














ACQUA LIBERA (Aw - activity water)
| microrganismi necessitano di acqua pef
Il loro metabolismo.
Ogni substrato per consentire la crescitg
microbica deve presentare una fase
acqguosa che funge da solvente per le
sostanze nutritive.

L'acqua libera rappresenta la
guota d’acqua del substrato che |
microrganismi possono utilizzare per |l
loro metabolismo.







| microrganismi si suddividono in:

Aerobi

Anaerobi

>

si riproducono solo in presenza di O,

Aerobi o
Anaerobi
facoltativi

>

Si riproducono solo in assenza di O,

Si riproducono sia in presenza che in
assenza di O,

Microaerofili

>

sSi riproducono in presenza di tracce di O,







Moltiplicazione dei batteri in condizioni favorevoli

Tempo indicativo di moltiplicazione: 69

41C: 6 ore miliardi

101C: 2 ore

211C: 1 ora

321C: 20°
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A temperatura ambiente, in particolare
nell'intervallo di temperatura che va da
101€ a 65I1C, gli alimenti debbono sostare
Il minor tempo possibile.




<TERMORESISTENZA DEI MICRORGANISMI >

120 r—— Distruzione delle spore in 10’-20’
100 r———1 Distruzione rapida di tutte le forme vegetative
80r
Zona termica di pastorizzazione
60 1 . . . . : -
Zona di massimo sviluppo per I batteri termofili
40 r
Zona di massimo sviluppo per i batteri mesofili
201
Sviluppo massimo psicrofili, attenuato dei mesofili
Or
Sviluppo attenuato degli psicrofili
-207r
Cessazione progressiva dello sviluppo microbico

-40




Il freddo non distrugge | microrganismi.

Piu basse sono le temperature, maggiore e
Il rallentamento dell’attivita microbica, consentendo
un prolungamento del tempi di conservazione.

Il sistema della conservazione con il freddo preved
Il rigoroso rispetto della catena del freddo,
pertanto la temperatura non puo subire rialzi
consistenti, neppure per breve tempo.




REFRIGERAZIONE

daO £ ad e

CONGELAMENTO

Si ottiene una forte inibizione
della crescita dei microrganismi
responsabili delle tossinfezioni

a temperatura
inferiore a -15 £

SURGELAZIONE

a temperatura
inferiore a -18 £

\

SURGELATO <
N—

Si ottiene il blocco pressoché
totale della crescita microbica

Si ottiene il blocco totale della
crescita microbica

si formano cristalli piccolissimi
che non danneggiano l'alimento

Alimento in confezione chiusa all’origine,
sottoposto ad un abbassamento veloce della
temperatura, fino a raggiungere in meno di 4
ore i -18 IC, e conservato a tale temperatura.




Assicurarsi che in ogni cella ci sia un termometro e
controllare giornalmente la temperatura

Evitare lo stivaggio eccessivo: all'interno della
cella frigorifero deve circolare aria

Recipienti di metallo o vetro devono essere posti nella
parte inferiore, in modo da evitare sgocciolamenti

Coprire | recipienti, per impedire contaminazioni

Non appoggiare direttamente a terra le derrate

Conservare separatamente cibi cotti e cibi crudi

Non mettere mai cibi caldi nel frigorifero per
non causare innalzamenti della temperatura








































< TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE >

carni fresche 0 +41C

pollame, cpnlgll, lod+31E
frattaglie
salumi, insaccati |+ IC

prodotti cotti da
consumarsi freddi

prodotti surgelati -181C




C
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conservare in celle separate

se non si dispone di celle
diverse, creare spazi separati

carni rosse pollame

salumi

uova

verdure

Impedire qualsiasi
contatto tra carni imballate
e carni non protette

Se si devono depositare nella

stessa cella carni confezionate

e carni non protette, separarle
e proteggere le carni sfuse

Depositare gli scarti in un contenitore chiuso

Organizzare una efficace rotazione del magazzino,
tenendo comunque conto della data di scadenza




 SCONGELAMENTO |

| prodotti congelati, una volta scongelati,

e e |
devono essere conservati in frigoriferc

consumati entro 24 ore.

Non scongelare mai a temperatur
ambiente: | batteri possono moltiplicarsi
dopo lo scongelamento.

