CONSERVANTI ALIMENTARI: {-i-}
COME FUNZIONANO E QUANDO SERVONO

nonsolotecnologia.it

Capire il ruolo dei conservanti alimentari tra sicurezza, cibi industriali e salute.

¢ 1. Perché servono i conservanti

Gli alimenti, se lasciati a se stessi, si rovinano. Non per
cattiveria, ma perché microrganismi come batteri e muffe
trovano nel cibo un ambiente perfetto per crescere.

| conservanti servono proprio a questo:rallentare o
impedire lo sviluppo di questi microrganismi, aumentando la
durata degli alimenti e riducendo i rischi per la salute.

Tradotto in linguaggio quotidiano: senza conservazione, molti cibi durerebbero pochissimo e finirebbero
spesso nella spazzatura. O peggio, consumati quando non sono piu sicuri.

¢ 2. Cosasonoiconservanti

| conservanti sono sostanze aggiunte agli alimenti per ostacolare:
e lacrescita dei microrganismi,
e lereazioni chimiche che rovinano il cibo (come Uirrancidimento),
e lalterazione di colore, odore e sapore.

Non uccidono tutto e non rendono il cibo eterno. Rendono solo la vita piu difficile ai microrganismi. E
gia questo & tanto.

Inoltre, € importante chiarire subito un punto: non tutti gli additivi sono conservanti in senso stretto.
Alcuni servono soprattutto a migliorare aspetto, la consistenza o il gusto degli alimenti. Lo vedremo tra
poco.
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¢ 3. Conservanti naturali e conservanti chimici

Qui conviene fare ordine, perché spesso si crea confusione.

@

s Conservanti naturali

Sono sostanze presenti in natura, usate da secoli, ben
prima dellinvenzione delle etichette alimentari. Ne
abbiamo gia parlato in un altro articolo.

Qui li richiamiamo solo in modo sintetico.

Conservante naturale Come agisce Alimenti tipici

Sale Riduce l'acqua disponibile Carne, pesce, formaggi
Zucchero Riduce l'lacqua disponibile Marmellate, confetture
Aceto Crea un ambiente acido Sottaceti

Olio Isola 'alimento dall’aria Verdure, pesce

Alcol Ostacola i microrganismi Frutta sotto spirito

Naturali si, ma non innocui per definizione: anche questi metodi vanno usati nel modo corretto,
altrimenti diventano un invito al botulino.

Sono sostanze aggiunte in piccole quantita, studiate e
regolamentate, che svolgono funzioni precise.

Sull’etichetta sono indicati con una “E” seguita da un
numero. Non € un codice segreto: € una classificazione
europea.

| principali gruppi sono:

e Conservanti (E200-E299)
Servono a rallentare o impedire la crescita dei microrganismi.
Esempio: acido sorbico, usato in prodotti da forno e formaggi.

e Antiossidanti (E300-E399)
Evitano Uirrancidimento dei grassi e lo scurimento degli alimenti.
Esempio: vitamina C (acido ascorbico).
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e Addensanti, stabilizzanti ed emulsionanti (E400-E499)
Migliorano la consistenza e mantengono stabili le miscele.
Esempio: lecitina, usata per rendere stabili le salse o il cioccolato.

e Esaltatori di sapidita (E600-E699)
Intensificano il sapore degli alimenti.
Esempio: glutammato.

Come €& facile notare, non tutte le sostanze elencate sono conservanti in senso stretto, ma
contribuiscono alla qualita e, in alcuni casi, anche alla stabilita del prodotto.

Gli additividevono essere dichiarati in etichetta e sono autorizzati solo entro limiti di sicurezza
stabiliti. Non si aggiungono “a sentimento”.

¢ 4. Conservanti si o conservanti no?

Spesso i conservanti vengono visti come qualcosa di negativo a
prescindere. In realta la questione ¢ piu equilibrata.

| conservanti permettono di:
e rendere piu sicuri molti alimenti,

e ridurre gli sprechi,

e conservare i cibi piu a lungo senzarischiimmediati per la salute.

Il problema non ¢ la loro esistenza, ma luso eccessivo e il consumo abituale di alimenti troppo
trasformati.

Per questo € importante leggere le etichette e variare 'alimentazione, senza demonizzare tutto né fidarsi
ciecamente.

¢ 5. Conservanti, cibi industriali e salute: facciamo chiarezza

E allora perché si sente spesso dire che alcuni cibi
industriali “fanno male” o addirittura “sono cancerogeni”?

E importante distinguere!

| conservanti autorizzati, usati nei limiti di legge, non
rendono un alimento pericoloso di per sé. Il problema
riguarda soprattutto alcuni alimenti molto lavorati, come
certe carni trattate, se consumati spesso e in grandi
quantita.

La conservazione degli alimenti € una tecnologia utile, che permette di ridurre i rischi igienici e gli
sprechi. Come tutte le tecnologie, va usata con criterio: non per sostituire il cibo fresco, ma per
integrarlo.
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¢ 6. In sintesi...

La conservazione con i conservanti € una scelta tecnologica, non una scorciatoia né un trucco.

Capireche cosa fa ogni sostanzae perché viene usataaiuta a diventare consumatori piu
consapevoli, invece che semplicemente diffidenti.

¢ 7. Approfondimento video

Per capire meglio perché il consumo frequente di carni processate ¢ associato a un rischio maggiore
di tumore al colon, puoi vedere questo breve video divulgativo di GeoPop, che spiega il tema in modo
chiaro e basato su dati scientifici: clicca qui per vedere il video.
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