Contaminazione degli alimenti:

cause e prevenzione
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GUIDA ALL'USO DELLA DISPENSA

In questa dispensa potresti trovare diversi tipi di contenuti:

COLORE
SIMBOLO CORNICE DESCRIZIONE

Pagine di sezione - Non si studiano, servono a introdurre o chiudere una parte della dispensa.

Studiare bene - Contenuti fondamentali da memorizzare.

Leggere - Contenuti utili, non obbligatori (ma possono essere utili per capire meglio).

Approfondimenti - Contenuti extra per i piu curiosi e “coraggiosi” (non da studiare).

Esercizi - Attivita da svolgere (molto utili per le interrogazioni).
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COSAE' LA CONTAMINAZIONE DEGLI ALIMENTI

Partel1dil:

Un alimento non “va a male” per capriccio: succede perché qualcosa lo contamina.

La contaminazione € la presenza nell’alimento di batteri, muffe, virus, sostanze chimiche o corpi
estranei che possono renderlo pericoloso o farlo deteriorare.

Quando i microrganismi trovano condizioni favorevoli (acqua,
nutrienti, temperatura giusta, pH adatto), iniziano a crescere e
'alimento cambia aspetto, odore, sapore, consistenza.

E a quel punto... la festa finisce.

Alcuni cibi sono piu delicati: latte, formaggi freschi, carne cruda,
pesce, uova, creme e paste fresche. Sono il parco divertimenti dei batteri.
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| TRE TIPI DI CONTAMINAZIONE

Partel1dil:

Per capire davvero cosa succede, ¢ utile distinguere tre forme di contaminazione:

.\ 1. Biologica
Causata da batteri, muffe,
virus, parassiti. E la pil
frequente.

3. Fisica

Corpi estranei come vetro,
plastica, capelli, schegge di
legno, frammenti di imballaggi.

2. Chimica

Residui di detergenti, pesticidi,
metalli pesanti, prodotti per la
pulizia non risciacquati bene.
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FATTORI CHE FANNO CRESCERE | MICRORGANISMI

Partel1dil:

| microbi non crescono a caso. Per prosperare vogliono:
. acqua disponibile;
. nutrienti;
. temperatura favorevole;
« pH adeguato;
« 0ssigeno (alcuni si,.alcuni no).

Capire questi fattori aiuta a comprendere anche i

metodi di conservazione. p H
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ALCUNI DEI PRINCIPALI COLPEVOLI

Parte1dil:

Ecco alcuni microrganismi che possono creare problemi seri:

Salmonella
Carni crude, uova, latte non trattato. Provoca infezioni intestinali.

Staphylococcus aureus
Ama creme, pasticceria e cibi manipolati senza igiene. Le tossine che
produce resistono alla cottura.

Clostridium botulinum
Il piu pericoloso. Vive in conserve fatte in casa, insaccati e alimenti
sottovuoto. Produce una tossina che puo essere letale.
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INFEZIONE O INTOSSICAZIONE?

Partel1dil:

Differenza fondamentale;

. infezione: ingerisci il batterio, che si moltiplica e
danneggia l'organismo;

. intossicazione: ingerisci la tossina prodotta dal
batterio, anche se lui ormai non c’e piu.
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ERRORI COMUNI CHE FAVORISCONO LA CONTAMINAZIONE

Partel1dil:

Scene viste troppe volte:

G scongelare carne o pesce sul tavolo;

e usare lo stesso tagliere per pollo crudo e verdure;

Qlasciare pizza o pasta per ore a temperatura
ambiente;

0 assaggiare impasti con uova crude;

emettere in frigo latte o cibi ancora tiepidi
pensando che “si raffreddano Ii”.
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COME SI PREVIENE LA CONTAMINAZIONE

Partel1dil:

Regole semplici ma fondamentali:

0 Pulizia: mani, utensili e superfici sempre puliti;

e Temperature corrette:
o carne, pesce, latte 2-3 °C;
o cibi cotti, salumi, conserve aperte 4-5 °C;
o verdure 6-7 °C;

Separare crudo e cotto;

0 Cuocere bene: almeno 70 °C al cuore dell’alimento.
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DATA DI SCADENZA 0 “TMC”

Partel1dil:

Sulle etichette degli alimenti trovi spesso due indicazioni simili ma molto diverse tra loro, e qui
nasce la confusione. In realta la differenza e semplice:

. “da consumarsi entro”: scadenza vera,

non e sicuro consumarlo dopo questa data;
DA CONSUMARSI
ENTRO

12.04.2025 —

. “da consumarsi preferibilmente entro” "REFE;I%%ENH
(TMC): riguarda la qualita, non la sicurezza; puoi 30,06 2025
consumarlo anche dopo, ma la qualita potrebbe |

non essere piu ottimale
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| MICROBI BUONI

Parte1dil:

Non tutti i microrganismi sono nemici.

o |l lievito Saccharomyces cerevisiae fa lievitare il pane e
fermentare vino e birra.

