 
l'aceto, il latte, il the. 



Osmosi inversa. Il prodotto viene inviato ad elevata pressione 
contro una membrana semipermeabile, che consente il passaggio 
dell’acqua ma non quello dei soluti. In tal modo la soluzione si 
concentra (e si ottiene acqua pura dall’altra parte come 
permeato). 



Come già accaduto nel 2016, i consumi dei prodotti surgelati sono stati ancora migliori della 
media del settore alimentare:
Il segno più compare nei tre maggiori (per quantità) segmenti merceologici:
•I vegetali, +4,1% (con un rimarchevole +7,8% per le zuppe e minestroni ricettati e un +5% 
per i vegetali preparati).
•I prodotti ittici, +4,4%.
•Pizze e snacks, +4,6%.
•I piatti ricettati segnano una positiva inversione di tendenza (+0,5%).
•Le patate arretrano del -1,2%.
Continua infine, pur rallentando rispetto al 2016, la diminuzione della Carne bianca (-6,5%) e 
di quella rossa (-6%). Come già accaduto nel 2016, i consumi dei prodotti surgelati sono stati 
ancora migliori della media del settore alimentare: nel periodo gennaio-agosto 2017 i 
consumi del canale Retail sono stati pari a 328.149 tonnellate, il +2,9% rispetto ai 
corrispondenti primi 8 mesi del 2016.





LA SPESA ALIMENTARE DEGLI ITALIANI E’ CAMBIATA E CONTINUA A CAMBIARE

“Cambia la tavola degli Italiani” del Rapporto Coop 2017 si legge: “Negli ultimi anni il nostro 
rapporto con il cibo è significativamente cambiato. Certamente la diffusione delle tendenze 
salutiste e l’attenzione all’ambiente, la consapevolezza del legame tra l’alimentazione e il 
rischio di patologie esiziali, la scoperta di sapori nuovi e il riadattamento di materie prime 
antiche, l’ingresso delle tecnologie nei processi di produzione e la ‘globalizzazione’ delle 
culture alimentari sono tutti elementi che hanno contribuito al ripensamento delle scelte 
alimentari degli Italiani”.
I risultati di questo ripensamento, in termini di composizione del “carrello della spesa”, sono 
così riassunti nel Rapporto.

Si riducono le quantità complessive: grazie anche alla preferenza per l’acquisto di cibi 
elaborati o pronti, la quantità di alimenti consumata è scesa a 2,7 chilogrammi al giorno a 
persona, 350 grammi in meno rispetto a vent’anni prima.
Si perseguono regimi alimentari salutari. Diminuiscono i consumi di grassi, di carne (in 
particolare della carne rossa) e delle bevande alcoliche. Aumentano i consumi di frutta e 
verdura e di pesce.
Continua il boom del biologico, la cui incidenza tra i consumatori italiani ha raggiunto il 40%.



Diminuiscono i prodotti alimentari di base della dieta mediterranea (pasta secca, passata di 
pomodoro, latte, olio di oliva, riso, legumi), che tendono a conciliarsi con difficoltà con i 
tempi di preparazione del cibo, con il piacere di sperimentare alimenti nuovi, con la 
necessità di variare con più frequenza la dieta e di aderire a stili alimentari diversi.
Recuperano posizioni i piatti a maggiore contenuto di servizio (zuppe, risotti, preparati e 
condimenti), merceologie in grado di rispondere all’esigenza di abbreviare i tempi della 
preparazione dei pasti tra le mura domestiche e, anche, di conoscere cibi e preparazioni 
nuove.
Torna al centro l’attenzione alla qualità. Lasciati alle spalle gli anni della crisi, gli Italiani – in 
funzione delle disponibilità economiche individuali e familiari – stanno riprendendo a 
focalizzare l’interesse sulla qualità di quanto mettono in tavola: il 70% dichiara di essere 
disponibile a spendere di più per questo, con una propensione del 20% più elevata rispetto, 
ad esempio, a quella dei consumatori francesi.



• cambiamenti nei trend di consumo trovano, nei plus principali 
tradizionalmente riconosciuti ai prodotti surgelati, una risposta 
pienamente soddisfacente. I surgelati si contraddistinguono infatti 
per:

• sicurezza, in quanto sia i microrganismi che alterano la qualità del 
prodotto sia quelli che provocano intossicazioni nell’uomo non si 
riproducono sotto i -10°C;

• varietà, tramite il superamento della stagionalità dei prodotti e il 
costante ampliamento della gamma di offerta;

• eliminazione dello spreco: quello che si acquista si mangia (ciò che 
non si mangia è eliminato a monte dall’azienda produttrice); inoltre i 
prodotti surgelati, avendo una durata media di 15-18 mesi, possono 
essere consumati anche nel lungo periodo;

• velocità di preparazione, con conseguente risparmio di tempo in 
cucina.



Perché i surgelati permettono di mantenere 
una dieta sana ed equilibrata 

• Gli italiani sono orientati a consumare piatti sani senza rinunciare al 
gusto e le molteplici specialità gastronomiche surgelate sono 
certamente un’ottima risposta che permette di soddisfare il bisogno 
di preparare piatti sani e gustosi e variare frequentemente la 
propria alimentazione per mantenerla equilibrata.

