


II-IV



CONSERVAZIONE → EVITARE LE ALTERAZIONI DEGLI ALIMENTI NEL TEMPO

❖ IMPEDIRE LE ALTERAZIONI DEGLI ALIMENTI 

❖ MODIFICA MINIMA DELLE PROPRIETA’: CHIMICO - FISICHE - BIOLOGICHE - ORGANOLETTICHE

PROCESSI DEGRADATIVI

1. MICRORGANISMI → CHIMICO-FISICHE → INSALUBRE

2. MACRORGANISMI → INSETTI – LARVE – TOPI → VETTORI GERMI PATOGENI

3. ENZIMI → IDROLISI E OSSIDAZIONE

4. LUCE – TEMPERATURA – UMIDITA’ – OSSIGENO → FENOMENI DEGRADATIVI →

✓ DISTRUZIONE DI VITAMINE
✓ IRRANCIDIMENTO DEI GRASSI INSATURI
✓ IRRANCIDIMENTO OSSIDATIVO
✓ REAZIONI ENZIMATICHE CHE DEGRADANO I NUTRIENTI



IRRANCIDIMENTO
OSSIDATIVO

IRRANDIMENTO 
DEGLI ACIDI GRASSI INSATURI

SI STACCA ATOMO DI IDROGENO DALLA 
CATENA DEGLI ACIDI GRASSI 

FORMANDOSI UN RADICALE LIBERO

ODORE DI RANCIDO
(FORMAZIONE DI: IDROCARBURI – ALDEIDI – CHETONI 

ESTERI – ALCOLI – ACIDI - POLIMERI)

➢ LUCE 

➢ CALORE 

➢ TRACCE DI METALLI → Fe – Cu - Co –Ni

➢ LIPOSIDDASI

➢ GRASSI RETTIFICATI CON PERDITA DI VITAMINA E

DAI MENO STABILI → AI PIU’ STABILI

POLINSATURI (0°C) 

MONOINSATURI 

SATURI (60°C)

IDROLISI 
OSSIDAZIONE

FORMAZIONE DI UN RADICALE LIBERO

SI FORMANO ACIDI GRASSI 
A CATENA CORTA 

❑ BUTIRRICO 
❑ PROPRIONICO

❑ ODORE SGRADEVOLE 

DISTRUZIONE DI NUTRIENTI E VITAMINE



TRASFORMAZIONE ALTERAZIONE
POSITIVO

RISULTATI DESIDERATI
NEGATIVO

RISULTATI INDESIDERATI → DANNOSI

STAGIONATURA DEI FORMAGGI
INVECCHIAMENTO DEL VINO

FRUTTA MARCISCE 
VINO ACETO

LATTE ANDATO A MALE

ALTERAZIONE ALTERAZIONE

FISIOLOGICHE FENOMENI ORDINARI

INDOTTE CONDIZIONI AMBIENTALI
ERRATA CONSERVAZIONE

TRASFORMAZIONI AGROALIMENTARI

PREVENGONO – RALLENTANO - ARRESTANO

LE ALTERAZIONI 





OSSIGENO OSSIDAZIONE
IRRANCIDIMENTO OSSIDATIVO ACIDI GRASSI
ENZIMI → IMBRUNIMENTO COLORE (FRUTTA)

SI PERDE 
VALORE NUTRIZIONALE E CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

RADIAZIONE LUCE – RAGGI UV
ATTIVANO LE REAZIONI OSSIDATIVE RADICALICHE

INATTIVAZIONE DI VITAMINE
CON OSSIGENO MODIFICANO LE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

RAGGI INFRAROSSI → CALORE

CALORE DISIDRATAZIONE
QUALITA’ ORGANOLETTICA

UMIDITA’

TROPPA UMIDITA’
MUFFE E LIEVITI

IRRANCIDIMENTO 
IDROLITICO

DISIDRATAZIONE
AVVIZZIMENTO – APPASSIMENTO VEGETALI

SCOTTATURA → MACCHIE BIANCHE 

ASSORBIMENTO UMIDITA’ → DANNOSO PER GLI ALIEMNTI ESSICCATI
PRODOTI DA FORNO → RAMMOLISCONO

PERDONO FRESCHEZZA E FRAGRANZA
LIOFILIZZATI → RAGGRUMANO

VEGETALI ESSICATI → CAMBIANO DI COLORE

ALTERAZIONI ALTERAZIONI

1) CHIMICO-FISICHE OSSIGENO
RADIAZIONI

CALORE 
CONTENUTO DI ACQUA



IDROLISI
ENZIMATICA

OSSIDAZIONE
ENZIMATICA

MICRORGANISMI
PRESENTI NELL’ALIMENTI – VEICOLATI DALL’ARIA 

POLVERE - INSETTI – SCARSA IGIENE

LIEVITI – MUFFE – BATTERI
TROVANO TERRENO PER LA CRESCITA

VEICOLI:
POLVERE – ARIA – IGIENE -

ALTERANO 
C. ORGANOLETTICHE – V. NUTRITIVO

PUTREFAZIONE – INACIDIMENTO – IRRANCIDIMENTO
FGERMENTAZIONE – ODORI E SAPORI INDESIDERATE

VARIAZIONE DI COLORE - MUFFE

RISCHIO PER LA SALUTE 
DEL  CONSUMATORE

LA FLORA SAPROFITICA INTERAGISCE CO I COMPOSTI ORGANICI 
DELL’ALIMENTO E CREA DISTURBI INTESTINALI

ALIMENTI CONTAMINATI – VEICOLI DI 
TOSSINFEZIONE - INFEZIONE - PARASSITOSI

ALTERAZIONI ALTERAZIONI

2) BIOLOGICHE MICRORGANISMI
MACRORGANISMI

ENZIMI

ENZIMI PRESENTE NEGLI ALIMENTI:

LIPASI - GLICOSIDASI - PEPTIDASI

PROVENIENTI DAI LISOSOMI RIVERSATI NEL CITOPLASMA→ DIGESTIONE ENDOCELLULARE  → AUTOLISI E AUTODIGESTIONE CELLULARE

ENZIMI = PROTEINE → ACCELERANO LE REAZIONI CHIMICHE O AVVIANO UN PROCESSO DI DECOMPOSIZIONE



BUONA CONSERVAZIONE 

1. POTER DISPORRE DELL’ALIMENTO PER UN TEMPO PIU’ 
LUNGO

2. LONTANO DAI LUOGHI DI PRODUZIONE
3. OSTACOLARE LE CAUSE DI DETERIORAMENTO
4. MANTENERE INALTERATE LE PROPRIETA’ 

ORGANOLETTICHE E VALORE NUTRITIVO

IL METODO DI CONSERVAZIONE DIPENDE:

❑ TIPO DI ALIMENTO
❑ TEMPO DI CONSERVAZIONE
❑ PREFERENZE DEI CONSUMATORI

TECNICHE DI CONSERVAZIONE SI BASANO:

❖ RIDUCONO – ELIMINANO – RALLENTANO → ATTIVITA’ DEI MICRORGANISMI / RISCHIO DETERIORAMENTO

EFFETTO

❖ BATTERIOSTATICO: BLOCCA – LIMITA - RALLENTA SVILUPPO BETTERICO

❖ BATTERICIDA: DISTRUGGE MICROBI







VELOCITA’ DI CERSCITA DEI MICRORGANISMI DIPENDE: CONTENUTO DEI PRINCIPI NUTRITIVI

TEMPERATURA INTERVALLO PERICOLODO 30-37°C → MESOFILI 
TRANNE (LISTERIA - YERSINIA)

MUFFE PSICROFILE → FRIGO

pH MISURA ACIDITA’/BASICITA’ 0-14
OPTIMUM BATTERI PATOGENI  6,5-7,5

MUFFE 6 – LIEVITI 3-4

Aw → ATTIVITA’ DELL’ACQUA p/po
PRESSIONE DI VAPORE DELL’ALIMENTO 

PRESSIONE DI VAPORE DELL’ACQUA ALLA STESSA TEMPERATURA

DISPONIBILITA’ DI ACQUA LIBERA → MEZZO DI CRESCITA
MICRORGANISMI → NON SI SVILUPPANO IN SOSTANZE ESSSICCATE  O 65% 

DI SOLUTI

POTENZIALE REDOX (Eh)
AEROBI - ANAEROBI - AEROBI FACOLTATIVI 

PRESENZA O ASSENZA DI OSSIGENO 
GRADO DI OSSIDAZIONE – GRADO DI OSSIDORIDUZIONE 

SOSTANZE ANTIMICROBICHE LATTE→ LATTENINE
UOVO → LISOZIMA

AGRUMI → ACIDI ORGANICI
INDUSTRIA → SALI ACIDO SORBICO / ACIDO BENZOICO

ANIDRIDE SOLFOROSA – NITRATI E NITRITI

MILD TECHNOLOGIES TECNOLOGIE → TRAFORMAZIONE E CONSERVAZIONE 
MINIMIZZANO IL DANNO TERMICO – DANNO OSSIDATIVO

CONTAMINAZIONE CHIMICO-BIOLOGICHE

FATTORI CHE INFLUENZANO LA CRESCITA MICROBICA







SHELF-LIFE →
LO SCOPO E’ QUELLO DI PROLUNGARE LA 

DURATA COMMERCIALE 

LE AZIENDE DEVONO PREVEDERE LA SHELF-LIFE 
NEL RISPETTO DELLE DIVERSE FASI/CONDIZIONI:

• CONSERVAZIONE
• CONFEZIONAMENTO (CONFEZIONE)
• TRASPORTO
• DISTRIBUZIONE

SHELF-LIFE NON E’ UNICAMENTE LA DATA DI SCADENZA /TMC 

SHELF-LIFE NON E’ LAEGATA SOLO ALLA TUTELA IGIENICA E ALLA SALUTE

SHELF LIFE QUALITATIVA → OFFRIRE UNA GARANZIA CHE VA OLTRE LA COMMESTIBILITA’ 

FATTORI NEGATIVI
DEGRADATIVI

CONSUMATORE

OSSIGENO LOGICA → NON
ACCETTA TALI 

PRODOTTI

LUCE PERICOLOSITA’ →
CONSUMO

ACCIDENTALE 

UMIDITA’