« | Lactobacillus trasformano il latte in yogurt e formaggi.

Senza di loro, altro che pizza...
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IL BOTULINO: IL VELENO PIU" POTENTE IN NATURA

Parte1di2:

La tossina botulinica prodotta dal Clostridium botulinum &
considerata la sostanza naturale piu potente esistente:
se ingerita puo bloccare i muscoli, compresi quelli della
respirazione.

Per fortuna i casi sono rarissimi (circa una ventina all’anno
in Italia) e riguardano quasi sempre conserve domestiche
preparate senza le condizioni giuste di sicurezza.

Il batterio infatti cresce solo se trova un ambiente con poco
ossigeno, poca acidita e bassa concentrazione di sale o
zucchero.
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IL BOTULINO: IL VELENO PIU" POTENTE IN NATURA

Parte 2 di 2:

La parte sorprendente & che la stessa tossina, in dosi
minuscole e controllate, viene usata in medicina per
curare contrazioni muscolari, strabismo e alcune rughe
d’espressione.

E il classico esempio scientifico per cui non esistono sostanze
“buone” o “cattive”: @ la dose che fa la differenza.
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FAQ

Parte1di5:

1. Che cos’e la contaminazione degli alimenti?
E quando nell’alimento entrano microrganismi, sostanze chimiche o corpi estranei che possono
rovinarlo o renderlo pericoloso da mangiare.

2. La contaminazione e I'ingresso di qualcosa di estraneo e nocivo.
Il deterioramento e il cambiamento naturale dell’alimento quando i microrganismi ci crescono dentro

(aspetto, odore, sapore).

3. Quali sono i tre tipi di contaminazione?
« Biologica: batteri, muffe, virus, parassiti.
« Chimica: residui di detergenti, pesticidi, metalli pesanti.
o Fisica: vetro, plastica, capelli e altri corpi estranei.
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FAQ

Parte2 di5:

4. Quali condizioni aiutano i microrganismi a crescere?

Acqua, nutrienti, temperatura adatta, pH favorevole e presenza (o assenza) di ossigeno, a seconda del
tipo di microbo.

5. A cosaserveil carbone 0ggi?

Viene usato soprattutto nellindustria siderurgica, nella metallurgia, nelle centrali termoelettriche per
produrre energia, in alcuni processi industriali che richiedono calore elevato.

6. Perché non bisogna scongelare la carne sul tavolo?

Perché la superficie raggiunge temperature in cui i batteri si moltiplicano rapidamente, anche se
I'interno € ancora congelato.
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FAQ

Parte3di5:

7. Perché crudo e cotto non devono mai toccarsi?
Perché il cibo crudo puo trasferire microrganismi al cibo cotto, che ha gia subito una cottura che elimina
la maggior parte dei microbi. Se entrano di nuovo, ricomincia il rischio.

8. E pericoloso assaggiare impasti con uova crude?
Si. Le uova possono contenere Salmonella, e 'assaggio ti espone direttamente al rischio di infezione.

9. Perché non devo mettere in frigo cibi ancora tiepidi?

Perché in frigo un alimento caldo si raffredda lentamente: scalda 'ambiente interno, fa aumentare la
temperatura del frigorifero e rimane per troppo tempo nella “zona pericolosa” tra 10 °C e 50 °C, dove |
batteri si moltiplicano pil velocemente. E piu sicuro farlo intiepidire rapidamente fuori dal frigo e
metterlo dentro appena non é piu caldo.
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FAQ

Parte4di5:

10. Che differenza c’e tra “da consumarsi entro” e “da consumarsi preferibilmente entro”?
« Da consumarsi entro — riguarda la sicurezza.
« Preferibilmente entro — riguarda la qualita.

11. Il botulino e un rischio comune?

No. In Italia i casi sono pochissimi e quasi sempre legati a conserve casalinghe preparate in modo non
sicuro. | prodotti industriali sono rigorosamente controllati.

12. Perché il botulino e cosi pericoloso?

Perché |la sua tossina pudo bloccare i muscoli, compresi quelli che servono per respirare. Serve
ingerirne quantita minime per avere effetti seri.
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FAQ

Parte5di5:

13. Allora perché il botulino si usa in medicina?
Perché in dosi minuscole e controllate blocca selettivamente muscoli specifici, aiutando a curare
contrazioni involontarie, strabismo e alcune rughe.

14. Tutte le muffe sono pericolose?
No. Alcune sono usate per produrre formaggi come gorgonzola o roquefort. Ma le muffe che
compaiono sugli alimenti di casa vanno eliminate e il cibo buttato.

15. Posso rimettere in frigo un cibo che ho dimenticato fuori per ore?
Meglio evitare: se ha passato troppo tempo a temperatura ambiente, potrebbe essersi contaminato
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Fine lezione
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