• Oggi i nutrizionisti concordano sull’importanza di “mangiare 
colorato”, in quanto i colori sono l’evidenza visiva dei contenuti 
nutrizionali degli ortaggi e della frutta, e consigliano di consumare 
verdure fresche e di stagione, in buone condizioni di conservazione e 
e di utilizzo. Ed i surgelati, in particolare le verdure e la frutta 
surgelata conservano un colore brillante, proprio perché vengono 
raccolti nel momento di massima maturazione e surgelati subito 
dopo la raccolta per permettere la conservazione delle 
caratteristiche organolettiche e nutrizionali degli alimenti.





• Utilizzando i surgelati nella propria alimentazione, il consumatore può trarre diversi benefici; primi 
fra tu : avere una maggiore disponibilità̀ e varietà di scelta di alimenti che aiutano a seguire 
un’alimentazione variegata, con un adeguato apporto di nutrienti.

• Secondo alcune ricerche svolte dall’Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione, i 
carciofi freschi perdono il 30% della vitamina C dopo tre giorni a temperatura ambiente, asparagi e 
broccoli subiscono riduzioni dell’80%, mentre gli spinaci arrivano a perdite del 75% in soli due giorni.

• I prodotti surgelati rappresentano, invece, una vera e reale “garanzia di freschezza”: passano 
infatti solo poche ore dal momento in cui il prodotto viene raccolto, pescato e preparato, a quello in 
cui viene surgelato. Il prodo o surgelato è buono ed è completo dal punto di vista nutrizionale, 
grazie al freddo profondo, unica tecnica di conservazione naturale che impedisce il deterioramento 
degli alimenti senza il ricorso di additivi.

• Inoltre, i vegetali surgelati sono, senza dubbio, preferibili rispetto a quelli provenienti da coltivazione 
forzata in serra, anche perché le piante sottoposte ad accrescimento veloce, con larga disponibilità 
d’acqua, temperatura controllata e trattamenti di difesa antiparassitaria – come avviene nelle serre 
– producono modeste quantità di antiossidanti. Le verdure surgelate, raccolte al momento della loro 
naturale maturazione conservano, invece, queste sostanze. Alcuni studi effettuati dalla Stazione 
Sperimentale per le conserve alimentari di Parma, mostrano come i diversi nutrien  rimangano 
pressoché́ stabili per l’intero ciclo di vita del prodotto surgelato



• Grazie alla perfezione ormai raggiunta dalla tecnologia della surgelazione, il 
consumatore può contare in qualsiasi periodo dell’anno su prodotti di 
ottima qualità e pronti per l’uso, che lo aiutano a mantenere 
un’alimentazione estremamente equilibrata.

• Una scelta ideale, anche, per le diete alternative:
• Per chi segue le diete vegetariane, le verdure surgelate sono pronte in 

pochi minuti e disponibili tutto l’anno.
• Per l’alimentazione di bambini e anziani, i cibi surgelati costituiscono la 

massima garanzia di qualità ed igiene.
• Per chi vuole tenere sotto controllo il peso, nulla è più pratico di un 

prodotto surgelato il cui peso netto viene indicato sulla confezione insieme 
alla tabella dei valori nutrizionali.

• Per chi segue diete speciali, i cibi surgela  sono l’ideale. Grazie ad essi è, 
infatti, possibile reperire qualsiasi genere di prodotto in ogni stagione 
dell’anno.



La qualità dei prodotti nel tempo è 
garantita dal freddo

• La conservazione degli alimenti è un processo fondamentale 
che ha l’obiettivo di preservare nel tempo il valore 
nutrizionale degli alimenti. Tale scopo viene tipicamente 
perseguito attraverso l’utilizzo dei conservanti che 
rallentano l’influenza dei fattori biologici.

• Nel caso dei surgelati, invece, è il freddo l’unico 
conservante degli alimenti. A tal proposito la normativa che 
regolamenta gli alimenti surgelati (Decreto Legislativo n.110 
del 27/1/92) stabilisce che non vanno aggiunti conservanti. 
L’eventuale utilizzo del conservante in un prodotto 
surgelato è legittimato solo quando l’additivo non è 
funzionale alla surgelazione ma è preesistente nella materia 
prima o negli ingredienti utilizzati.



Consigli sugli alimenti surgelati: dal 
supermercato alla tavola

• ACQUISTO
• Scegliere i punti vendita più frequentati e con maggior rotazione di prodotti;
• Accertarsi che i banchi vendita siano puliti, ordinati e privi di brina visibile;
• Verificare che l’indicatore di temperatura all’interno del banco frigo sia sempre pari o inferiore ai 

18°C; 
• Nel caso di banchi frigoriferi aperti, assicurarsi che il prodotto sia collocato al di sotto della linea 

rossa di massimo carico;
• Acquistare i surgelati alla fine della spesa;
• Evitare l’acquisto di prodotti posti nel banco di vendita malridotti, in confezioni aperte o con 

superficie brinata oppure umida, perché potrebbero aver subito sbalzi di temperatura;
• Accertarsi al tatto che i prodotti, al loro interno, non siano fortemente ammassati;
• TRASPORTO
• Utilizzare le borse termiche. Se non se ne dispone, mettere i prodotti surgelati tutti insieme in una 

busta separata dal resto della spesa;
• Depositare i prodotti nel freezer entro 30 minuti dall’acquisto;
• Una volta riposti i prodotti nel freezer domestico, aspettare almeno qualche ora prima dell’utilizzo;
• Se, dopo l’arrivo a casa, un prodotto risultasse in parte scongelato, non riporlo in freezer, ma 

consumarlo nel giro di un giorno, tenendolo in frigorifero;



• Gli sprechi alimentari avvengono lungo tutta la filiera del cibo: dalla prima trasformazione industriale alla 
distribuzione, per finire alla vendita e al consumo domestico.