USO DEL FREDDO USO DEL FREDDO

FREDDO
AZIONE MICROBIOSTATICA

RALLENTA E ARRESTA LA RIPRODUZIONE 
MICROBICA

RALLENTA/ARRESTA
REAZIONI DEGRADATIVE: 

PROCESSI CHIMICI-ENZIMATICI-MICROBIOLOGICI
PSICROFILI: 0-25 TOLLERANO -10°C 

FREDDO NON SVOLGE AZIONE RISANANTE-STERILIZZANTE-NON DISTRUGGE LE TOSSINE 
ALIMENTI → IGIENE E CBT BASSA

REFRIGERAZIONE
I LIQUIDI ORGANICI NON SOLIDIFICANO

NON LEDONO LE STRUTTURE CELLULARI
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E NUTRITIVE  +

LIVELLO: DOMESTICO-INDUSTRIALE → «FRIGORIFERO»
T → +1/+5 °C / -1/-2 °C VERDURA +8/+12 °C

NON BLOCCA MA RALLENTA MICROBI/ENZIMI
CONSERVABILITA’ → LIMITATA (GIORNI-SETTIMANA)

REFRIGERAZIONE UMIDITA’ RELATIVA INTERNA
80% - 90%

UMIDITA’ RELATIVA = RAPPORTO

QUANTITA’ VAPORE ACQUEO MASSA D’ARIA / 
QUANTITA’ MASSIMA VAPORE ACQUEO CHE LA 

MISCELA RIESCE A CONTENERE NELLE
STESSE CONDIZIONI DI PRESSIONE E TEMPERATUTA 

IGROMETRO – IGROMETRIA = ARIA UMIDA→ UR / RH
QUANTITA’ VAPORE IN UNA MISCELA → AERIFORME-VAPORE

ARIA 

VOLUME D’ARIA

N 79% - O2 21% * CO2 0,035%  + VAPORE D’ACQUA 

% DEI GAS NON CAMBIA
IL VAPORE SI:



-6    -12    -18     -24   °C



USO DEL FREDDO USO DEL FREDDO

MILD TECHNOLOGY = 
TECNOLOGIA DOLCE

BASSA TEMPERATURA
COMPOSIZIONE DEI GAS ATMOSFERICI

REFRIGERAZIONE IN 
ATMOSFERA CONTROLLATA

ATC

BASSA CONCENTRAZIONE DI OSSIGENO = 
FRUTTA = MELE – PERE E ORTAGGI→ RALLENTA LA MATURAZIONE

FRIGORIFERI A TENUTA STAGNA → COMPOSIZIONE ATMOSFERICA COSTANTE NEL TEMPO

FORMULAZIONE → 2-3 °C  → CO2 2-4% → O2 3-4 % → N2 INERTE RESTANTE
ARANCE → 18-20 °C → O2 50% → ACCELERIAMO LA MATURAZIONE

ATMOSFERA MODIFICATA

FORMULAZIONE CAMBIA NEL TEMPO 
A CONTATTO CON L’ALIMENTO

ALIMENTI CHIUSI IN CONTENITORI →
PASTA FRESCA - AFFETTATI

NUOVE TECNICHE DI
REFRIGERAZIONE

CONSERVARE GRANDI QUANTITA’ 
DI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

HYDRO-COOLING
IDROREFRIGERAZIONE

RAFFREDDAMENTO (CUORE) COMPLETO SUBITO DOPO LA RACCOLTA 
0 -0,5 °C ACQUA FREDDA IRRORATA A PIOGGIA 

TEMPO DIPENDE DALLA QUANTITA’
= RITARDA L’ALTERAZIONE E ALLUNGA LO STOCCAGGIO

VACUUM-COOLING
RAFFREDDAMENTO SOTTOVUOTO

PRODOTTI FRESCHI → TEMPERATURA +25 °C → 0 – 0,5 °C TEMP MAGAZZINO IN 20 MINUTI
EVAPORAZIONE A FREDDO -4,6 BAR → ACQUA EVAPORI A 0 °C

CABINE DI STOCCAGGIO ERMETICHE – PRATICARE IL VUOTO – PUNTO DI EBOLLIZIONE SI ABBASSA 
UMIDITA’ → VIENE AGGIUNTA IN MODO COSTANTE E RIMOSSA NEL CICLO DI RAFFREDDAMENTO





