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DB’GLI ALIMkNTI

PROCEDIMENTI

5<D | metodi di conservazione FISICI

Da sempre si & sentito il problema di conservare i prodotti particolarmente abbon-
danti in un certo periodo dell’anno, per poterli utilizzare nei periodi di minore di-
sponibilita, o per poterli trasportare in una zona lontana. Nacquero cosi le antiche
tecniche dell’essiccazione, dell’affumicatura, della salatura.

Al nostri giorni si possono distinguere due gruppi di metodi fondamentali per la
conservazione degli alimenti:
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w i primi sono basati su procedimenti fisici, come la conservazione con il freddo,
con il calore, e I'essiccazione; PROCEDIMENTI

w i secondi si basano su procedimenti chimici, come la conservazione con 'aceto, CH IM |C|
il sale, I'olio, lo zucchero, 'alcol, e la conservazione con metodi artificiali.
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(Aceto, olio, sale,
zucchero, alcool...)
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metodi chimicl
- -
naturali . ; artificlali
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- sale
- olio - antimicrobici
- aceto - antiossidantl
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- - alcol , - secondarl & d1-<,‘<>
metodi fisici
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per mezzo per mezzo del per rimozione
del freddo : calore : : dell'acqua
- refrigerazione - pastorizzazione - essiccamento
- congelamento - sterilizzazione - liofllizzazione
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_ m La preparazione dei surgelati

Operazioni preliminari

Dopo processi di lavaggio e cernita, vengono effettuate prepara=-
zionl specifiche, come sbaccellatura, pelatura, sezionatura, ecc.
per i vegetali; disossatura, riduzione in pezzi o macinatura per le
carni e riduzioni in trance o filetti per il pesce.

Confezionamento

Si effettua in sacchetti di plastica, astucci di cartone plastificato,
vassoidialluminio o scatole metalliche. Il confezionamento, specie
per i prodotti di piccole dimensioni, pud essere fatto anche dopo il
congelamento che viene esequito sul prodotto sfuso.

Tunnel di surgelazione.

LA CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENT!

Congelazione rapida

Si effettua generalmente a temperature trai-30 e i -50°C: il pro-
dotto rimane nel congelatore fino a che la temperatura al centro
del prodotto non raggiunga i -22°C. Gli apparecchi sono costituiti
di celle, armadi o tunnel, dove i prodotti alimentari sono rapida-
mente congelati mediante circolazione d'aria fredda o mediante
un contatto diretto o indiretto con i mezzi refrigeranti (piastre e
cilindri raffreddati internamente).

La catena del freddo

Alla congelazione segue la fase di conservazione e distribuzione
dei surgelati che & strettamente legata all'esistenza di un'ininter-
rotta catena del freddo. Questa catena comporta una serie di pas-
saggi, dal magazzino frigorifero dello stabilimento di produzione,
ai depositi centrali di distribuzione, alla conservazione, esposizio-
ne e vendita nei negozi, con I'assoluta esigenza di mantenere una
temperatura compresatrai-20ei-25°C.

| surgelati possono essere conservati negli scomparti speciali dei
frigoriferi a doppia porta o nei freezer, o negli appositi congelatori
domestici.

Lo scongelamento

| piatti pronti gia precucinati possono essere immessi, ancora
surgelati, in forno o nel tegame posto sul fuoco. Gli altri prodotti
possono essere esposti alla temperatura ambiente, oppure, per
accelerare lo scongelamento, immessi in acqua corrente, purché
protetti da un involucro di plastica. Anche i forni a microonde sono
molto adatti per effettuare uno scongelamento rapido.




LA CONSERVAZIONE PER M EZZO DEL CALORE

Tes?

. Quali sono i
procedimenti fisici per
la conservazione degli
alimenti?

.Quali sono i
procedimenti chimici
per la conservazione
degli alimenti?

. Qual & |a differenza
tra la refrigerazione, la
congelazione lenta e
la surgelazione?
.Cos'g la
pastorizzazione?
.Cos'g la
sterilizzazione?
.Cos'a
I'affumicamenta?

7. Cas'e la liofilizzazione?
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7 La pastorizzazione

E un metodo ideato dallo scienziato francese Louis Pasteu r, e consiste nel riscal-
dare l'alimento portandolo alla temperatura di 63°C per 30 secondi, in modo da
determinare la morte della totalita dei microbi patogeni (portatori di malattie).