Gli alimenti gia scongelati no
devono essere ricongelati




Immersione diretta nell’acqua

di cottura in ebollizione

cottura diretta del prodotto

In acqua fredda corrente (*)

» deve essere effettuato in frigorifero (*)

Forno a
microonde

(*) in caso di emergenza, a livello domestico, iniziare lo
scongelamento all’esterno del frigorifero (max alcune
ore) per poi completarlo a temperatura di refrigerazione




Sottoponendo un alimento ad una temperatura superiore g
75 £ in modo uniforme in tutti | suol punti per-40,
| batteri patogeni asporigeni vengono eliminati.

Piu la temperatura e alta, maggiore e la possibilita di distruzion

N 65 £-80 £ per 5 minuti
vengono distrutti | patogeni asporigeni
. sl ottiene la distruzione degli asporigeni;

molte spore e alcune tossine
POSSONO resistere.

— sl hala distruzione anche delle spore




CALORE

Utilizzato per bonificare alimenti (uccidere i microrganismi patogeni):
Pastorizzazione 65€C per 30’ — 72IC per 15’
Ebollizione 100/€ per 5’-10’
Sterilizzazione 121€ per 15’

FREDDO

Utilizzato per la conservazione degli alimenti:
Refrigerazione: 0 + 4
Congelamento:

« Rapido: raggiungimento di —18i€ all'interno dell’alimento in meno di 4
ore (surgelazione)

e Lento: raggiungimento di —181€ all'interno dell’alimento in molte ore



















L 'attivita degli enzirmi & la vita dei ricroorganismi

|
necessita della presenza di acqua allo stato

disponivile.

L'2lirninazione completa o parziale di una parte
dell'acqua libera presente nell'alimento costtuisce
un retodo per la sua conservazione.



Per ridurre 'acqua livera ¢l sono dua possiviliia:
|

- riclurre ['acqua totale, 2 allora si parla d
corceniraziona o essicarmento;
- agire solo quella livera, aggiungendo sosianze
naturali (sale, zucchero, ecc.) che soliraggono
cuest'ultirna aumeniancdo la concentrazione della
soluzione .La disidratazione ¢ lule
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Gli alirnent disidratat si distinguono a seconda del contenuto
residuo di acqua livera: avremo aliment ad elevaia e media
urniditzy, e alimenti 2 bassa urnidita,

Gli alirnent ad elevata e media urniditar non possono essere
conservatl a lungo, & Jevono cuindi sfruttare anche altr
rmetodi di conservazione: 2 il caso di formaggi  insaccai
(che uiilizzano le proprieia di conservazione del se‘l ),
confetiure, biscoti, frutta disidratatz,

(L‘

-

Gli alimenti 2 bassa urniditas sono staoili per lungni periodi
noich2 I ricroorganismi vengono inioiti ¢ orngleurnenm
dall'assenza quasi totale di acqua livera: 2 importante pero
avitara che l'urnidita dell'ambiente penetri nell'alimanio.
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PRUGNE S=CCr

111

Sono al top come ricchnezza di sostanze
antiossidanil, cioe proteitive contro rmalate
degenerative, ancne se davono la loro fama alla
capacita di stirolare l'intesting, data dalle fiore [Mey
anche da altre sostanze caratieristiche della prugna




.0 crioessicamento, consiste nell'essicazione per sublimazione di
prodotti congelati.

L'acqua contenuta nell'alimento sublima, ovvero passa dallo stalto
solido a quello di vapore senza passare dallo stato liquido. Questo
fenomeno avviene a temperature inferiori ai zero gradi @ Sotto Vuoto.
Il prodotto conserva le caratteristiche nutiitive e organolettiche
originarie, hon cambia la sua forma, e fragile e si presenta Spugnoso.
Il processo ¢ piuttosto costoso e originariamente era destinato $olo a
medicinali ed alimenti particolari (per gli astronauti @ per linfanzia).
Oggi le applicazioni SonNo svariate grazie all'abbassamento dei costi di
produzione.

La principale caratteristica dei prodotti liofilizzati ¢ la facilita di
reidratazione, molto piu veloce dei prodotti essiccati in Maniera
tradizionale: basti pensare allo stoccafisso, che necessita di tie giomi
di permanenza in acqua per la completa reidratazione.
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