• Alcune ricerche evidenziano come il 42% degli sprechi si verifichi a livello domestico; la maggior parte degli 
alimenti finisce direttamente dal frigorifero e/o dalla tavola nel cassonetto dell’immondizia perché non 
consumata entro la data di scadenza oppure perché conservata in modo non adeguato. Spesso si spreca cibo 
preparato in quantità eccessive, per consumarlo prima che deperisca in qualità organolettica.

• Molte ricerche concordano sul fatto che l’uso dei surgelati possa contribuire al contenimento degli sprechi e, 
quindi, ad un marcato risparmio familiare, nonché a conseguenze positive per tutto il pianeta. I motivi sono 
molto semplici:

• la lunga durata di conservazione dei surgelati permette di utilizzarli prima che si deteriorino;

• un maggior controllo nelle porzioni e nelle quantità consente di utilizzare solo ciò di cui si ha davvero bisogno;

• la quantità acquistata corrisponde a quella che si mangia: niente sbucciature, spinature, lavaggi. Pochi scarti in 
casa: si consuma tutto ciò che si acquista e diventa più facile fare anche la raccolta differenziata dei rifiuti;

• si riduce il consumo di acqua nelle case dei consumatori: tutti gli ortaggi sono già lavati e puliti;

• c’è un minore spreco di risorse energetiche per la cottura dei cibi: i tempi di preparazione sono nettamente più 
brevi;

• infine, le materie prime utilizzate vengono raccolte, pescate e lavorate nelle zone più vocate, dove la grande 
esperienza locale sa come risparmiare acqua, risorse energetiche e ottimizzare il recupero degli scarti.

Surgelati antispreco



La Catena del Freddo

• I prodotti surgelati sono soggetti ad un processo di congelamento che ha l’obiettivo di portare la temperatura a -
18 °C o, in alcuni casi, a temperature ancor più basse. Una volta surgelato, il prodotto deve essere trasportato con 
mezzi e tecniche adeguate per preservarne la qualità. Qui entra in gioco la “Catena del freddo”.

• Cos’è la catena del freddo?
• Lo scopo della Catena del Freddo è quello di conservare al meglio il prodotto, garantendone l’integrità, gli standard 

igienici e la sicurezza alimentare. Non sono soltanto i prodotti surgelati coinvolti in questo tipo di catene: ad 
esempio, per gli alimenti refrigerati, la temperatura ideale per la conservazione potrebbe anche essere superiore 
agli 0°. Per quanto riguarda i surgelati, la temperatura massima consentita è di -18°.

• La Catena del Freddo è composta da una serie di procedure, regole e tecniche che servono a preservare e garantire 
la massima qualità del prodotto, dalla produzione al trasporto, fino alla vendita.

• Prima di giungere sulle tavole dei consumatori, il prodotto attraversa un percorso che prevede:
• Carico del prodotto dalla sede del produttore sui mezzi di trasporto appositi;
• Scarico del prodotto nel luogo di distribuzione;
• Trasporto del prodotto, contenuto nei cartoni, sulle pedane;
• Trasporto dei cartoni;
• Stoccaggio nelle celle frigorifere intermedie;
• Esposizione nei banchi di vendita.
• Ogni singolo anello della catena è fondamentale: compromettere il protocollo potrebbe alterare la qualità del 

prodotto, per questo motivo è necessario seguire tutte le indicazioni del caso. In questo processo vengono in aiuto 
le ultime tecnologie: esistono tanti strumenti che possono garantire agli operatori e al consumatore che la Catena 
del Freddo venga rispettata.



Come viene garantita la continuità della 
catena?

• È nell’interesse di tutti gli operatori, quindi produttori, trasportatori e distributori, garantire la qualità del prodotto 
e quindi rispettare la Catena del Freddo. Per questo motivo, ognuno di loro è chiamato a seguire le norme vigenti e 
ad utilizzare gli strumenti a sua disposizione per controllare che le procedure vengano eseguite in maniera corretta.

• Parte del processo di surgelazione consiste infatti nel garantire che il prodotto venga portato, con la rapidità 
necessaria, alla temperatura ottimale di -18°C, e che questa temperatura venga preservata durante il trasporto fino 
alla vendita. Prima di arrivare sulla tavola dei consumatori, il prodotto attraversa le diverse fasi sopra elencate. Una 
Catena del Freddo gestita bene garantisce che la temperatura dei prodotti surgelati non superi mai i -18°C. Tuttavia 
è previsto che, seppur per brevi periodi, durante le varie fasi della catena, la temperatura possa innalzarsi fino ad 
un massimo di 3°C rispetto alla temperatura ottimale.

• Celle di stoccaggio
• Esistono strumenti di registrazione automatica della temperatura che misurano, ad intervalli regolari, la 

temperatura dell’aria all’interno della cella di stoccaggio. La predisposizione alla misurazione della temperatura è 
stabilita dagli Enti responsabili dei controlli, e le temperature registrate devono essere datate e conservate dagli 
operatori per almeno un anno, o anche per periodi più lunghi, corrispondenti ai termini minimi di conservazione 
che cambiano da alimento in alimento.

