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Tecnologie Trasformative

- estrazione olio

> industria saccarifera

> estrazione proteine

* panificazione

> bevande analcoliche

* industria cioccolato e simili

* industria dolciaria

industria pigmenti

caseificazione

* vinificazione

* latti fermentati

* conserve vegetali

- succhi di frutta

precotti
rgelazione di carni e vegetali

+ disidratati e liofilizati

- sottoaceti

- appertizzati

Tecnologie Conservative
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Tecnologie conservative

‘a breve termine,
‘a medio termine,
a lungo termine.




Tecnologie trasformative



Molto complesse ed eterogenee
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Tecnologie trasformative

- fermentative,
- estrattive,
- frazionamento/ricombinazione,

* altre (rimozione di parti sgradite o inedibili).
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Cause di deperibilita degli alimenti

1. Attivita di organismi * Artropodi (insetti)
animali superiori i, b HEsHi
2. Attivita di '~

, - T lieviti
microrganismi

P mutfe

?i"ossidaz. lipidi

4. Reazioni chimiche : :+ 0ssidaz! non enz. vitamine
endogene WT&EMQQ&?‘B‘%@MO H o,

5. Fenomeni fisici : c??srfﬁﬂﬁ%i?c?d@r@ zuccheri

: precupﬁraznone dei soluti
: * migrazione dei nutrienti



Cause di deperibilita degli alimenti

1. Attivita di organismi
animali superiori

2. Attivita di
microrganismi Difficolta
di controllo
-
4. Reazioni chimiche
endogene

5. Fenomeni fisici



Fattori che regolano la cinetica dei processi
degradativi

3’0 Faffor-i inTrinSeci: ” COST|TU|TO da TeSSUTI
- biologici organizzati, siano essi
viventi o non viventi

natura del prodotto
alimentare:




Fattori che regolano la cinetica dei processi

degradativi
% Fattori intrinseci:
natura del prodotto v Specie terrestri
alimentare: .:, sl
ozrggjrgeaﬁ;len’rare: * pH T specie ittiche
composizione 5 Qgﬁ%ﬁgﬁinﬂcsg&ggm “

chimica del prodotto: %11

E*to tenore idrico (attivita
. dell'acqua = a,)



CATEGORIE DI ALIMENTI SUDDIVISI IN BASE AL

LORO pH

Alcaline albume d'uoveoe
pH>7

Neutro . latte 6,8 - 6,7
pHZ -6,5

prosciutto 6,5 -6

pello 6,7 - 6,2

carne fresca 7,2 -5,2
Scarsamenle - formaggi 5,4 -5
acido funghi™ 6 -5,8
pH 6,5 -5,3 spinaci 56 -5,4
Mediamente formaggi 53 -4.9
acido carote 5,2 -5,0

pH 5,3 -4,5

Acido pomodori
pH 4,5 - 3,7 yogurt

. maionese
succo arancia

pesche
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Molte acido crauti

pH <3.7 mele
semilavorato di
fragole
bevanda cola
succo limone
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ACOUA LIBERA (Aw - activity water)
I microrganismi nzczssitano di acqua
ozr il loro metaoolismo.
Ogni  suobstrato pezr consentire la
crescita rmicrobica deve presentare
una Tasz acquosa (“'fr/ 'furuv da
solvente 2 per lz sostanze nutritive
L'acqua libzra o rappresen ira la
quota d'ac\j ua del suostrato cne i
microrganismi possono utilizzare per il
JJI’J metabolismo







AWw e crescita microbica

 Esiste un optimum di aw per la crescita
microbica.