USO DEL FREDDO USO DEL FREDDO

CONGELAZIONE
BASSE → -5 °C - 12 °C  /MOLTO BASSE → - 30 °C - 40 °C

ACQUA SOLIDIFICAC- CRISTALIZZA
PUNTO CRIOSCOPICO – PUNTO DI GELO 

0 °C → ACQUA DISTILLATA / – 0,5 °C - 5 °C SOLUZIONI

CONGELAZIONE LENTA
PERDITA DEL VALORE NUTRIZIONALE

MACROCRISTALLI INTERNO CELLULE
ROTTURA DELLE MEMBRANE CELLULARI

SCONGELAMENTO PERDITA DEI FLUIDI → VALORE NUTRIZIONALE

CONGELAZIONE RAPIDA -30 °C / -40 °C
TEMPI BREVI

MICROCRISTALLI
NON ROMPONO LE MEMBRANE CELLULARI

INTEGRITA’ DEI TESSUTI→ MAGGIORE DEL VALORE NUTRIZIONALE

CONGELAMENTO  RAPIDO DIPENDE → DIMENSIONE E TIPO DI ALIMENTI
CONGELAZIONE ARIA FORZATA 

PER CONTATTO CON PIASTRE
PER IMMERSIONE IN LIQUIDI CON AGENTE CRIOGENI

FASE DI CRISTALLIZZAZIONE SOLIDIFICAZIONE ACQUA LIBERA → 0°C
SOLIDIFICAZIONE ACQUA LEGATA → -7 °C



USO DEL FREDDO USO DEL FREDDO

SURGELAZIONE
D.M. 15/06/1971

CONGELAZIONE ULTRARAPIDA  -18 °C IN OGNI PUNTO 
IN UN TEMPO MASSIMO DI 4 ORE

D.L.G N° 110 - 27/01/1992 S.M.I. RAPIDITA’ NECESSARIA DI SUPERAMENTO DELLA 
ZONA DI MASSIMA CRISTALLIZZAZIONE

-18 °C 

STABILITA’ AUTORIZZATI 
SURGELATI

STABILITA’ AUTORIZZATI 
SURGELATI

PREPARAZIONE LAVAGGIO – CERNITA –SEZIONATURA – BLANCHING 
(INATTIVA ENZIMI)

CONFEZIONAMENTO OBBLIGATORIO PER LA VENDITA AL CONSUMATORE FINALE

CONGELAMENTO ULTRARAPIDO -30 °C / -50 °C → BREVE TEMPO

CONSERVAZIONE DEL PRODOTTO - 18 °C



STABILIZZAZIONE TERMICA
DEL PRODOTTO

-25 °C / -30 °C

MANTENIMENTO DELLA 
CATENA DEL FREDDO

- 30 °C / -25 °C

TRASPORTO – CONSERVAZIONE 
NEI DEPOSITI CENTRALI - 30 °C / -25 °C

TRASPORTO RIVENDITORI 
CONSERVAZIONE – ESPOSIZIONE NEI NEGOZI - 20 °C

CONSERVAZIONE DOMESTICA FREEZER -18 °C

❑ TOLLERABILITA’ LEGISLATIVA → 3 °C RISPETTO AL MINIMO -18 °C

❑ NON SCEGLIERE SURGELATI → DURI – RICOPERTI DI BRINA – UNICO BLOCCO

❑ INDICE DI PARZIALE SCONGELAMENTO 

❑ SURGELATI → INALTERATO VALORE NUTRITIVO QUALITA’ IGIENICA





SCONGELAMENTO

❑ TEMPERATURA DI REFRIGERAZIONE → FRIGORIFERO

❑ MICROONDE

❑ CONSUMARLO SUBITO

❑ NON RICONGELARLO → DETERIORAMENTO CHIMICO-FISICO  E ORGANOLETTICO

CONGELATI SURGELATI
❖ CARICO E TRASPORTO → -10 °C E NON SUPERARLA

❖ VENDUTI ANCHE SENZA CONFEZIONE

❖ CARICO E TRASPORTO → -18 °C E NON SUPERARLA

❖ VENDUTI SOLO IN CONFEZIONE

❖ RIPORTARE IL TMC

❖ MANTENERE LA CATENA DEL FREDDO





CALORE→

❑ DISTRUGGE I MICRORGANISMI E GLI ENZIMI 
RESPONSABILI DI ALTERAZIONI ALIMENTARI

❑ BINOMIO TEMPO – TEMPERATURA

❑ MODALITA’ DI TRASMISSIONI DEL CALORE

❑ RESISTENZA DEI MICRORGANISMI

❑ pH

❑ UMIDITA’

❑ BATTERICIDA → CALORE A TEMPERATURE ELEVATE

❑ COMPROMESSO = 

QUALITA’ IGIENICA → QUALITA’ NUTRITIVE

TRATTAMENTI TERMICI: 

❑ PASTORIZZAIZONE 

❑ STERILIZZAZIONE 



USO DEL CALORE USO DEL CALORE

PASTORIZZAZIONE
LOUIS PASTEUR

LATTE → RIDUCEVA IL RISCHIO DI TUBERCOLOSI

TUBERCOLOSI
BACILLO DI KOCH

POLMONI → GOCCIOLINE DI SALIVA EMESSE DALLA 
TOSSE

PASTORIZZAZIONE BASSA 60-65 °C  → 20-30 MINUTI

PASTRORIZZAZIONE ALTA 70-85 °C → 2-5 MINUTI

PASTORIZZAZIONE RAPIDA

HTST → ALTA TEMPERATURA E BREVE TEMPO

LATTE – ALIMENTI LIQUIDI
75-85 °C 15-20 SECONDI



PASTORIZZAZIONE FOSFATASI → NEGATIVA

VANTAGGIO CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
MINIMAMENTE MODIFICATE

BATTERI
➢ SETTICEMIA → BATTERI PATOGENI NEL SANGUE

➢ COLERA VIBRIONE → LETALE → SCARICHE DIARROICHE – VOMITO – CRAMPI  
ARRESTO SECREZIONE URINARIA

➢ DIFTERITE → BATTERIO → GOLA - NASO - TONSILLE

➢ TUBERCOLOSI → POLMONI → SALIVA - TOSSE

➢ VAIOLO → VARIOLA MAIOR / MINOR → CUTE – CAVO ORALE – FARINGE – VESCICOLE SOLLEVATE



STASSANO NEGLI ANNI 20
STASSANIZZAZIONE = LATTE SCORRE SU UNO STRATO SOTTILISSIMO DI PIASTRE

ADESSO SOSTITUITO → H.T.S.T.