• Mezzi di trasporto
• Anche i mezzi di trasporto sono equipaggiati con strumenti che permettono agli operatori di tenere sotto controllo 

la temperatura, in questo caso si tratta della temperatura dell’aria presente nel vano di trasporto. Questa 
temperatura è registrata automaticamente ogni 5 minuti, se il viaggio dura meno di 24 ore; oppure ogni 20 
minuti, se il viaggio ha una durata superiore. Anche in questi casi, i dati delle temperature rilevate saranno 
conservati e messi a disposizione degli Enti preposti ai controlli.

• Per quanto riguarda la distribuzione locale, i mezzi devono essere dotati di un termometro ben visibile che indichi 
la temperatura dell’aria nel vano di trasporto.



Banchi Frigoriferi
• I banchi frigoriferi hanno una soglia massima che stabilisce il limite 

del loro carico. Questa soglia deve essere chiaramente indicata, e 
ovviamente non superata quando avviene l’immissione dei prodotti. 
Sui banchi frigoriferi deve essere presente un termometro ben 
visibile indicante la temperatura dell’aria. I banchi frigoriferi 
prevedono una chiusura adeguata con coperchi specifici durante le 
ore di chiusura, che possono essere adoperati anche in caso di 
disservizi o imprevisti, come l’interruzione dell’erogazione di energia 
elettrica.

Armadi e banchi chiusi
• Anche in questo caso, un termometro chiaramente visibile, collocato 

sulla parte frontale dell’apparecchio, deve permettere di tenere 
sotto controllo la temperatura dell’area che ospita, al suo interno, i 
prodotti surgelati



Come faccio a sapere se il prodotto è 
stato scongelato?

• Sugli imballaggi dei prodotti, in modo sempre più chiaro e 
trasparente, sono riportate le informazioni e le linee guida 
necessarie per una conservazione ottimale del prodotto a casa, e 
per consumare nel modo più adeguato i prodotti surgelati. Le 
tecniche di conservazione e gli imballaggi applicati ai surgelati 
puntano a garantirne la qualità anche in situazioni dove sorgono 
imprevisti.

• Ad esempio, tempo fa in Italia vi fu un black-out, che ha avuto una 
durata minima di 6 ore al nord e di 12 ore al sud. Contrariamente a 
quanto si potrebbe pensare, tale imprevisto non ha arrecato alcun 
problema al mondo dei surgelati. Distributori e consumatori furono 
prontamente avvertiti (anche grazie ad un comunicato stampa 
dell’IIAS) in modo da far si che fossero adottate tutte le precauzioni 
opportune per preservare la qualità dei prodotti. Eppure oggi, 
quando si parla di Catena del Freddo, si teme che una situazione del 
genere possa compromettere l’integrità dei surgelati



Come può quindi il consumatore rendersi conto 
di un eventuale scongelamento del prodotto?

• Ecco cosa dovrebbe verificare ogni consumatore 
per accertarsi che il prodotto non sia stato 
scongelato:

• Che il prodotto non sia completamente 
ammassato;

• Che la confezione sia integra;
• Che la confezione non sia parzialmente o 

totalmente ricoperta di brina;
• Che, una volta aperta la confezione, il prodotto sia 

integro e non abbia segni di scongelamento.



Domande frequenti

Quale è il primo passo per la surgelazione
• 1) Per avere un ottimo prodotto surgelato si parte da 

un ottimo alimento. Sappiamo bene, infatti, che la 
surgelazione non è altro che un metodo naturale di 
conservazione. Ecco perché il primo passo, se non il più 
importante, risiede proprio nella scelta degli alimenti. È 
necessario un rigoroso controllo della qualità delle 
materie prime utilizzate. Le materie prime, che 
vengono sottoposti al processo di surgelazione, devono 
essere fresche, accuratamente selezionate e mantenuti 
in un eccellente stato di conservazione in base a quanto 
previsto dalla normativa



C’è differenza tra congelazione e 
surgelazione

• Sì. Il processo di congelazione avviene a temperature più alte e con 
tempi più lunghi rispetto alla surgelazione; ciò comporta che 
all’interno del prodotto si possano formare cristalli di ghiaccio di 
maggiori dimensioni che perforano le pareti cellulari provocandone 
la rottura. Durante lo scongelamento, la fuoriuscita del liquido 
cellulare sottrae al prodotto parte dei principi nutritivi. Il prodotto 
perde, quindi, in termini di qualità.

• Il ciclo di surgelazione industriale invece, consente di raggiungere 
temperature inferiori a -18°C in tempi ridottissimi. La rapidità di 
raffreddamento determina la formazione di micro-cristalli di acqua 
che non danneggiano la struttura biologica degli alimenti. Le valenze 
organolettiche e nutrizionali (proteine, vitamine, carboidrati, ecc.), 
la struttura ed il sapore dei cibi rimangono, pertanto, inalterati 
rispetto al prodotto originale



Per quale motivo è sconsigliato ricongelare un alimento 
scongelato

• È sconsigliato ricongelate un alimento scongelato per non compromettere le caratteristiche 
qualitative dell’alimento. Durante la surgelazione si formano minutissimi cristalli di liquido fra le 
cellule del prodotto che poi si sciolgono tornando allo stato liquido al momento dello 
scongelamento.