 Viavia che l'aw si abbassa diminuisce
la possibilita di sviluppo microbico
fino ad un livello di aw al quale si ha
Il blocco della moltiplicazione



Valori minimi approssimativi di Aw
per la crescita dei microrganismi

Batter! 0.91
Lieviti

Muffe 0.80
Batteri alofili

Muffe xerofile 0.65

Lieviti osmofili



« Xerofilo: capace di vivere a basse Aw e
ad alte conc. saline

« Alofilo: capace di vivere ad alte
concentrazioni saline

« Osmofilo: capace di vivere ad alte
concentrazioni di zuccheri
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Aw MINIMA NECESSARIA PER LO SVILUPPO DI
ALCUNE SPECIE DI BATTERI, LIEVITI E MUFFE

Escherichia coli

5 1,00 alimentli freschi: carne, pollame,
pesce, frutta, verdura
Vibrio .
Clostridium perfringens/Shigella . —
Bacillus cereus/Clostridium botulinum >
Salmonelia .
Candida e |
= affumicati
Staphylococcus aureus (anaerobiosi) 0.90 ]
Aspergillus e
Staphylococcus aureus (aerobiosi) L ]
Penicillium e molte altre specie di mqﬁl‘g - alimenil ad slevalo consumo di sale
! © zucchero

Batteri alofili

Y

0,70 —}—

¢ prodolti essiccati o liofilizzati

Livalli @ muffe osmofile




Tenore in acqua di alcuni alimenti

Valori di a, Esempi di alimenti
10-0,95 Mollica di pane
0,87 -0,80 Farina, riso, legumi secchi
0,65 - 0,60 Frutti disidratati, caramelle
0,30 Biscotti, pangrattato
0,20 Latte intero in polvere, legumi

disidratati



Velocita di degradazione relativa

Imbrunimento
. . —,
noh enzimatico

Reazioni
idrolitiche

Attivita
enzimatica

Svil. muffe I

Lieviti I

<«<—| Batteri I

0,3 0.4 0.5

0.6 0,7



Fattori che regolano la cinetica dei processi
degradativi

3 Fattori intrinseci:

natura del prodotto
alimentare:

origine del
prodotto alimentare:

composizione
chimica del prodotto:

<* Infezioni (Salmonella spp.,

% Fattori estrinseci: Staffilococcus spp., ecc.)

temperatura amb.

‘@ composizione atm. . L o
*» Intossicazioni (Clostridium

luce spp., Aspergillus spp. ecc.)
carica microbica



T microrganisinl coinyolil nzi old comun
oroczssi  di alrzrazionz dzgli alimznri

% Latte e derivati
< Carni fresche

» Pesci e molluschi
“* Uova

< Vegetali

% Frutta e succhi di
frutta

< Semi e frutti oleosi,
legumi, cereali, ecc.



Ambiente Animali Uomo
X
X
X X
X X X
X
X X
X X
X X
X X
X X
X
X




VV VYV V VYV

V VYV

Depositi non idonei
Scarsa pulizia delle celle frigo con promiscuita degli alimenti
Temperature inadeguate

Inosservanza delle norme igieniche personali
Attrezzature e superfici di lavoro contaminate
Templ e temperature di cottura inadeguati
Promiscuita cotto/crudo, sporco/pulito

Conservazione a temperatura non idonea
Promiscuita cotto/crudo
Confezionamento in condizioni igieniche inadeguate



Derivano dall'ingestione di cibo
che contente tossine microbiche

: Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum
Infezioni derivanti dalla

ingestione di alimenti contaminati da patogeni.

: Salmonella, E. coli patogeno, Campylobacter
spp., Listeria monocytogenes



produce enterotossine termostabili
dolci con crema o panna, pollame,
carne e derivati, salse, insalate di uova e carne

la malattia deriva dalla ingestione di
grandi quantita di € perfringens, i batteri sporulano
nell'intestino innescando la produzione della enterotossina.
Altera la permeabilita dell'epitelio intestinale, crampi, diarrea,
febbre, vomito. Insorge 7-15 ore dopo l'ingestione di cibo
contaminato.

Consumo di alimenti che contengono

la neurotossina che viene distrutta ad alta temperatura (80°C).
: conservati in barattolo non acidi,

pesce fresco o affumicato sotto vuoto



INTOSSICAZIONE ALIMENTARE:

E sostenuta da ceppi di S. aureus produttori di ENTEROTOSSINE: & la
forma di intossicazione alimentare piu comune nel nostro Paese. Le piu
comuni sono piccole epidemie a carattere FAMILIARE.

