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L’AFFUMICATURA: 
QUANDO PIÙ METODI DI CONSERVAZIONE LAVORANO INSIEME  

nonsolotecnologia.it 
 

Perché l’affumicatura nella conservazione alimenti combina calore, fumo e 
riduzione dell’acqua. 

 

 
 

 

  1. Un metodo di conservazione “misto” 

Tra i metodi tradizionali di conservazione degli 
alimenti, l’affumicatura occupa un posto particolare. 

A differenza di altri sistemi, come la conservazione 
con il freddo o con sostanze naturali, l’affumicatura 
non si basa su un solo meccanismo, ma sfrutta più 
effetti contemporaneamente. 

Proprio per questo è considerata un metodo di 
conservazione “misto”. 

L’affumicatura consiste nell’esporre un alimento al 
fumo prodotto dalla combustione di legni 
particolari, come faggio o quercia. Questo 
trattamento viene utilizzato da secoli per conservare e 
insaporire diversi alimenti, come pesce, carne e 
formaggi. 
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  2. Calore e riduzione dell’acqua 

Uno degli effetti dell’affumicatura è legato al calore, che può 
essere più o meno intenso a seconda del metodo utilizzato.  

Nell’affumicatura a caldo, che avviene a temperature elevate 
(circa 60–80 °C), il calore contribuisce a eliminare una parte dei 
microrganismi presenti sull’alimento. 

Nell’affumicatura a freddo, invece, la temperatura resta più bassa 
(circa 20–30 °C) e il calore ha un ruolo minore, perché non provoca 
la cottura dell’alimento.  

 

 

 

Un secondo effetto importante è la riduzione dell’acqua. Durante 
l’affumicatura l’alimento perde parte della sua umidità, creando un 
ambiente meno favorevole allo sviluppo di batteri e muffe.  

Questo principio è simile a quello visto nei metodi di 
conservazione che eliminano l’acqua, anche se in questo caso la 
disidratazione è solo parziale. 

 

 

  3. Il ruolo del fumo e i limiti dell’affumicatura 

Il fumo, inoltre, contiene sostanze naturali che ostacolano la 
crescita dei microrganismi. Queste sostanze si depositano sulla 
superficie dell’alimento e contribuiscono a rallentare il 
deterioramento. 

Spesso, prima dell’affumicatura, gli alimenti vengono anche salati, 
combinando così più tecniche di conservazione. Grazie a questi 
effetti, prodotti come salmone affumicato, speck o alcuni 
formaggi possono conservarsi più a lungo rispetto allo stesso 
alimento fresco. 

Tuttavia, l’affumicatura non garantisce da sola una conservazione sicura a lungo termine. Per questo 
motivo viene spesso associata ad altri metodi, come il freddo o la salatura. 

L’affumicatura è quindi un buon esempio di come la tecnologia alimentare non utilizzi mai un solo 
trucco, ma combini più strategie per rallentare il deterioramento degli alimenti. Capire questo aiuta a 
comprendere che i metodi di conservazione non sono compartimenti separati, ma strumenti che 
possono lavorare insieme.  
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