• Rimettere l’alimento nel freezer domestico porta questi liquidi a congelarsi nuovamente formando, 
però, dei cristalli più grossi (in quanto il raffreddamento avviene più lentamente e a temperature 
spesso inadatte) e ciò dà origine ad una perdita qualitativa di non poco conto per il prodotto.

• In ogni caso, non ricongelate i prodotti già scongelati. Ricordate che solo i procedimenti industriali 
di surgelazione vi danno la massima garanzia di sicurezza.

• Questo discorso non vale per un prodotto cucinato in casa composto anche da ingredienti 
originariamente surgelati, che può essere, invece, tranquillamente congelato dopo un adeguato 
raffreddamento. In questo caso specifico, si tratta di una semplice variazione di temperatura da 
bassissima a leggermente superiore, che provoca una lieve sublimazione dei liquidi e la formazione 
di brina.

• Ben diverso è il caso in cui si formi del ghiaccio. In questo caso, si tratta di una vera fuoriuscita di 
liquido avvenuta con l’errato scongelamento ed il successivo raffreddamento. Essendo venuta meno 
la catena del freddo, il prodotto non è più da considerarsi in condizioni ottimali. Quando ciò avviene, 
si possono osservare sui prodotti e all’interno delle confezioni zone brinate: ad esempio vegetali in 
pezzi o gamberetti si possono presentare saldati in blocchi, oppure, spessi strati di brina possono 
essere presenti all’interno delle confezioni



Come posso scongelare correttamente gli alimenti

• sulle confezioni dei surgelati, sono indicate con chiarezza le modalità di consumo e 
preparazione dei prodotti e sono riportati anche consigli utili su come abbinare 
ogni piatto per avere un pasto equilibrato o quali ingredienti freschi aggiungere per 
esaltare i sapori.

• I surgelati si possono cucinare direttamente in pentola o in padella, senza 
attendere che si scongelino: ciò preserva maggiormente le caratteristiche 
organolettiche di ogni alimento. Questa indicazione però è valida per i surgelati in 
pezzi di dimensioni non eccessive (come minestroni, verdure, contorni, hamburger 
e piatti pronti in generale).

• È invece consigliato lasciare scongelare in frigorifero, per alcune ore prima della 
preparazione, i prodotti surgelati di dimensioni più grandi (come polli interi o 
grossi filetti di pesce o grandi porzioni di carne).

• E se ci si dimentica di scongelarli per tempo? C’è una soluzione d’emergenza, per 
limitare la dispersione di sostanze nutritive: porre il surgelato in un sacchetto di 
plastica ben stretto e chiuso ed immergerlo in acqua corrente fredda per il tempo 
necessario.
Si può procedere a una corretta scongelazione anche con il forno a micro-onde, 
attenendosi strettamente alle indicazioni fornite dai produttori.



Tutti gli alimenti possono essere surgelati

• Gli alimenti che nella loro struttura cellulare 
sono molto ricchi di acqua, si prestano meno 
ad essere surgelati. Non si esclude comunque 
che il progresso tecnologico possa in futuro 
offrire una perfetta surgelazione anche in 
questi casi.



Le verdure vengono pulite prima di essere 
sottoposti a surgelazione

• Non potrebbe essere altrimenti. L’alimento 
deve essere sano e non contaminato al 
momento di essere surgelato. Per questo, 
negli stabilimenti in cui vengono lavorate le 
verdure da surgelare, tutti i passaggi sono 
sottoposti a rigorosi controlli igienici e ogni 
partita viene regolarmente controllata 
dall’ingresso del vegetale fino all’uscita delle 
confezioni destinate ai punti di vendita.



Il contenuto vitaminico è superiore a quello 
del prodotto fresco

• Se non si può disporre di un orto nel quale gli ortaggi vengono coltivati, 
colti e cucinati nel giro di poche ore risulta sempre difficile valutare 
l’effettiva “freschezza” degli alimenti. Alcune vitamine, infatti, si 
distruggono nell’arco di pochi giorni. Da questo punto di vista, i prodotti 
surgelati rappresentano l’unica reale garanzia di freschezza.

• Questo è proprio perché passano solo poche ore dal momento della 
raccolta a quello in cui l’alimento viene surgelato. È difatti questo l’unico 
modo per garantire la qualità e tutelare i principi nutritivi degli alimenti.

• Per quanto riguarda il pesce, il surgelamento avviene direttamente nelle 
imbarcazioni che lo pescano, oppure viene trasportato a zero gradi fino a 
terra dove viene lavorato e surgelato immediatamente.

• È dunque errata la convinzione secondo cui le proprietà nutritive dei cibi, 
con la surgelazione, si deteriorino: i prodotti surgelati conservano al 
meglio non solo le caratteristiche organolettiche e nutrizionali (vitamine, 
proteine e carboidrati), ma anche la stessa struttura e il medesimo sapore 
dei prodotti “freschi” originali, fino alla data di scadenza dei prodotti stessi.



Perché le verdure surgelate appaiono più 
colorate di quelle fresche

• Prima della surgelazione, tutti gli ortaggi 
vengono rapidamente “scottati” in acqua 
bollente o a vapore per migliorarne la 
conservazione. Questo procedimento blocca 
l’attività degli enzimi, mantiene inalterate le 
sostanze nutritive e fissa il colore naturale 
rendendo più intenso il verde della clorofilla e 
l’arancione del carotene. Ecco perché i piselli e 
gli spinaci ci appaiono più verdi e le carote più 
arancioni.