E un processo che si applica prevalentemente sugli alimenti liquidi come latte,
succhi di frutta, birra, ma viene anche impiegato per marmellate e formaggi.

) La sterilizzazione

La sterilizzazione &€ anche conosciuta come
metodo Appert, dal nome del suo inventore: tra
i metodi di conservazione con il calore & certa-
mente quello che offre le migliori garanzie. La
sterilizzazione a caldo consiste nel portare I'ali-
mento, contenuto in un recipiente a tenuta er-
metica, a una temperatura che oscilla tra i 100
e i 120°C, secondo gli alimenti.

| prodotti da conservare (carni, legumi, frut-
ta, ecc.), opportunamente preparati, vengono
chiusi nei contenitori che sono posti in autocla-
vi, dove raggiungono la temperatura di steriliz-
zazione,
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Marmellate,
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7 Laffumicamento

Laffumicamento € un metodo di conservazione adatto soprattutto per
le carni ed i pesci. Il fumo, oltre che essiccare il cibo da conservare, lo
impregna di alcune sostanze che, essendo tossiche per i microrganismi,
ne impediscono lo sviluppo, facilitando la buona conservazione del pro-
dotto. Inoltre gli conferisce un particolare aroma.

w Laffumicamento a caldo si effettua esponendo l'alimento all’azione
combinata del calore e del fumo, ad una temperatura di 100-130°C.

w Laffumicamento a freddo si effettua esponendo l'alimento, che ha gia
subito un’essiccazione con il calore, al fumo prodotto dalla combu-
stione lenta di segatura di legno o di torba. Tra gli alimenti affumicati
piu noti ricordiamo alcuni pesci (salmone, aringa), salumi (prosciut-
to, salame, pancetta) e formaggi (scamorza).
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LA CONSERVAZIONE PER RIMOZIONE DELL’ACQUA

Essiccamento del merluzzo.

£
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7 Lessiccamento

Lessiccamento & un processo molto antico e ancor oggi usato per
conservare pesce, come il merluzzo nei Paesi del Nord e conosciuto
con il nome di stoccafisso; frutti, come fichi, prugne, albicocche, uva;
ortaggi, legumi, funghi.

Con l'essiccamento si riduce la quantita di acqua contenuta nei tessuti
degli alimenti, rallentando l'attivita degli enzimi.

[l metodo piu antico ed economico consiste nell’esporre gli alimenti
all’aria libera, sfruttando il calore solare; il metodo piu rapido e mo-
derno e quello di utilizzare il calore dei forni.

) Laliofilizzazione

La liofilizzazione & un metodo di disidratazione che consiste nell'im-
piego combinato della congelazione rapida e dell’'essiccamento sotto
vuoto.

@ [l prodotto & sottoposto a temperature molto basse, circa -40°C, in
modo da far congelare I'acqua presente nelle cellule dei tessuti.

@ In un secondo tempo viene riscaldato in ambiente fortemente ra-
refatto e il ghiaccio sublima, passa cioé dallo stato solido a quello

gassoso.
T . . — i
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Conservazione
in salamoia.

Amarene sotto spirito.

Glossario

azione antisettica
Trattamento che distrugge i
germi portatori di malattie e
previene le infezioni.

La conservazione con metodi chimici naturali si effettua aggiungendo al prodotto
speciali sostanze che hanno la proprieta di impedire la vita di microrganismi e di
paralizzare I'azione degli enzimi, bloccando il deterioramento.

w Laceto contiene acido acetico che esercita un’azione antisettica e costituisce
un ambiente non adatto allo sviluppo dei microrganismi presenti negli alimenti.
Con questo metodo si conservano bene molti vegetali, come cipolline, cetrioli,
peperoni, carote e funghi.

w La conservazione con il sale & un metodo molto antico. La salatura & ancor oggi
impiegata per conservare le carni, i pesci, i formaggi: il sale determina condizio-
ni sfavorevoli alla vita dei microrganismi agendo come disidratante. La conser-
vazione con il sale puo essere effettuata in due differenti modi:

- salatura semplice, che consiste nel cospargere di sale il prodotto fresco e nello
stiparlo, pressato, in adatti recipienti, alternando strati di prodotto e di sale.
Con questo sistema si conservano, ad esempio, le acciughe e il baccala. Tra le
carni salate ricordiamo la bresaola e gli insaccati;

- salamoia, che consiste nell'immersione del prodotto in una soluzione di acqua
e sale, nella quale il sale € presente in una proporzione di circa I'8-10%. Con
questo sistema si conservano le olive e alcuni ortaggi.