PASTORIZZAZIONE ✓ DISTRUZIONE DI GERMI PATOGENI 
✓ RIDUZIONE CBT
✓ SPORE NON VENGONO DISTRUTTE

REFRIGERAZIONE / SOTTO-VUOTO CBT → TENERLA SOTTO CONTROLLO



STERILIZZAZIONE 
ELIMINA TUTTI I BATTERI E SPORE

STERILIZZAZIONE 

STERILITA’ COMMERCIALE → ASSENZA DI MICRORGANISMI PATOGENI
STABILITA’ MICROBIOLOGICA

SUPERA 100 °C DISTRUGGE → TUTTI I MICRORGANISMI E SPORE 
INATTIVA → VITAMINE 
COAGULARE → PROTEINE

ALIMENTI pH < 4,5 
AGRUMI - ANANAS - POMODORI

100 °C 
8-15 MINUTI

ALIMENTI NON ACIDI
CARNI – PESCE - VEGETALI

120 - 140 °C 
8-15 MINUTI

LATTE STERILIZZATO 

CONSERVAZIONE OLTRE 6 MESI
TRATTAMENTO FLASH

1) RIEMPIMENTO
2) SIGILLAZIONE (VETRO-LATTINA)
3) STERILIZZAZIONE → AUTOCLAVE 

121 °C 20 MINUTI 2 BAR



STERILIZZAZIONE 
SOTTO PRESSIONE

STERILIZZAZIONE 
5000-15000 BAR

UHT (LUNGA CONSERVAZIONE 3 MESI A TEMPERATURA AMBIENTE)

