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La necessita degli alimenti sempre disponibili
alla base
dell'evoluzione delle
Tecniche di Conservazione

Evoluzione dellluomo sia Specifica che Etologica!!!

'

Inizialmente In seguito

Cacciatore
Raccoglitore Allevatore



I Evoluzione delle tecniche di conservazione




I Evoluzione delle tecniche di conservazione




Necessita di alimenti disponibili
nel tempo
alla base dell'evoluzione delle
Tecniche di Conservazione

Necessita di conservare le eccedenze
di alimento nel momenti di abbondanza

Trasformazione

Salagione B Essiccazione
Acidificazione




Tecniche di Conservazione
Finalita

Necessita di mantenere /nalterate le
caratteristiche

I’=i/s'che... Chimiche...Organolettiche

Consistenza \ \

Y Sapore — Odore
Struttura H20 — Aw- pH-
atmosfera gassosa-
pot.redox- M.O. Ant.




CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

e Operazioni tecnologiche

atte allo scopo

* Impiego di sostanze che aiutino allo scopo della
conservazione anche ottenuta con le metodologie
tecnologiche



I Gli Additivi

I “Sostanze deliberatamente aggiunte ai
prodotti alimentari per svolgere
determinate funzioni tecnologiche*

ad esempio per
Colorare - dare Sapore - Conservare.
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*

Gli Additivi
Definizione
"Qualsiasi sostanza normalmente
non consumata come alimento in quanto tale”
Non utilizzata come ingrediente tipico degli aliment

(indipendentemente dal fatto di avere un valore nutritivo)

Che aggiunta Intenzionalmente ai  prodotti
alimentari... per un fine tecnologico nelle fasi di
produzione, trasformazione, preparazione,
trattamento, imballaggio, trasporto 0
immagazzinamento degli alimenti

...diventi, essa stessa o | suol derivati, un
componente di tali alimenti, direttamente o

indirettamente”



Gli Additivi

Quelli che si trovano piu spesso sulle etichette degli alimenti:

- Antiossidanti

Coloranti
Emulsionanti
Stabilizzanti

Gelificanti

- Addensanti

Esaltatori di sapidita
Conservanti
Edulcoranti

Correttori di acidita



Gli Additivi in
EUROPA

l

Classificati in base alla loro funzione

|

Si possono individuare

3 grandi gruppi




GRUPPO 1

Aiutano a preservare la
freschezza degli alimenti:

Conservantl, che rallentano la crescita di
microbi

Antiossidanti, che prevengono i fenomeni di
iIrrancidimento.


http://it.wikipedia.org/wiki/Irrancidimento

I GRUPPO 2

Migliorano le caratteristiche
I sensoriali degli alimenti:

Coloranti
Addensanti
Emulsionanti

Dolcificanti
Esaltatori di sapidita
Correttori di acidita




| GRUPPO 3

I Additivi tecnologici o Adiuvanti:

Usati per facilitare la lavorazione degli alimenti ma che non
hanno una specifica funzione nel prodotto finale:

Antischiuma

Antiagglomeranti

eccC.



Prima di essere autorizzati per
uso alimentare

'

PROCESSO DI VALUTAZIONE DELLA
SICUREZZA

In Europa valuta Agenzia per la Sicurezza Alimentare (EFSA)

A livello Internazionale Comitato congiunto di esperti:
- Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA )
- Organizzazione per I'Alimentazione e I'Agricoltura (FAO)

- Organizzazione Mondiale della Sanita (OMS).


http://it.wikipedia.org/wiki/Organizzazione_Mondiale_della_Sanit%C3%A0

Gli Additivi

Tutti gli additivi alimentari sono
identificati da un numero preceduto
dalla lettera E.

Vengono sempre menzionati
nell’elenco di ingredienti degli
alimenti in cul essi sono presenti.




100-199 Coloranti

120-129 — rossi

140-149 — verdi

160-199 — altri

210-219 — benzoati

230-239 — fenoli e formiati

260-269 — acetati

280-289 — propionati



http://it.wikipedia.org/wiki/Colorante_alimentare
http://it.wikipedia.org/wiki/Conservante_alimentare
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Sorbato&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Benzoato
http://it.wikipedia.org/wiki/Solfuro
http://it.wikipedia.org/wiki/Fenoli
http://it.wikipedia.org/wiki/Formiato
http://it.wikipedia.org/wiki/Nitrito
http://it.wikipedia.org/wiki/Nitrato
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_acetico
http://it.wikipedia.org/wiki/Lattato
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Propionato&action=edit&redlink=1

300-399 Antiossidanti e
Regolatori di acidita

320-329 — |attati

340-349 — fosfati

360-369 — succinati e fumarati

400-499 Addensanti 400-409 — alginati
stabilizzanti e emulsionanti

420-429 — altri agenti naturali

440-449 — emulsionanti naturali

460-469 — derivati della cellulosa

490-499 — altri



http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Antiossidante_alimentare&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido
http://it.wikipedia.org/wiki/Vitamina_C
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_gallico
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Acido_eritorbico&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_lattico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_citrico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_tartarico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_fosforico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_malico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_adipico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_succinico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_fumarico
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Addensante&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Stabilizzante_alimentare&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Emulsionante
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Acido_alginico&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Gomma_(materiale)
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Poliossietilene&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_fosforico
http://it.wikipedia.org/wiki/Cellulosa
http://it.wikipedia.org/wiki/Acidi_grassi