Esiste una legge che regoli l’esposizione e 
la vendita di surgelati

• Certo ed è consultabile online. Si tratta del 
Decreto Legislativo n.110 del 27 gennaio 1992, 
che regolamenta la materia dei surgelati e 
stabilisce delle norme riguardanti i banchi 
frigoriferi all’interno dei punti di vendita.

• Un esempio? All’interno del banco frigorifero 
deve essere ben visibile e controllabile il 
termometro, che non deve segnare una 
temperatura superiore ai – 18° C.



E’ vero che i prodotti surgelati riducono 
gli sprechi alimentari

• Gli sprechi alimentari avvengono in tutta la filiera del cibo, ma soprattutto in quella 
del consumo domestico. Molte ricerche concordano sul fatto che l’uso dei surgelati 
può contribuire al contenimento degli sprechi e, di conseguenza, ad un marcato 
risparmio familiare. I motivi sono molteplici:

• la loro lunga durata di conservazione permette di utilizzarli prima che si 
deteriorino;

• un maggior controllo nelle porzioni e quantità: si utilizza solo ciò che occorre;
• la quantità acquistata corrisponde a quella che si mangia;
• si riduce il consumo di acqua nelle case dei consumatori: tutti gli ortaggi sono già 

lavati e puliti;
• c’è un minore spreco di risorse energetiche per la cottura dei cibi: i tempi di 

preparazione sono nettamente più brevi;
• infine, le materie prime utilizzate vengono raccolte, pescate e lavorate nelle zone 

più vocate, dove la grande esperienza locale sa come risparmiare acqua, risorse 
energetiche e ottimizzare il recupero degli scarti.



Sono più fresche le verdure consumate qualche 
giorno dopo la raccolta o quelle surgelate

• Contrariamente a quanto molti pensano, il mercato dei surgelati è in 
grado di offrire ai consumatori prodotti paragonabili ai “freschi”, proprio 
perché passano solo poche ore dal momento della raccolta a quello della 
surgelazione degli alimenti.  Tutti gli ortaggi, ad esempio, vengono raccolti 
nel momento di massima maturazione e la qualità è così bloccata dal 
grande freddo in pochissime ore: i piselli, per esempio, sono surgelati entro 
due ore dalla raccolta; anche gli spinaci vengono raccolti e surgelati entro 
due/o al massimo otto ore, e lo stesso avviene per tutti gli altri vegetali, 
che non appena raccolti, vengono sottoposti ad un adeguato trattamento 
termico, prima di essere surgelati.

• Il freddo è difatti il sistema di conservazione più naturale: l’unico 
necessario nei prodotti surgelati, per impedire il deterioramento degli 
alimenti, senza il ricorso ad ulteriori additivi.

• Le verdure conservano al meglio non solo le caratteristiche organolettiche 
e nutrizionali (vitamine, proteine e carboidrati), ma anche la stessa 
struttura e il medesimo sapore dei prodotti “freschi” originali.



I prodotti surgelati

• Vegetali (singoli, mix e minestroni, elaborati)

• Questi prodotti sono fortemente apprezzati per la loro naturalità, qualità ed anche per la 
stabilità dei prezzi durante l’intero arco dell’anno. Ciò è dovuto al fatto che tali prodotti 
vengono raccolti nei momenti più convenienti e nelle stagioni giuste, anche dal punto di 
vista economico, e pertanto non risentono dell’aumento dei prezzi che si riflette sulle 
materie prime fresche durante l’anno.

• Certamente il successo della gamma dei vegetali è dovuto all’alta qualità delle materie 
prime utilizzate, raccolte nel momento migliore della loro maturazione e proposte con 
metodologie di preparazione igienicamente sicure. Inoltre, non è necessario, aggiungere 
alcun conservante oltre il freddo per la conservazione dei surgelati; in più la rapidità 
con la quale le aziende realizzano la raccolta e la trasformazione è tale che i contenuti 
nutrizionali sono paragonabili, se non superiori, al corrispondente prodotto fresco.

• Grazie ai vegetali surgelati, il consumatore può seguire il tipo di dieta maggiormente 
suggerita dai nutrizionisti che prevede di “mangiare colorato” ma soprattutto di 
consumare diverse porzioni di vegetali al giorno. Questo suggerimento si può facilmente 
seguire grazie alle diverse offerte di vegetali disponibili tutto l’anno e, tra queste, tutte 
le tipicità mediterranee quali melanzane, zucchine, peperoni ecc.



Ittici (naturali e preparati)
• L’ittico è una delle gamme più richiesta nell’area dei surgelati. Le principali aziende 

hanno messo a punto nuove proposte sia in versione fritta sia preparate in forno 
per rispondere alle esigenze del consumatore ed avere un prodotto che unisce 
convenienza e qualità. Dal punto di vista nutrizionale, l’ittico riveste un ruolo 
fondamentale e, ancora una volta, il prodotto surgelato mantiene tutti gli elevati 
aspetti nutrizionali del prodotto fresco.