TEMPERATURA – ULTRA ELEVATA
DIRETTO – UPERIZZAZIONE
ALIMENTO MICRONIZZATO 
LATTE INCONTRA IL VAPORE

140-145 °C 
POCHI SECONDI

LATTE UHT DIRETTO
RE

1. OMOGENEIZZATO 80 °C  - MICRONIZZATO
2. INIEZIONE VAPORE 13 BAR 140 – 150 °C PER 4 SECONDI

3. CAMERA DI DECOMPRESSIONE SOTTO VUOTO  
(ACQUA EVAPORA)

4. 75 °C VAPORE RICEDUTO AL SISTEMA
5. REFRIGERATO 

6. CONFEZIONAMENTO IN TETRAPAK

UHT
TEMPERATURA ULTRA ELEVATA

INDIRETTO 

QUALITA’ INFERIORE – SAPORE DI COTTE
COAGULAZIONE ALBUMINE PRESENTI NEL SIERO

LATTE E MEZZO RISCALDANTE SEPARATI
SUPERFICIE DI SCAMBIO TERMICO



INDIRETTO



CONFEZIONAMENTO 
ASETTICO

MILD TECHNOLOGY

CONFEZIONAMENTO CONTENITORI IGIENICAMENTE 
PULITI/STERILIZZATI

CONDIZIONI ASETTICHE

PASTORIZZAZIONE

LIMITA AL MASSIMO GLI EFFETTI NEGATIVI

TRATTAMENTO MENO SPINTO IN CONDIZIONI ASETTICHE

MINOR PERDITE NUTRITIVE 
MINOR ALTERAZIONI ORGANOLETTICHE

APPERTIZZAZIONE
NICOLAS APPERT

CARNE – PESCI – VEGETALI

1. PRECOTTURA – SCOTTATURA – BLANCHING

2. CONFEZIONAMENTO IN SCATOLE DI LATTE A 
CHIUSURA ERMETICA 120 °C PER 10-15 MINUTI

BOMABAGGIO→ ELIMINATE

ALTERAZIONI IN CORSO







SOTTRAZIONE DI ACQUA
IGIENE – CBT BASSA

BATTERIOSTATICO ANNULLA LO SVILUPPO DEI 
MICRORGANISMI, MA NON DISTRUGGE

LA VITA DEI MICRORGANISMI
DIPENDE DAL CONTENUTO DI ACQUA 

1) ACQUA LEGATA ALLE MOLECOLE DEL PRODOTTO
2) ACQUA LIBERA → UTILIZZATA DAI MICRORGANISMI PER LA CRESCITA

Aw = p/po

0,92 SVILUPPO DEI MICRORGANISMI
p = TENSIONE DI VAPORE ACQUA ALIMENTO

Po = TENSIONE DI VAPORE ACQUA PURA

CONCENTRAZIONE A CALDO

DIMINUZIONE AROMA
SUCCHI DI FRUTTA  - CONSERVE DI 

POMODORO

CONCENTRAZIONE A FREDDO
CRIOCONCENTRAZIONE

COSTOSA
VINO – SUCCHI DI FRUTTA - LATTE

CONCENTRAZIONE 
MEDIANTE MEMBRANA

EVAPORAZIONE CONTROLLATA 
100 °C – TEMPI LUNGHI

SOTTO VUOTO 40-50 °C

ALLONTANA ACQUA 
SOTTO FORMA DI CRISTALLI DI 

GHIACCIO

AUMENTANDO IL SOLUTO IN % 
DIMINUISCE IL PUNTO DI GELO

FILTRI → MEMBRANE 
SEMIPERMEABILI

ACQUA PASSA 
SOLUTI TRATTENUTI

0 °C → ACQUA PURA SI SEPARA E DIVENTA GHIACCIO
IL GHIACCIO SI SEPARA OGNI VOLTA → FINO ALLA CONCENTRAZIONE DESIDERATA

MANTENIMENTO DELLE CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI E ORGANOLETTICHE  



OSMOSI

ACQUA FLUISCE

OSMOSI INVERSA

ACQUA SI SPOSTA 

ULTRAFILTRAZIONE

TRATTIENE PARTICELLE 
PICCOLISSIME

DALLA SOLUZIONE + DILUITA 
A QUELLA + CONCENTRATA

DALLA SOLUZIONE + CONCENTRATA 
A QUELLA PIU’ DILUITA

MEDIANTE PRESSIONE OSMOTICA

CHIARIFICARE SUCCHI DI FRUTTA
VINO – BIRRA – ACETO

LATTE MICROFILTRATO

CONCENTRAZIONE → MEDIANTE MEMBRANA

FILTRI → MEMBRANE SEMIPERMEABILI

ACQUA PASSA 

SOLUTI TRATTENUTI



ESSICCAMENTO
DISIDRATAZIONE ASSOLUTA

ELIMINAZIONE QUASI TOTALE DELL’ACQUA
RESTA 10-15 %

SISTEMA PIU’ ANTICO DI CONSERVAZIONE AZIONE SOLARE

ESSICCATOI PRODOTTO VIENE FATTO ATTRAVERSARE 
ARIA CALDA CHE ASSORBE UMIDITA’ 

METODO NATURALE METODO ARTIFICIALE

SOLE 
FICHI – PRUGNE – MERLUZZO

ESSICCATOI AD ARIA CALDA
ARMADIO – TUNNEL – A LETTO FLUIDO –

A SPRUZZO (SPRAY DRYING) – CILINDRI ROTANTI





LIOFILIZZAZIONE CONGELARE IL PRODOTTO ALIMENTARE
SUBLIMAZIONE 

1) PREPARAZIONE DEL PRODOTTO PEZZATURA
SCOTTATURA – BLANCHING

PELATURA - COLORE - ODORI

2) CONGELAMENTO RAPIDO / SURGELAZIONE -40 -30 °C
CONVENZIONE (FLUIDI) – CONDUZIONE (CONTATTO)

AUTOCLAVE ( FORTE DEPRESSIONE) 

3) DISIDRATAZIONE  SOTTO VUOTO
SUBLIMAZIONE 

VUOTO MOLTO SPINTO
RISCALDAMENTO +30 / +60 °C

ACQUA PASSA SOLIDO → LIQUIDO

LA FASE DI SUBLIMAZIONE IL RISCALDAMENTO INCIDE SUL PREZZO

❑ CIRCOLAZIONE DI FLUIDI DIATERMICI

❑ RADIAZIONI INFRAROSSE 
MICROORNDE

IL CALORE LATENTE CHE FAVORISCE LA SUBLIMAZIONE PUO’ 
ESSERE FORNITO DA DIVERSI IMPIANTI = DIVERSO COSTO

FLUIDI PER SCAMBIARE E TRASPORTARE CALORE → COSTI ALTI

COSTI BASSI

4)  CONFEZIONAMENTO PRODOTTI LIOFILIZZATI IGROSCOPICI → ASSORBIRE ACQUA
RAPIDO CONFEZIONAMENTO SOTTO-VUOTO – ATC

PRESERVARE IGROSCOPICITA’ DEL PRODOTTO



SOSTANZE LIOFILIZZATE

➢ MANTENIMENTO INALTERATO 
PER LUNGO TEMPO 

➢ STRUTTURA POROSA CHE PERMETTE DI 
RIPRENDERE ACQUA

➢ BASSO PESO → TRASPORTO FACILITATO

➢ REIDRATATE A TEMPERATURA E 
PRESSIONE AMBIENTE

➢ MANTENIMENTO CARATTERISTICHE 
ORGANOLETTICHE E NUTRIZIONALI 

FINALI

➢ CONSERVARLI IN AMBIENTI ASCIUTTI 

➢ REIDRATATI PRIMA DEL CONSUMO







RADIAZIONI
✓ RADIAZIONI ELETTROMAGNETICHE:

➢ ALIMENTO → NASTRO TRASPORTATORE
➢ FATTO ATTRAVERSARE UN GENATORE DI RADIAZIONI
➢ SVANTAGGIO → FORMAZIONI ISOTOPI RADIOATTIVI → RESIDUI
➢ VANTAGGI → IGIENICO – CONSERVATIVO → SALUBRE
➢ 1973 AUTORIZZAZIONE LEGISLATIVA → PATATE – AGLIO – CIPOLLE
➢ 1996 → ERBE AROMATICHE ESSICCATE – SPEZIE E CONDIMENTI A BASE DI ERBE
➢ EUROPA → POLLAME – CARNI BOVINE E SUINE PRODOTTI DELLA PESCA
➢ SIMBOLO → ETICHETTA ALIMENTARE 
➢ FRANCIA – USA → PUBBLICIZZANO → PRODOTTO SALUBRE → SICUREZZA IGIENICA 

