CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI: {ﬂ
PERCHE E COSI IMPORTANTE

nonsolotecnologia.it

Una guida semplice alla conservazione degli alimenti e ai metodi piu usati per mantenere
il cibo sicuro

¢ 1. Perché conserviamo il cibo

Gli alimenti non restano “buoni” per magia. Con il tempo cambiano colore,
odore, sapore e consistenza. Questo accade perché microrganismi (batteri,
muffe, lieviti) trovano nel cibo tutto cid che serve loro per vivere: acqua,
nutrienti, temperatura comoda.

Conservarli significa rallentare o bloccare queste trasformazioni, cosi possiamo
mangiare un alimento in sicurezza anche a distanza di giorni, mesi o anni dalla
sua produzione.

Gia molto prima dell’invenzione dei frigoriferi, 'uomo aveva capito che affumicare, salare o sfruttare il
gelo naturale permetteva di far durare il cibo piu a lungo. Tecniche semplici come U'essiccazione al sole
o la conservazione nel sale sono ancora usate oggi, segno che Uidea di “proteggere il cibo dal tempo” &
tutt’altro che moderna.

¢ 2.|tre nemici dei cibi freschi

Per capire quali metodi di conservazione scegliere, serve prima capire cosa fa

6 m “rovinare” un alimento:
W

1. Temperatura sbagliata

Se fa troppo caldo, i microrganismi festeggiano. Crescono e si moltiplicano piu
velocemente.
2. Troppa acqua disponibile
Senza acqua i microbi non possono lavorare. Per questo cibi molto umidi (fragole, carne, latte
fresco) si rovinano piu in fretta.
3. Ambiente favorevole

pH, presenza di ossigeno, proteine e zuccheri... ogni alimento ha caratteristiche che possono
diventare terreno perfetto per i microbi.
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¢ 3. Obiettivo della conservazione

Tutti i metodi di conservazione, anche se funzionano in modi molto diversi tra loro, hanno lo stesso
obiettivo finale: impedire ai microrganismi di rovinare 'alimento.

Per riuscirci, ogni tecnica usa un meccanismo differente:

. rallentare Uattivita dei microrganismi (freddo);
. distruggerli (calore);

. evitare che trovino acqua (essiccazione);

o impedire ossigeno o aria (olio, sottovuoto);

. creare un ambiente sfavorevole (sale, aceto, zucchero);

. aggiungere sostanze che li bloccano (conservanti).

¢ 4.1 due grandi“gruppi” di tecniche di conservazione

Per orientarsi tra tutti i metodi, conviene dividerli in due categorie:
1. Metodi fisici

Usano variazioni di temperatura, riduzione dell’acqua o mancanza
di ossigeno.

Esempi: frigorifero, congelatore, pastorizzazione, sterilizzazione,
essiccazione, sottovuoto.

2. Metodi chimici

METODI METODI Aggiungono sostanze naturali o artificiali che bloccano i
FISICI CHIMICI . L
microrganismi.

Esempi: sale, zucchero, aceto, olio, conservanti.

¢ 5.Unaregolad’oro

Nessun metodo €& perfetto per tutto.

Ogni alimento ha bisogno della sua tecnica: il latte non si conserva
come il pesce, il pane non si conserva come la frutta.

Capire come funziona la conservazione aiuta a scegliere il metodo
giusto e soprattutto a manipolare gli alimenti in modo sicuro.

Qualunque tecnica tu scelga, funziona solo se il cibo viene trattato
in modo pulito e corretto. Mani, utensili e superfici devono essere
igienici: conservare un alimento contaminato significa solo
conservarne ancheirischi. Ligiene resta sempre il primo passo per
avere cibi sicuri.
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