500-599 Regolatori di acidita e
antiagglomeranti

520-529 — solfati e idrossidi

550-559 — silicati

580-599 — altri

630-639 — inosinati

900-999 Vari 900-909 — cere

920-929 — agenti ausiliari

950-969 — dolcificanti



http://it.wikipedia.org/wiki/Acido
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido
http://it.wikipedia.org/wiki/Base_(chimica)
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_cloridrico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_solforico
http://it.wikipedia.org/wiki/Idrossidi
http://it.wikipedia.org/wiki/Metalli_alcalini
http://it.wikipedia.org/wiki/Silicati
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_stearico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_gluconico
http://it.wikipedia.org/wiki/Acido_glutammico
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Acido_inosinico&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Cera
http://it.wikipedia.org/wiki/Gas
http://it.wikipedia.org/wiki/Dolcificante

Gli Additivi

F' vero che.....

Gli additivi autorizzati sono contrassegnatsi
da una sigla numerica preceduta dalla

lettera E.....

| -

pero

....SI noti che "E605" non e un additivo
alimentare...ma la sigla che identifica il
parathion, insetticida alfamente tossico;

la siglatura "E" e dovuta a una coincidenza casuale


http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Parathion&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Insetticida

I IN EUROPA

L'etichetta della confezione deve
I riportare:

+ Funzione nel cibo finito (ad es. colorante,

conservante, etc.)

« Sostanza specifica usata (utilizzando i

riferimento E seguito da un numero p. e. E415)

+ Oppure denominazione ufficiale.
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L Allergia & una reazione
avversa a molecole
estranea all organismo
mediata dal sistema
Imimunstaro.

Mel caso delle adlergie
alimeantari le molecole
POSSCNO essSara Inltrinsechs
allalimenio o astranee ad
es50

{additivi, conlaminanli

chimici o béclogici)

Ee——————— ] i

L'intollecanza o
ipersensibilita alimeniare &
im redazione ad un difetio
anmmabkos o afl’'axione, N
individui predisposti, di
Caloune soslanze

farmacologicamente attive
prasantl nagll alimenti

(lattosio, Truttosio, sorbitolo,
fulinee)




Manifestazioni acute




DIFFICOLTA'’

Manifestazioni acute

Faciimente Dimostrabili ed Evidenziabili

Immediata eliminazione della
sostanza dal consumo



DIFFICOLTA'’

Effetti negativi avvertiti anche dopo molto
tempo

|

Dosi di accumulo

|

DGA

Dose giornaliera accettabile



DGA

Calcolata in rapporto al peso corporeo
di un adulto medio (60/70 Kg.)

ATTENZIONE!!!



CONSIDERAZIONI

Molte preoccupazioni da parte del grande
pubblico sul fatto che gli additivi possano avere
effetti nocivi

Accurate indagini dimostrano che tali convinzioni
si basano piu spesso su equivoci che su reazioni
negative effettivamente identificabili

Soltanto in rari casi e stato dimostrato che tali
sostanze provochino una vera risposta allergica
(Immunologica)




IMPORTANTE!!!

Valutare per ogni additivo

RAPPORTO

Rischio vs Beneficio



CONSERVANTI




v ! v

\\;ﬁ‘ CONSERVANTI (\\3.

Nitriti e Nitrati di K e Na

Utilizzati in prodotti di carne salati e
stagionati non trattati termicamente e
anche in alcuni prodotti in scatola
(fois gras)

azione ravvivante del colore, batteriostatica, miglioramento
caratteri organolettici e della conservabillita

dosi diverse a seconda del prodotto e della necessita



ANTIOSSIDANTI




ANTIOSSIDANTI

e Acido ascorbico e derivati

 Tocoferoli naturali o di sintesi

* Prevengono e ritardano l'ossidazione dei grassi
donando H-+

Impedendo la formazione di Perossidi

« Hanno azione battericida su Clostridium botulinum
e Campylobacter jejuni

» Aumentano l'azione dei Nitriti



COLORANTI




COLORANTI

Esercitano azione colorante

E100 Curcumina

E120 Cocciniglia

E150 Caramello

E160 a Caroteni

E160 c Estratto di paprica

E162 Estratto di barbabietola o betaina

e molti altri, tutti di origine naturale

E124 Ponceau e E110 Giallo tramonto ammessi ma poco
usati perche sintetici




| COLORANTI

intolleranze

I In alcuni soggetti sensibili sono state osservate
reazioni

Tartrazina (E102 un colorante alimentare giallo)

Carminio (E120 o cocciniglia rossa)

| sintomi comprendono eruzione cutanea,

congestione nasale e orticaria
anche se l'incidenza e molto bassa (1-2- persone/10.000)