• Il prodotto ittico surgelato viene pescato nelle zone più vocate del mondo, lontano 
dalle coste e nei mari più profondi e puliti, in modo tale da mantenere inalterata la 
possibilità di riproduzione delle specie. I vari prodotti della pesca vengono 
immediatamente lavorati (decapitati, eviscerati, spellati, etc.) evitando al 
consumatore onerose procedure casalinghe che determinano forti scarti di questo 
prezioso prodotto.

• Il rigoroso rispetto della catena del freddo fa il resto; infine le normative di 
riferimento hanno imposto regole che fanno dell’imballaggio contenente il 
prodotto un modello di trasparenza totale, riportando l’area di pesca, il momento 
della prima surgelazione, la scadenza, le valenze nutrizionali, il produttore, ecc.



Pizza & Snack
• Le aziende produttrici hanno saputo riproporre in maniera prestigiosa la qualità del prodotto 

artigianale; in particolare il fondo è la parte che riproduce più fedelmente il prodotto realizzato dai 
migliori pizzaioli artigianali.

• In questa categoria, si assiste ad un costante lavoro di ricerca non solo su nuovi impasti, ma anche su 
nuove materie prime, a cominciare dalle eccellenze del Made in Italy certificate DOP e IGP, con 
impasti ai cereali antichi, di kamut e 100% integrali, oltre al gluten free.

• Il valore aggiunto della pizza è dato dal fatto di essere un prodotto di servizio e come tale è in grado 
di rispondere all’esigenza di mangiare sano e veloce, attraverso un pasto completo a basso costo, 
rapido nella preparazione e disponibile in molte ricette.

• Certamente in questo campo il consumatore ha bisogno di continua innovazione e per questo le 
aziende hanno iniziato ad offrire con ancora maggior convinzione e fantasia una serie di offerte che 
vanno sempre più ad intercettare le necessità di vegetariani, vegani, intolleranti al glutine ecc.

• Non vanno poi trascurati i prodotti surgelati elaborati, in particolare quelli panati e pastellati, dove 
ancora una volta si punta alla doppia possibilità di preparazione in padella con olio o direttamente in 
forno.

• In questo particolare comparto, accanto alle aziende più affermate, convivono realtà produttive 
medio – piccole in grado di riproporre ricette tipiche della tradizione culinaria mediterranea e 
adattarle ad un processo di produzione industriale del surgelato senza rinunciare al gusto, alla bontà 
e alla genuinità che le caratterizzano.



Piatti Ricettati
• I prodotti finiti ricettati offrono una vasta scelta di specialità gastronomiche per rispondere alle 

esigenze della famiglia sia a casa sia fuori casa. I primi piatti, i secondi ed i contorni offrono un livello 
di qualità assoluto ed il gusto e la semplicità dei piatti fatti in casa.

• Per la loro preparazione vengono utilizzati una serie di ingredienti semplici e genuini pazientemente 
combinati tra loro a cui vengono applicate modernissime tecniche di produzione, tra queste la 
tecnologia dello “stir fry”. Essa si basa sulla formazione di piccole porzioni surgelate da combinarsi 
tra loro formando un prodotto – ricetta da preparare direttamente in padella in pochi minuti, con 
penetrazione del calore in modo omogeneo, il cui risultato finale è di elevata freschezza.

• Questo procedimento viene supportato dal sistema IQF (Individually Quick Frozen) per quanto 
riguarda pasta corta, vegetali, cubetti di prosciutto e altri. Questa tecnica consiste nel 
raffreddamento veloce dei singoli ingredienti fatti passare attraverso flussi di aria a – 40°C, in modo 
tale da portarli allo stato surgelato separati l’uno dall’altro.

• Per la salsa, invece, non potendo realizzare il sistema IQF, si formano dadini di salsa del peso di 10-
20 gr; la miscelazione degli ingredienti preparati in tal modo forma la ricetta richiesta.

• Durante il confezionamento, si miscelano a piacere le paste IQF, altri ingredienti IQF e i menzionati 
dadini, formando tutta una gamma di ricette richieste dal consumatore.



• Questa tecnica permette una preparazione domestica in padella di 
breve durata (5/10 minuti) e fa sì che il consumatore possa 
decidere all’ultimo momento quanto prodotto desidera mangiare.

• Grande servizio e ridotti consumi energetici, ma l’aspetto più 
importante è quello qualitativo: estrema naturalezza, freschezza, 
omogeneità e soprattutto un’ottima fusione dei sapori.

• Con questa tecnica, inoltre, si preservano le caratteristiche 
organolettiche degli alimenti, il loro sapore, la struttura ed in 
particolare il patrimonio nutrizionale (vitamine, proteine, 
carboidrati) riuscendo a soddisfare al meglio le esigenze ed i gusti 
del consumatore. Essa gioca anche un importante ruolo nel 
mantenimento delle ricette nazionali più tradizionali, adattate alle 
moderne esigenze culinarie e nutrizionali.



Patate
• Il segmento delle patate fritte ed elaborate è molto importante per il 

settore dei surgelati.
• Si tratta di un segmento particolarmente apprezzato dai più piccoli che ne 

spingono fortemente la richiesta, in particolare nel food service ma anche 
in ambito domestico.

