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	Descrizione
	STERILIZZAZIONE, PASTORIZZAZIONE, INSCATOLAMENTO E CONSERVAZIONE

L'applicazione di alte temperature è uno dei metodi più usati per conservare gli alimenti. 

La sterilizzazione è un trattamento termico sviluppato nel XIX secolo che consiste nell'esporre il cibo e/o il contenitore ad alte temperature per un certo periodo di tempo. L'obiettivo principale è quello di inattivare i microrganismi patogeni e altri agenti biologici, i quali possono deteriorare il cibo e causare danni alla nostra salute.

La tecnica di sterilizzazione può essere applicata sia ai contenitori che in seguito riceveranno il cibo, sia al cibo stesso e mantiene la maggior parte delle caratteristiche nutrizionali e organolettiche del prodotto alimentare. 

Gli alimenti sterilizzati possono essere conservati a temperatura ambiente per un lungo periodo di tempo. Il successo della sterilizzazione dipende dalla combinazione di tempo e temperatura, secondo il tasso di penetrazione del calore nel cibo. L'ambiente intorno al prodotto alimentare, la sua dimensione e forma, il materiale del contenitore, il tipo di manipolazione e la resistenza termica dei microrganismi sono fattori da prendere in considerazione. 

La pastorizzazione, dal nome di Louis Pasteur, è anche un trattamento termico il cui obiettivo è quello di massimizzare la distruzione dei microrganismi patogeni e minimizzare i cambiamenti chimici nel cibo, aumentandone la durata di conservazione. Poiché gli organismi viventi in grado di svilupparsi possono persistere in questo processo, la pastorizzazione può dover essere combinata con altri metodi di conservazione, come la refrigerazione (es. yogurt).

La pastorizzazione è una tecnica effettuata industrialmente. La più usata è la UHT (Ultra High Temperature), attraverso l'iniezione di vapore tra 130 e 150 Co. per 3-5 secondi, seguita da un rapido raffreddamento sottovuoto. Altre tecniche più recenti, come la pastorizzazione attraverso l'applicazione di alta pressione, sono in fase di sviluppo, in particolare all'Università di Aveiro, in Portogallo.

I prodotti conservati e inscatolati sono il risultato di tecniche di conservazione che implicano un trattamento termico dell'alimento, conservandolo in contenitori appropriati, sterilizzati ed ermeticamente chiusi, preferibilmente in vetro o metallo. I prodotti alimentari vengono lavorati secondo la loro tipologia e forma finale per il consumo (sbucciati, tagliati, affettati, cotti). L'obiettivo principale è quello di prolungare la durata di conservazione degli alimenti e permettere un uso e un consumo versatile durante tutto l'anno. 

Come per la pastorizzazione, la tecnica dell'inscatolamento degli alimenti si realizza essenzialmente in un ambiente industriale, dove gli alimenti posti all'interno delle lattine sono sottoposti ad alte temperature per un periodo di tempo molto breve, mantenendo quasi intatto il loro valore nutrizionale.

Nella preparazione domestica delle conserve, i contenitori, di solito di vetro, devono essere sterilizzati mettendoli in acqua bollente per alcuni minuti. Il cibo da conservare viene poi inserito, insieme ad altri ingredienti adatti alla conservazione naturale (limone, olio, erbe, aceto, zucchero, sale) e il contenitore subisce un secondo processo di sterilizzazione da 15 a 20 minuti.

	Benefici 
	Il principale vantaggio dei processi di sterilizzazione termica, pastorizzazione, conservazione e inscatolamento è quello di aumentare la durata di conservazione degli alimenti, che può essere estesa per diversi anni, mantenendo essenzialmente le loro caratteristiche organolettiche (consistenza, aspetto, sostanze nutritive) e garantendo la sicurezza, se si seguono tutte le buone pratiche in termini di lavorazione degli alimenti e di sanificazione dei contenitori.

Questi processi di conservazione offrono grandi vantaggi al consumatore: diversità di sapori, aromi e presentazione, versatilità, possibilità di consumare il cibo immediatamente o in qualsiasi momento dell'anno, durata, risparmio di tempo e denaro, facilità di stoccaggio e trasporto.

Inoltre, i prodotti alimentari sottoposti a questi processi mantengono quasi inalterato il loro valore nutrizionale. Il pesce in scatola, per esempio, può essere un'opzione molto interessante, dato il suo contenuto di proteine, vitamine e minerali.

Allo stesso modo, l'uso del liquido o della salsa di un alimento conservato o in scatola può spesso essere utilizzato per altri scopi complementari (per esempio, l'acqua risultante dalla cottura dei ceci può essere utilizzata per preparare una maionese vegana). 

I processi termici di conservazione degli alimenti contribuiscono anche a ridurre i rifiuti alimentari.



	Prodotti rappresentativi 
	Latte e latticini (yogurt, formaggio, formaggio morbido);
Pesce e frutti di mare (tonno, sgombro, sardine, calamari, polpo, seppie, merluzzo, gamberi, crostacei, anguille);
Carne lavorata (paté);
Frutta in gelatina o marmellata (pesca, mela, pera, fico, ananas, ciliegia, prugna, mirtillo, mela cotogna, zucca, oliva, capperi);
Verdure (pomodori, asparagi, cavoli, carote, cipolle, aglio, cetrioli, peperoni, carciofi);
Legumi (ceci, fagioli, lenticchie, lupini, piselli, fave);
Piatti pronti.


	Rischi
	Garantire la sicurezza dei processi di sterilizzazione, pastorizzazione, conservazione e inscatolamento è obbligatorio, rispettando gli standard di sicurezza alimentare, compresa la qualità delle materie prime.

Pertanto, dovremmo:
- sanificare e preparare correttamente il cibo (per esempio, affettandolo o dividendolo in porzioni uguali);
- controllare le buone condizioni del contenitore, scartando le confezioni che hanno un aspetto rotto o deformato, perché possono deteriorare o addirittura compromettere la qualità e la sicurezza degli alimenti
- riempire completamente il contenitore in cui è posto il cibo conservato o in scatola per ridurre al minimo la presenza di ossigeno;
- conservare le conserve e gli alimenti in scatola in luoghi freschi e ventilati;
- dopo l'apertura di un alimento in scatola, consumarlo il più presto possibile; se ci sono resti, non devono essere conservati in un contenitore di metallo;
- dopo aver aperto un barattolo con un alimento conservato, dobbiamo sempre usare utensili puliti ad ogni uso;
- leggere attentamente le etichette e rispettare le raccomandazioni, tenendo conto che, a seconda degli ingredienti utilizzati per la conservazione del cibo, la sua durata può variare.


	Lingua
	Italiano

	Paese
	Portogallo

	Partner responsabile 
	UA

	Ulteriori referenze 
	Come evitare rischio botulino nelle conserve:
https://www.youtube.com/watch?v=GwvQc5Xs4Sg&t=17s

Come sterilizzare i vasetti:
https://www.fattoincasadabenedetta.it/come-sterilizzare-i-barattoli/

Come pastorizzare le uova:
https://www.youtube.com/watch?v=C5oZLMQO1GM
[bookmark: _GoBack]



[image: ][image: ]Con il sostegno del programma Erasmus+ dell'Unione Europea. Questo documento e i suoi contenuti riflettono solo le opinioni degli autori, e la Commissione non può essere ritenuta responsabile per qualsiasi uso che possa essere fatto delle informazioni in esso contenute.

image1.png
FAIR <=
>z>F00D




image2.png
R Co-funded by the
LS Erasmus+ Programme
il of the European Union