Raramente reazioni allergiche IgE mediate per il Carminio
o asma per la Tartrazina



LEGANTI

Di origine animale

Polvere di latte magro
Gelatine animali
Plasma essiccato
Caseinati di Na e K

Di origine vegetale

Proteine di soya
Maltodestrine
Amido

Assorbono umidita, limitano il calo in peso, danno
gusto piu delicato agli insaccati




ADDENSANTI-GELIFICANTI

ADDENSANTI GELIFICANTI



ADDENSANTI-GELIFICANTI

Yo% Polifosfati di Na e di K

4 \\3‘ Utilizzati in insaccati cotti e prodotti cotti di salumeria

N 4

Aumentano l'idrofilia del tessuto muscolare,
spostando il pH verso la neutralita e
mobilizzando gli joni Ca e Mg delle proteine

muscolari. e
Sk
Rischi: { \\\‘;
» Aumento eccessivo del pH (>7<).... A\ T

* Problemi tossicologici....... Alterato rapporto Ca/P nella dieta



* AGAR AGAR
I  FARINA DI SEMI DI CARRUBE

ADDENSANTI-GELIFICANTI

« Utilizzati in conserve in recipienti chiusi

 Conserve di vegetali; pesce, crostacei, molluschi




DOLCIFICANTI




DOLCIFICANTI

Dolcificano

In prodotti a base di carne favoriscono la formazione di Nitroso-
Mioglobina (in presenza di Nitriti) creando ambiente maggiormente
riducente (ravvivano il colore dell'impasto)

Permettono l'impiego di maggiori quantita di sale

Abbassanp il pH (soprattutto Glucosio e Fruttosio per glicolisi
anaerobica e quindi e quindi formazione di Ac. Lattico)

Prima veniva utilizzato solo Saccarosio adesso anche
Destrosio
Lattosio

Fruttosio
(D.M. 22-10-1987)



DOLCIFICANTI

ASPARTAME

Sostanza ad alto potere dolcificante
oftenuta da Aminoacidi presenti in
natura

(ac. Aspartico e Fenilalanina)

Accusato da molti di numerosi effetti negativi ma
senza sicuri riscontri scientifici



ESALTATORI DI SAPIDITA'’

“<” MONOSODIUM
S BLUTAMATE




ESALTATORI DI SAPIDITA'’

., recettori
per || gusto - “par [l gusto
dolce salalo




ESALTATORI DI SAPIDITA'’

Glutammato di Sodio

Acido Glutammico + Na

Definito sostanza
“Protettrice Naturale dei Sapori*
utilizzato in tutti i prodotti a base di carne e pesce
» Ha attivita stimolante sulle papille gustative della lingua

* La sua presenza maschera in parte caratteri
organolettici anomali

» Secondo ricercatori americani puo avere effetti negativi
sul SNC

Ha bassa tossicita ma puo essere causa della

“Sindrome del Ristoratore Cinese*



Allergie

Eurn#:nl_llr:u-ll presdenta dr abcuni specifit sdditiv

I giaile tartrazine (E 102} Mﬂw in diverse bevande
ottt MaonEsEE MiNnesTe M - i,
P e gare cauda dl TTCARE CAAMIcs & ASITEE,

L' ancdnide solferosa {(E 2200 sl pud trevand in marmellate swsche
di frukte vini macedonie & insolats trattate nel ristoranti can
STy Par Maniensre un Aspette fresco

[ acifiti {da E 221 & E 227) presenti el prodottl conferisnats song
paEricolodd par | SOgQett Marmatioi

Fonte: INEAN



Antimicrobici

Acido ascorbico
Sodio Sorbato
Potassio Sorbato
Calcio Sorbato

Creano ambiente inidoneo allo sviluppo dei MO

Nella categoria rientra anche la Natamicina ma
solo per trattamento esterno superficiale di
insaccati o formaggi per evitare lo sviluppo di
muffe sgradite



I CORRETTORI DI ACIDITA'

‘ACIDO ACETICO

I ‘ACIDO LATTICO
‘Na—- Ca-Ca LATTATO
‘AC CITRICO

‘CITRATI DI Na K E Ca

‘GLUCONO 6 LATTONE

‘CARBONATO ACIDO DI K



STARTER MICROBICI

L attobacilli

 Lactobacillum plantarum

» Pediococcus acidolactici

Favoriscono la stagionatura dei salumi
insaccati freschi perche acidificano il prodotto

LATTE M. IN POLVERE---LATTOSIO---
SVILUPPO LACTOBACILLI---AC.LATTICO
-PH ACIDO



STARTER MICROBICI

Micrococchi

* Micrococcus varians

« Staphylococcus xilosus

« Staphylococcus carnosus

Micrococchi----Lipasi----Grasso---
Odori e Sapori gradevoli



PRO-BIOTICI




CONCLUSIONI
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CONCLUSIONI

Stile di vita



CONCLUSIONI




GRAZIE
PER L'ATTENZIONE

ARRIVEDERCI
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