• I produttori hanno messo a punto prodotti veramente leggeri; sulle 
confezioni è difatti suggerita la preparazione in forno senza l’utilizzo della 
tipica frittura, ottenendo risultati elevati in termini di gusto e croccantezza. 
Particolare attenzione nella preparazione di tali referenze a base di patate 
è riservata alla scelta degli oli di prefrittura (girasole e arachidi su tutti). Le 
principali aziende del settore stanno spingendo con decisione sul versante 
dell’innovazione nelle diverse proposte, assecondando in ciò la ricerca del 
consumatore di prodotti divertenti e nutrienti che sappiano interpretare i 
gusti e le abitudini anche delle nuove generazioni.







PAUSA di 15’…PAUSA di 15’…



IMPORTANZA DELLA MATERIA PRIMA

Come nasce un prodotto surgelato? Anzitutto dallo scrupoloso controllo delle materie prime utilizzate, 
che devono essere sane e in buono stato di conservazione: inoltre, com’è ovvio, non devono contenere 
residui o contaminanti che abbiano rilevanza per la sicurezza sanitaria del prodotto nel quale verranno 
impiegate. 
Per assicurare questo livello di eccellenza delle materie prime al momento dell’utilizzo i produttori ne 
controllano l’origine e il processo di produzione. 
Nel settore dei vegetali, ad esempio, l’industria dei prodotti surgelati seleziona coltivazioni 
particolarmente adatte ai trattamenti di surgelazione. 
In questo campo la ricerca è molto a va e sia il valore nutrizionale che le cara eris che di resistenza 
alla congelazione degli ortaggi, a ualmente già di livello elevato, sono destinate a migliorare 
ulteriormente. 
Per assicurare questo livello di eccellenza delle materie prime al momento dell’utilizzo i produttori ne 
controllano l’origine e il processo di produzione. 
Nel settore dei vegetali, ad esempio, l’industria dei prodotti surgelati seleziona coltivazioni 
particolarmente adatte ai trattamenti di surgelazione. 
In questo campo la ricerca è molto attiva e sia il valore nutrizionale che le caratteristiche di resistenza 
alla congelazione degli ortaggi, attualmente già di livello elevato, sono destinate a migliorare 
ulteriormente. 



LA FILIERA PRODUTTIVA

Il processo produ vo dei vegetali inizia dal- l’azienda agricola che sceglie i terreni di 
coltura più idonei e seleziona le sementi allo scopo di assicurare un elevato livello 
qualitativo della materia prima, soprattutto in termini di caratteristiche sensoriali. 
La collaborazione tra azienda di trasformazione ed azienda agricola si esplica sia 
attraverso un’attenta programmazione della raccolta degli ortaggi al livello ottimale 
di maturazione, sia in modo da ridurre al minimo il tempo che intercorre tra la 
raccolta e la surgelazione e assicurare così il massimo risultato in termini di sapore e 
tenerezza. 

Un prodotto maturo, lavorato appena dopo la raccolta, garantisce infatti il massimo 
livello di nutrienti, in particolare un elevato contenuto vitaminico. 
Per far sì che gli alimen  conservino inta  i princìpi nutritivi, nel tempo massimo di 
qualche ora le verdure vengono raccolte, selezionate, pulite, lavate, nuovamente 
selezionate, scottate in acqua bollente o a vapore e infine surgelate. 



UN PO’ DI LEGGE

Una scelta di qualità quella degli alimenti surgelati, garantita non solo dal costante impegno 
delle maggiori Aziende produttrici, ma anche da una severa normativa comunitaria, recepita 
dalla nostra legislazione. 
Una ulteriore sicurezza per il consumatore è offerta dai controlli delle Autorità Sanitarie che 
vigilano costantemente sul mercato, per garantire sempre un corretto stato di conservazione 
degli alimenti surgelati. 

Obblighi di legge 
Le materie prime devono essere di alta qualità, in buone condizioni igieniche e presentarsi in 
stato di necessaria freschezza. 
L’alimento deve essere surgelato rapidamente e portato a una temperatura inferiore ai – 18° C. 
L’alimento surgelato deve essere mantenuto costantemente a una temperatura pari o inferiore 
a -18° C. 
L’alimento surgelato deve essere venduto in confezioni originali chiuse dal fabbricante o dal 
confezionatore, che devono indicare il termine “surgelato”. 



Il percorso che un alimento surgelato compie per arrivare integro sulla tavola 
del consumatore si chiama “ Catena del freddo.” 
La legge regola con precisione tutti i passaggi dei prodotti surgelati dalla 
produzione fino al banco di vendita, che rappresenta l’ultimo anello 
distributivo della catena. 
Ogni fase è programmata per mantenere bassa la temperatura dell’alimento 
surgelato ( -18°C) e di 
conseguenza alta la sua qualità.
Il produttore, da parte sua, pone ogni attenzione 
affinché ciascun anello della catena sia efficiente, avendo come obie vo 
quello di offrire al consumatore prodo  di assoluta qualità. 
Ma c’è un altro anello non previsto dalla legge, l’ul missimo, che è a carico 
del consumatore quando acquista, trasporta e utilizza il prodotto surgelato.



Vantaggi del consumatore 
Il consumatore ha la certezza dell’origine e della qualità 
del surgelato. 
Il prodotto surgelato mantiene intatte le sue 
caratteristiche originali. 
Le qualità organolettiche del prodotto surgelato 
rimangono inalterate nel tempo. 
Il prodo o non può subire manipolazioni e arriva integro 
al consumatore, garantito dal marchio del produttore.





Grazie per l’attenzione!