S. aureus si
replica nel cibe

I & * e produce
: “e I enterotossine
' , “e Ingestione di

cibo contaminato
da enterotossine

S. aureus
contamina il cibo
proveniente dalle
cavita nasali o
dalla cute o le

mucose -

dell'operatere
Creme, salse, rosbiff,

prosciutte ecc.: cibi consumati
freddi e preparati in anticipo
rispetto al momento della

. Le enterotoszine sono
consumazione

relativamente termostabili e
non vengone inattivate con un

MANIFESTAZIONI CLINICHE semplice riscaldamento del cibe

Breve periodo di incubazione (1-6 ore Agiscono stimolando i recettori
Pe , ,{ ) _ dei neureni intestinali

nausea, ?umﬁ'a, raramente d',m'”':!' stimelande il centro del vomito.

prostrazione, poca febbre, risoluzione

in 1/2 gierni




Clostridium botulinum (MALATTIE)

1. Botulismo alimentare (intossicazione)

Debolezza ed uno state confusionale dope 1-2 giorni dal consumo dell'alimento.

Vista offuscata, pupille dilatate, bocca secea, costipazione, dolori addominali. La
FEBBRE E ASSENTE. PARALISI FLACCIDA (MGRTALITA puc essere elevata)

2. Botulismo infantile -pit comune- (miele contaminato con le spore)

Causata da una neurotessina prodotta in vivo da C. botulinum che colonizza il tratto
gastrointestinale di bambini piccoli (1-6 mesi).

3. BDTU“S"\H dﬂ fEI‘I:'I'ﬂ Ferite contaminate, é molto raro. Incubazione
dura piu di 4 giorni.

Diagnosi

Ricerca della tossina nel siero o nelle feci del paziente o
in prodotti/residui alimentari



TOSSINFEZIONE ALIMENTARE DA Clostridium perfringens

1. Breve periodo di incubazione (8-24 ore);

2. Manifestazioni cliniche: crampi addominali, diarrea acquosa in
assenza di febbre, nausea o vomito;

3. Un decorso clinico inferiore alle 24 ore.

Deriva dall'ingestione di prodotti a base di carne contaminati da un gran
numero di C. perfringens di tipo A (108-10° microrganismi).

Raffreddamento del cibo previene la produzione di ENTEROTOSSINA.
Riscaldamento distrugge la fossina.



MALATTIE ENTERICHE

- Tossinfezione alimentare

Enterotossina di €. perfringens di tipo A

- Proteina di ca. 35 KDa,

- Componente strutturale dello “spore coat”

- Altera l'equilibrio osmotico degli enterociti — diarrea

- Enterite necrosante
B-tossina di €. perfringens di tipo C
- Proteina di 30-48 KDa, sensibile a enzimi proteolitici
- Aftivita necrotizzante (digiuno)
- Fattori predisponenti: a) malnutrizione proteica

b) dieta (patate dolci)
¢) infestazione A. /lumbricoides



Salmonella - PATOGENICITA

Le Salmonelle sono microrganismi enterici invasivi che
danno luogo nell'uomo a due principali forme cliniche

Agenti eziologici

Ospite naturale

Via di trasmissione

Dose infettante

Tempo di incubazione
Localizzazione del germe

Durata della malattia

GASTROENTERITI FEBBRI ENTERICHE
Numerosi per es. S. typhi
S. typhimurium S. paratyphi A, B, C
S. enteritidis
(SALMONELLE MINORI) (SALMONELLE MAGGIORI)
ANIMALI UOMO
ALIMENTARE ORO-FECALE
Solitamente alta pit bassa
8-48 ore 10-14 giorni
Tratto infestinale; Tratto infestinale;

1-4% dei pazienti sviluppa disseminazione sistemica
una bafteriemia transiente setticemia

Pochi giorni 4  seftimane, se non
Trattata



O Classificazione/Riepilogo delle tecniche conservative
Criterio conservativo Tecnica opzrativa

