










ACQUA LIBERA (Aw - activity water)
I microrganismi necessitano di acqua per 

il loro metabolismo.
Ogni substrato per consentire la crescita 

microbica deve presentare una fase 
acquosa che funge da solvente per le 

sostanze nutritive. 
L’acqua libera rappresenta la 

quota d’acqua del substrato che i 
microrganismi possono utilizzare per il 

loro metabolismo.





I microrganismi si suddividono in:I microrganismi si suddividono in:

AerobiAerobi

AnaerobiAnaerobi

Aerobi o 
Anaerobi 
facoltativi

Aerobi o 
Anaerobi 
facoltativi

si riproducono solo in presenza di O2

si riproducono solo in assenza di O2

si riproducono sia in presenza che in 
assenza di O2

RESPIRAZIONE BATTERICA

MicroaerofiliMicroaerofili si riproducono in presenza di tracce di O2





Moltiplicazione dei batteri in condizioni favorevoli  
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Tempo indicativo di moltiplicazione:
4�rC: 6 ore
10�rC: 2 ore
21�rC: 1 ora
32�rC: 20’



A temperatura ambiente, in particolare 
nell’intervallo di temperatura che va da 

10�r�r�r�rC a 65�r�r�r�rC, gli alimenti debbono sostare 
il minor tempo possibile.
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- 40�r

- 20�r

40�r

80�r

Zona di massimo sviluppo per i batteri termofili

Zona termica di pastorizzazione

Distruzione rapida di tutte le forme vegetative

Zona di massimo sviluppo per i batteri mesofili

Sviluppo attenuato degli psicrofili

Sviluppo massimo psicrofili, attenuato dei mesofili

Distruzione delle spore in 10’-20’

Cessazione progressiva dello sviluppo microbico

TERMORESISTENZA DEI MICRORGANISMI



USO DELLE BASSE TEMPERATURE

Il freddo non distrugge i microrganismi.  

Più basse sono le temperature, maggiore è
il rallentamento dell’attività microbica, consentendo 

un prolungamento dei tempi di conservazione.

Il sistema della conservazione con il freddo prevede 
il rigoroso rispetto della catena del freddo,

pertanto la temperatura non può subire rialzi 
consistenti, neppure per breve tempo.



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

Si ottiene il blocco totale della 
crescita microbica

Si ottiene il blocco pressoché
totale della crescita microbica

da 0�r�r�r�rC a 4�r�r�r�rC

a temperatura 
inferiore a -15 �r�r�r�rC

a temperatura 
inferiore a -18 �r�r�r�rC

SURGELATOSURGELATO

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�rC, e conservato a tale temperatura.

REFRIGERAZIONEREFRIGERAZIONE

CONGELAMENTOCONGELAMENTO

SURGELAZIONESURGELAZIONE



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 i 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

UTILIZZO CORRETTO DELLE CELLE FRIGORIFERO



























prodotti surgelatiprodotti surgelati

0�r�r�r�r/ +4�r�r�r�rC

0�r�r�r�r/ +3�r�r�r�rC

+6�r�r�r�rC

+4�r�r�r�rC

-18�r�r�r�rC

pollame, conigli, pollame, conigli, 
frattagliefrattaglie

carni freschecarni fresche

salumi, insaccatisalumi, insaccati

prodotti cotti da prodotti cotti da 
consumarsi freddiconsumarsi freddi

TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE



conservare in celle separateconservare in celle separate se non si dispone di celle 
diverse, creare spazi separati

Impedire qualsiasi 
contatto tra carni imballate 

e carni non protette

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 chiusoDepositare gli scarti in un contenitore chiuso

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

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

pollame salumi  carni rosse

REGOLE PER LA CONSERVAZIONE DELLE CARNI

uova verdure  



I prodotti congelati, una volta scongelati, 
devono essere conservati in frigorifero e 

consumati entro 24 ore.

Non scongelare mai a temperatura 
ambiente: i batteri possono moltiplicarsi 

dopo lo scongelamento.

SCONGELAMENTO

Gli alimenti già scongelati non 
devono essere ricongelati



immersione diretta nell’acqua 
di cottura in ebollizione

Prodotti ittici 
in filetti

in acqua fredda corrente (*)

cottura diretta del prodotto

deve essere effettuato in frigorifero (*) 

(*) in caso di emergenza, a livello domestico, iniziare lo 
scongelamento all’esterno del frigorifero (max alcune 

ore) per poi completarlo a temperatura di refrigerazione

Vegetali

Carni

MODALITA’ DI SCONGELAMENTO

Forno a
microonde



Sottoponendo un alimento ad una temperatura superiore a Sottoponendo un alimento ad una temperatura superiore a 
7575�r�r�r�r�r�r�r�rC in modo uniforme in tutti i suoi punti per 8C in modo uniforme in tutti i suoi punti per 8--1010’’ , , 

i batteri patogeni asporigeni vengono eliminati.i batteri patogeni asporigeni vengono eliminati.

ebollizioneebollizione

65�r�r�r�rC-80�r�r�r�rC per 5 minuti
vengono distrutti i patogeni asporigeni

si ottiene la distruzione degli asporigeni; 
molte spore e alcune tossine 

possono resistere.

si ha la distruzione anche delle spore

pastorizzazionepastorizzazione

sterilizzazionesterilizzazione

Più la temperatura è alta, maggiore è la possibilità di distruzionePiù la temperatura è alta, maggiore è la possibilità di distruzione