ULTRAVIOLETTI
UV

RAGGI X

RADIAZIONE IONIZZANTE

GAMMA

RADIAZIONE IONIZZANTE

ELETTRONI
PRODOTTI DA 
ACCELERATORI

RADIAZIONE IONIZZANTE

POCO PENETRANTI
DEBOLE AZIONE MICROBICA

ELEVATO POTERE 
PENETRANTE

ELEVATO POTERE 
PENETRANTE

ELEVATO POTERE 
PENETRANTE

CARNE – PESCE
ACQUA - LATTE

SOTTRAGGONO  AGGIUNGONO 
ELETTRONI

IONIZZAZIONE

MICRORGANISMI
PERDONO CAPACITA’ RIPRODUTTIVA

SOTTRAGGONO AGGIUNGONO 
ELETTRONI

IONIZZAZIONE 

MICRORGANISMI
PERDONO CAPACITA’ RIPRODUTTIVA

SOTTRAGGONO AGGIUNGONO
ELETTRONI

IONIZZAZIONE 

MICRORGANISMI
PERDONO CAPACITA’ RIPRODUTTIVA





CAP
ATMOSFERA CONTROLLATA

EVITARE CONTATTO ARIA NATURALE

MAP
ATMOSFERA MODIFICATA

EVITARE CONTATTO ARIA NATURALE

SOSTITUZIONE DELL’ARIA - GAS INERTI
MANTIENE COSTANTE LA COMPOSIZIONE ATMOSFERICA

CO2 - N2 → AZIONE BATTERIOSTATICA 
NO SVILUPPO DEI BATTERI

COMPOSIZIONE DEI GAS INERTI

MODIFICA DURANTE IL PERIODO DI CONSERVAZIONE
PERCHE’ IL PRODOTTO RESPIRA

DIMINUISCE O2 - AUMENTO CO2 - RESTANTE DI → N2 = INIBISCONO LA 
FORMAZIONE DI MUFFE – LIEVITI – BATTERI – ALTERAZIONE LIPIDI

CONSENTITI → ARGON – ELIO – PEROSSIDO DI AZOTO

NON PERMETTONO LA SOPRAVVIVENZADI MICRORGANISMI E INSETTI

CONSERVAZIONE IN TEMPI PIU’ LUNGHI

FRUTTA – VERDURA 7-8  MESI
MELE – PERE → TUTTO L’ANNO

CONFEZIONE →

PRODOTTO CONFEZIONATO IN ATMOSFERA PROTETTIVA

MILD TECHNOLOGY = 
TECNOLOGIA DOLCE

BASSA TEMPERATURA
COMPOSIZIONE DEI GAS ATMOSFERICI
QUALITA’ DEI PRODOTTI ALIMENTARI



CAP E MAP → POSSONO ESSERE COMBINATE CON LE BASSE TEMPERATURE

NUOVI SISTEMI IMBALLAGGI → STRUTTURA CHIMICO-FISICA DELLE CONFEZIONI

PERMETTONO DI MODIFICARE LA COMPOSIZIONE DELL’ATMOSFERA INTERNAMENTE DELLA CONFEZIONE

PASTE FRESCHE ALIMENTARI – AFFETTATI - FORMAGGIO



SOTTOVUOTO CRYOVAC = FREDDO VUOTO
TECNOLOGIA INNOVATIVA = HIGH-TECH

CARNI FRESCHE – INSACCATI – PRODOTTI DEPERIBILI

ELIMINA IL CONTATTO DELL’ARIA CON L’ALIMENTO

CREA IL VUOTO ALL’INTERNO DEL CONTENITORE

SCOPO → ELIMINARE OSSIGENO → INIBIZIONE 
DELLE REAZIONI OSSIDATIVE 

LO SVILUPPO DI MICRORGANISMI

GARANTENDO UNA CONSERVAZIONE DEL PRODOTTO

REFRIGERAZIONE / CONGELAMENTO
SOTTOVUOTO 

PELLICOLA IMPERMEABILE E TRASPARENTE

1. SOTOVUOTO IN SACCHETTI
2. SIGILLATI 

3. IMMERSIONE 90 °C PER POCHI SECONDI
4. PELLICOLA TERMORETRAIBILE

5. PERFETTA ADESIONE AL PRODOTTO

COTTURA SOTTOVUOTA → COOK-IN 
IMMERSIONE AD ALTE TEMPERATURE IN TEMPI PROLUNGATI

SUBISCONO UNA COTTURA 
BUONA QUALITA’ DEL PRODOTTO  



METODI CHIMICI DI CONSERVAZIONE METODI CHIMICI DI CONSERVAZIONE

SALE→ BATTERIOSTATICA
OSMOSI → ACQUA LIBERA VIENE ASPORTATA 

MICRORGANISMI NON RIESCONO A PROLIFERARE
PERDITA DI SALI MINERALI  

SALAGIONE → NaCl

• A SECCO

• IN SALAMOIA

• ASPERSIONE → BACCALA’ 