1) Rimozione diretta microrganismi * Filtrazione
* Centrifugazione
2) Utilizzo trattamenti fisici:

2.1) Calore * Appertizzazione
* Pastorizzazione



Pastorizzatore

i Direzione del latte
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Direzione del
liquido riscaldante
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O Classificazione/Riepilogo delle tecniche conservative

Criterio conservativo

1) Rimozione diretta microrganismi

2) Utilizzo trattamenti fisici:
2.1) Calore

2.2) Radiazioni

Tecnica operativa

—

Filrrazionz

J

Cenfrifugazione

Appzriizzazione

Pastorizzazionz

Cottura

ocottatura
Radiosterilizzazione
Radiopastorizzazione
Radiodisinfestazione

Sterilizzazionz U.V.

Pastorizzazionz U.V.

Radioantigermogliamenio



Criterio conservativo

3) Alrzeazionz dzlla comoosizionz
enimica dzll allimziro

3.1) riduzione ay,

Jecnica opzrativa

Concenrrazionz rermica
Crioconcentrazionz
Concenrrazionz su
mermorarc

= 2= ) g el
Essiccamento
LioFilizzazionz
Conszrvazionz soTro salz
Addizionz di zuceneri

Congezlameznto

Surgzlazione



Criterio conservativo Tecnica operativa

(@

Conszevazionz Sorrg dezro

3.2) aggiunta di additivi

C

AFfumicamznro

© Conszevazionz sorio 3oleiro

(@

Tinolzgoy dnriossidanr]

> Tioizgo anrioioric]

3.3) promozione processi s Feemeznrazionz larrica

fermentativi o ,
© FPzemeznrazionz dleolica



Criterio conservativo

4) Modificazione dell'ambiente di

conservazione

4.1) impiego del freddo

4.2) atmosfere modificate

Tecnica operativa

Rzfrigzrazionz

Congzlamznro

Surgzlazionz

ConszeyaZionz
Conszeyazionz
Conszeyazionz

Conszevazionz

inooaricy
sorto 1,

sorto olio



Tecnologie trasformative

- fermentative,
- estrattive,
- frazionamento/ricombinazione,

* altre (rimozione di parti sgradite o inedibili).




Tecnologie fermentative

IMPIANTO PER LA PRODUZIONE DI FORMAGGIO, PASTE FILATE
E YOGURT
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* nella produzione delle piu comuni
bevande fermentate (vino, birra, etc.);




nella produzione dei formaggi e degli altri
derivati dell'industria lattiero-casearia;

|
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| Tecnologle esrraﬂ'lve |

olio ' olive












materia
prima

frazionamento/ricombinazione

macrocostituenti
(protidi, glucidi, lipidi)

microcostituenti
(vitamine, oligoelementi,
antiossidanti, pigmenti,
fibra, ecc.)

nUovo
prodotto




Monodose
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= lavaggio, cernita,
calibratura, confezionamento, (condizionamento).
o Alimenti di 2°gamma = trattamenti termici
(pastorizzazione, sterilizzazione), aggiunta d
additivi.
= congelamento,
surgelazione.

= lavati, tagliati, porzionati e
pronti all’'uso

= lavati, tagliati, porzionati,
precotti e raffreddati.
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Innovazioni nelle tecnologie alimentari

nyovi starrze microoici
colturz  czllulari nezlla  produzionz di  enzimi 2
coadiuvanti alimentari

isolamznro z imoizgo di comolzssi znzimaric]
;\/JJJI)I)J di modzlli matrzmatici per la simulazionz 2
gestionz dzi proce \s] JJJII)/HJ’,&’

Imolzgo di zlzvarz opzssion nzl conrrollo dzllag

capica microoica z dzll arrivita z2nzimarica
impizgo di  Film polimerici 2 di  atmostere
moditicare nz) confezionamzento 2 nzll
conservazione dzgli alimznti

individuazionz di nuovi ingrzdizari alimznrare]

e

urilizzo di nuovi  sistzmi nzllestrazionz i
componznti alimznrari



