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La Filiera
Orticola
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Tutti gli alimenti hanno bisogno
di essere sottoposti a trattamenti
che consentano di conservarli il
piu a lungo possibile.
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Ortaggi e frutta costituiscono per 'uomo una ricca fonte di zuccheri
prontamente assimilabili, sali minerali, vitamine, microelementi e
devono pertanto rappresentare una quota importante della dieta
alimentare.

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

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

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

[l grado di stabilita che si pud ottenere dipende ovviamente, oltre
che dalle esigenze umane, dal tipo di materia prima, dalla

metodologia di stabilizzazione che si puo applicare e infine dal tipo
di nrodotto finito che <si viinle oftenere
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Tra i mezzi di stabilizzazione degli alimenti vi sono trattamenti piu o
meno energici ed efficaci.

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

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

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

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 conservabilita €& certamente molto lunga ma non
realisticamente illimitata. Questi prodotti altamente stabili possono
essere conservati a temperatura ambiente (conserve vegetali
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Si definisce semiconserva un prodotto che per la sua natura non pud essere

trattato a temperature di sterilizzazione, ma comunque a temperature che per lo
meno distruggono forme microbiche vegetative (fra cui le patogene) ed enzimi.
Questi prodotti non sono sterili e contengono un numero variabile di
microrganismi (forme microbiche termoresistenti, spore) che sono pero tenuti
sotto controllo, ossia ne viene impedito il moltiplicarsi, mediante I'applicazione di
ulteriori tecnologie. Queste sono basate su:

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

« /o fattori chimici come I'uso di additivi con proprieta batteriostatiche;

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

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

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

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

TEMPERATURE
UTILIZZO
METODI FISICI
ELIMINAZIONE
DELL ACQUA
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DELLE TEMPERATURE FREDDE

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

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

danneggiano i tessuti degli alimenti

| tempi di conservazione dei prodotti congelati e surgelati variano a seconda del prodotto stesso.

AAFEOAF B R o Bas UINIW SV &) 'Y"T
= _ -

*Tecnico Supenore nella valonzzazione della biodiversiti e del contenuto salutistico dei prodott agroalimentan™



TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DELLE TEMPERATURE CALDE

TECNICA

T°C

EFFETTI

PASTORIZZAZIONE

70—-85°C x 2 -5 min.

Riduzione della carica microbica
totale ed uccisione dei germi
patogeni, non distrugge le spore per
cui € necessario che il prodotto
venga subito refrigerato.

STERILIZZAZIONE

120° C x 10-15 min.

Distruzione dei microrganismi e
delle spore, il prodotto sterilizzato,
se conservato integro, dura fino a
sei mesi.

UHT

50-80°C x 20
min./140-150°C
pochi secondi

Rispetto alla sterilizzazione il
prodotto e sottoposto alla alte
temperature per un tempo inferiore
e cio consente di non alterare le sue
qualita, la durata e di 6 mesi.




TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

ELIMINAZIONE DELL” ACQUA

TECNICA T°C EFFETTI
Eliminazione parziale dell’ acqua, &
CONCENTRAZIONE <°100°C utilizzata, in genere, per gli alimenti
liquidi.
Eliminazione quasi totale dell’ acqua
ESSICCAMENTO > 100°C contenuta nell’ alimento ( es. merluzzo,

prugne secche)

LIOFILIZZAZIONE

Sotto vuoto a 30-60° C

Consente |” essiccamento per
sublimazione, ovvero i prodotto vengono
dapprima congelati e poi si provoca la
sublimazione dell’ acqua che passa dallo
stato solido allo stato vapore. La durata
nel tempo dei prodotti ottenuti con
guesta tecnica e molto lunga, inoltre
sono pratici da stoccare perché, essendo
in polvere, occupano poco spazio.




TECNONOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
UTILIZZO DEI GAS

TECNICA GAS EFFETTI
Consiste nella completa
eliminazione delll aria nella
SOTTO - VUOTO 11/// confezione che avvolge I’ alimento (

pane, frutta e ortaggi).
Il prodotto viene sigillato e I
ossigeno  viene  sostituito da
ATMOSFERA CONTROLLATA CO2e N2 anidride carbonica e azoto che
( CAP) bloccano |’ azione dei
microrganismi. La quantita di
anidride carbonica e azoto resta

costante nel tempo.
La composizione dei gas, in questo
ATMOSFERA MODIFICATA CO2 caso, tende a modificarsi nel tempo
( MAP) N2 ( paste fresche alimentari ).
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CONSERVANTI

METOD! NATURALI

CHIMICI CONSERVANTI

ARTIFICIALI
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
CONSERVANTI NATURALI

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

ZUCCHERO
(marmellate)

CONSERVAZIONE CON OLIO
(tonno, carciofini)

Olio di oliva e di semi

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

CONSERVAZIONE CON ACETO
(vegetali precotti)

Acido acetico

Si crea un pH acido che inibisce lo
sviluppo dei batteri.

CONSERVAZIONE CON ALCOL
ETILICO
(frutta)

Alcol etilico

L’ alcol inibisce lo sviluppo microbico.
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TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI
CONSERVANTI ARTIFICIALI

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

Anidride solforosa

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

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

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

Tutti gli
additivi

devono essere
riportati in
etichetta
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