• IMMERSIONE IN SOLUZIONEACQUOSE
DEBOLE 10% - MEDIA 18-20% - FORTE 25-30% 

ZUCCHERO = DISIDRATA PER OSMOSI
50-60% SACCAROSIO + TRATTAMENTO TERMICO 

FRUTTA – MARMELLATE 

LATTE CONDENSATO = LATTE CONCENTRATO + 40-50% ZUCCHERO

PARITA’ DI CONCENTRAZIONE 
PRESSIONE OSMOTICA MONOSOCCARIDI > DISACCARIDI

MONOSACCARIDI > CONSERVAZIONE 
RISPETTO AI DISACCARIDI



OLIO ACETO
CH3COOH

ALCOL ETILICO
(CH3CH2OH)

ADDITIVI 
CHIMICI

OLIO DI OLIVA
OLI DI SEMI 

AMBIENTE ANAEROBICO

BOTULINO E LA TOSSINA→
SI PUO’ SVILUPPARE 

ABBASSA IL pH

INIBISCE LO SVILUPPO 
DI MICRORGANISMI

SOTTACETI

ACIDITA’ = ACIDO ACETICO 
INDICATA IN ETICHETTA

AMBIENTE SFAVOREVOLE 
PER LO SVUPPO DEI 
MICRORGANISMI

FRUTTA (CILIEGIE – PESCHE UVA) 

PRODOTTI SOTTO SPIRITO
50-70% ALCOL + 

PRESENZA DI ZUCCHERO 

SOSTANZE AGGIUNTE 
PER UN FINE TECNOLOGICO

COMBINAZIONE:

CONSERVAZIONE OLIO + 
PASTORIZZAZIONE O 

STERILIZZAZIONE

AROMATIZZATO CON ACETO
→ MINORE 1,2%

ALL’ACETO – CON ACETO →
SUPERIORE 1,2%

IN ACETO → MAGGIORE 2,2%

ADDITIVI CHIMICI 
CONSERVANTI

> CONSERVAZIONE
RITARDANO IL 

DETERIORAMENTO DA 
PARTE DEI MICRORGANISMI

ANTIMICROBICI E200-290

ANTIOSSIDANTI E300-341

COADIUVANTI 
TECNOLOGICI

➢ USO LIMITATO FASI 
LAVORAZIONE

➢ NON RESTANO TRACCE
NEL PRODOTTO FINITO

E (EUROPA) + numero





METODI CHIMICO-FISICI
BIOLOGICI DI CONSERVAZIONE

METODI CHIMICO-FISICI
BIOLOGICI DI CONSERVAZIONE

AFFUMICAMENTO
COMBUSTIONE → FAGGIO – CASTAGNO – QUERCE

+ PIANTE AROMATICHE GINEPRO – ALLORO – ROSMARINO - SALVIA
NO → PINO / ABETE → RESINOSO 

AZIONE COMBINATA: 
CALORE + FUMO 

AFFUMICATURA A FREDDO 20-30 °C
GIORNI

AFFUMICATURA A CALDO 50-80 °C
ORE

AZIONE CONSERVATIVA
DURANTE AFFUMICAMENTO

1. DISIDRATAZIONE
2. FORMAZIONE DI:

ALDEIDE FORMICA → ANTIFERMENTATIVA – ANTISETTICA 

FENOLI → ANTIOSSIDANTE

FUMO LIQUIDO
AROMA TIPICO

FUMO DI LEGNO RAFFREDDATO A 0 °C 
IMMERSO ION SOLZUIONE ACQUOSA



SOSTANZE
NOCIVE

IPA → AZIONE 
CANCEROGENA

BENZOPIRENE →
CANCEROGENO



FERMENTAZIONE
ALCOLICA

SACCHAROMYCES

FERMENTAZIONE
LATTICA

LACTOBACILLUS 
STREPTOCOCCUS

FERMENTAZIONE
PROPIONICA

PROPIONIBACTERIUM

FERMENTAZIONE
ACETICA

ACETOBACTER

FERMENTAZIONE
CITRICA

INDUSTRIALE
ASPERGILLUS 

NIGER

GLUCOSIO →
ALCOL ETILICO E 

ANIDRITE 
CARBONICA

PANE 
VINO 
BIRRA

LATTOSIO →
ACIDO LATTICO

YOGURT
FORMAGGI
INSACCATI

CRAUTI

BUCHI NEI 
FORMAGGI

EMMENTHAL

ALCOL ETILICO 
→ ACIDO 
ACETICO

VINO

SACCAROSIO 
MELASSA 

→ ACIDO 
CITRICO

MUFFE 
SUPERFICIALI

TUTTO ANCORA 
NON BEN 

CONOSCIUTO

AZIONE FERMENTATIVA → AEROBICA – ANAEROBICA 

SI SFRUTTA L’AZIONE DI MICRORGANISMI CHE IMPEDISCONO I PROCESSI DI DECOMPOSIZIONE



ALCOLICA            PROPIONICA            LATTICA            ACETICA