@ La conservazione sott’olio sfrutta la caratteristica dei grassi di isolare gli ali-

menti che si vogliono conservare dal contatto con l'aria e, di conseguenza, dai
germi che essa trasporta. Con l'olio si conservano il tonno, i filetti di acciughe,
alcuni ortaggi, i funghi.

@ Marmellate e frutta sciroppata si conservano per lungo tempo perché conten-
gono un’elevata concentrazione di zucchero che impedisce la fermentazione.
Le marmellate, che hanno un contenuto in zuccheri del 65-70%, si conservano
a lungo senza dover essere sterilizzate; la frutta sciroppata, invece, immersa in
una soluzione zuccherina al 18-25%, deve essere sterilizzata affinché rimanga
inalterata nel tempo.

Questi prodotti devono, comunque, essere conservati in recipienti chiusi perché lo
zucchero assorbe facilmente I'umidita dell’aria che provoca lo sviluppo di muffe.

w Lalcol, in concentrazione superiore al 16%, crea un ambiente sfavorevole allo
sviluppo di microrganismi. Con questo metodo si conservano alcune specie di
frutta come le ciliegie, le amarene, le prugne, le albicocche.
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| METODI CHIMICI
NATURALI
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8 Esempi diuso |
di coloranti.

| METODI CHIMICI
ARTIFICIALI

I conservanti chimici artificiali fanno parte di una categoria, piu vasta, di additivi
chimici che comprendono anche i coloranti, gli aromatizzanti, gli emulsionanti, ecc.
Gli additivi usati a scopo conservativo vero e proprio sono gli antiossidanti e i con-
servanti secondari.

w Gli antiossidanti impediscono l'ossidazione dei prodotti, cioé la reazione chimica
con l'ossigeno dell’aria, che modifica la composizione chimica dell’alimento, in par-
ticolare di oli e grassi, e I'imbrunimento dei prodotti vegetali e animali. Tra i prin-
cipali antiossidanti ricordiamo l'acido ascorbico (vitamina C), I'acido citrico, l'acido
tartarico, le lecitine.

w [ conservanti secondari impediscono la crescita dei microrganismi (come le muf-
fe). Tra i principali conservanti ricordiamo ancora I'acido sorbico, il sodio solfito e
bisolfito, I'anidride carbonica, i nitriti e i nitrati di sodio e di potassio che oltre ad
avere un'azione battericida, ravvivano il colore rosso delle carni e degli insaccati.
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La conservazione domestica dei cibi viene fatta in tre modi diversi:
@ in dispensa, a temperatura ambiente, per gli alimenti non deperibili, come la pa-

sta, il riso, l'olio, lo scatolame; 'ambiente deve essere secco e al riparo della luce
del sole. Bisogna accertarsi della data di scadenza degli alimenti, riportata sulle
confezioni;

in frigorifero, per gli alimenti freschi come la carne, il pesce, le verdure, il latte
fresco; deve essere fatta con maggiore cura, perché il freddo non uccide i mi-
crobi responsabili delle alterazioni del cibo, ma ne rallenta solo lo sviluppo e la
temperatura interna del frigorifero non & uguale in ogni parte.

nel freezer, per gli alimenti surgelati; la principale condizione & quella di non
interrompere mai la “catena del freddo”, mantenendo molto bassa (tra i -20 e i
-25°C) la temperatura.

Gli alimenti, una volta scongelati, devono essere consumati entro le 24 ore e
non devono essere nuovamente congelati. 609U, pudi,
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1. Quall somo | procedment! fisicl
per k2 conservaziona degl Aiment?

L. Quall sene | prozadiment! chimid par la
consarvaziona degll almanti?

5. Qual & la differarza tra b refrigeraziona,
s congafazion: lanta & la surgalazions?

4. Cos'é I pasterzzaziona?

5. Cos's la starlzzazions?

& Cas'd Iaffumicamenta?
1. Coa™d B liefllzzazona?
£ Coma pub essare effettuata la consenaxiona
con il safa?
%. Quall aliment] scna consarvat] con lo zucchara?
10.0usll alimantt sono conservat] con l'elio?
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