IMPIEGO DEL CALORE



CALORE
Utilizzato per bonificare alimenti (uccidere i microrganismi patogeni):
� Pastorizzazione 65�r�r�r�rC per 30’ – 72�r�r�r�rC per 15’
� Ebollizione 100�r�r�r�rC per 5’-10’
� Sterilizzazione 121�r�r�r�rC per 15’

FREDDO
Utilizzato per la conservazione degli alimenti:
� Refrigerazione: 0  + 4�r�r�r�rC
� Congelamento:
• Rapido: raggiungimento di –18�r�r�r�rC all’interno dell’alimento in meno di 4 

ore (surgelazione)
• Lento: raggiungimento di –18�r�r�r�rC all’interno dell’alimento in molte ore













L'attività degli enzimi e la vita dei microorganismi 
necessita della presenza di acqua allo stato 
liquido. 
L'acqua utilizzabile non è tutta quella presente 
nell'alimento ma solo quella libera, effettivamente 
disponibile.
L'eliminazione completa o parziale di una parte 
dell'acqua libera presente nell'alimento costituisce 
un metodo per la sua conservazione.

L'attività degli enzimi e la vita dei microorganismi 
necessita della presenza di acqua allo stato 
liquido. 
L'acqua utilizzabile non è tutta quella presente 
nell'alimento ma solo quella libera, effettivamente 
disponibile.
L'eliminazione completa o parziale di una parte 
dell'acqua libera presente nell'alimento costituisce 
un metodo per la sua conservazione.



Per ridurre l'acqua libera ci sono due possibilità: 

- ridurre l'acqua totale, e allora si parla di 
concentrazione o essicamento;

- agire solo quella libera, aggiungendo sostanze 
naturali (sale, zucchero, ecc.) che sottraggono 
quest'ultima aumentando la concentrazione della 
soluzione .La disidratazione delle cellule 
microbiche causa l'arresto delle attività
metabolica, e l'uccisione di alcune specie di 
microorganismi. Le spore batteriche non vengono 
uccise dalla disidratazione.

Per ridurre l'acqua libera ci sono due possibilità: 

- ridurre l'acqua totale, e allora si parla di 
concentrazione o essicamento;

- agire solo quella libera, aggiungendo sostanze 
naturali (sale, zucchero, ecc.) che sottraggono 
quest'ultima aumentando la concentrazione della 
soluzione .La disidratazione delle cellule 
microbiche causa l'arresto delle attività
metabolica, e l'uccisione di alcune specie di 
microorganismi. Le spore batteriche non vengono 
uccise dalla disidratazione.



Gli alimenti disidratati si distinguono a seconda del contenuto 
residuo di acqua libera: avremo alimenti ad elevata e media 
umidità, e alimenti a bassa umidità.

Gli alimenti ad elevata e media umidità non possono essere 
conservati a lungo, e devono quindi sfruttare anche altri 
metodi di conservazione: è il caso di formaggi e insaccati 
(che utilizzano le proprietà di conservazione del sale), 
confetture, biscotti, frutta disidratata.

Gli alimenti a bassa umidità sono stabili per lunghi periodi 
poiché i microorganismi vengono inibiti completamente 
dall'assenza quasi totale di acqua libera: è importante però 
evitare che l'umidità dell'ambiente penetri nell'alimento.

Gli alimenti disidratati si distinguono a seconda del contenuto 
residuo di acqua libera: avremo alimenti ad elevata e media 
umidità, e alimenti a bassa umidità.

Gli alimenti ad elevata e media umidità non possono essere 
conservati a lungo, e devono quindi sfruttare anche altri 
metodi di conservazione: è il caso di formaggi e insaccati 
(che utilizzano le proprietà di conservazione del sale), 
confetture, biscotti, frutta disidratata.

Gli alimenti a bassa umidità sono stabili per lunghi periodi 
poiché i microorganismi vengono inibiti completamente 
dall'assenza quasi totale di acqua libera: è importante però 
evitare che l'umidità dell'ambiente penetri nell'alimento.
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PRUGNE SECCHE

Sono al top come ricchezza di sostanze 
antiossidanti, cioè protettive contro malattie 
degenerative, anche se devono la loro fama alla 
capacità di stimolare l'intestino, data dalle fibre ma 
anche da altre sostanze caratteristiche della prugna .

PRUGNE SECCHE

Sono al top come ricchezza di sostanze 
antiossidanti, cioè protettive contro malattie 
degenerative, anche se devono la loro fama alla 
capacità di stimolare l'intestino, data dalle fibre ma 
anche da altre sostanze caratteristiche della prugna .



..o crioessicamento, consiste nell'essicazione per sublimazione di 
prodotti congelati.
L'acqua contenuta nell'alimento sublima, ovvero passa dallo stato 
solido a quello di vapore senza passare dallo stato liquido. Questo 
fenomeno avviene a temperature inferiori ai zero gradi e sotto vuoto. 
Il prodotto conserva le caratteristiche nutritive e organolettiche 
originarie, non cambia la sua forma, è fragile e si presenta spugnoso.
Il processo è piuttosto costoso e originariamente era destinato solo a 
medicinali ed alimenti particolari (per gli astronauti e per l'infanzia). 
Oggi le applicazioni sono svariate grazie all'abbassamento dei costi di 
produzione.
La principale caratteristica dei prodotti liofilizzati è la facilità di 
reidratazione, molto più veloce dei prodotti essiccati in maniera 
tradizionale: basti pensare allo stoccafisso, che necessita di tre giorni 
di permanenza in acqua per la completa reidratazione.
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