
41

Informazioni
per una corretta prassi

di conservazione degli alimenti
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La conservazione come la cottura ha influenzato l’evoluzione dell’uomo; 
cosi come se non avessimo appreso come cuocere, la nostra mandibola 
non avrebbe potuto ridurre le dimensioni dei muscoli che necessitano per 
masticazione di prodotti crudi e quindi lasciare spazio al accrescimento 
del cervello rendendoci più intelligenti, perché la masticazione viene 
semplificata e facilitata grazie al azione della cottura. Conservare un alimento 
ha infatti questa motivazione fondamentale: permetterne l’utilizzazione 
differenziata nel tempo e nello spazio, svincolata da limitazioni temporali 
e logistiche. Conservare un alimento per poterlo consumare in tempi e 
luoghi diversi da quelli di produzione è stata un’esigenza che se non ha 
interessato i primi esseri umani, che vivevano allo scopo di procurarsi cibo 
da consumare immediatamente, sicuramente è diventata una necessità 
per le prime forme sociali del clan, soprattutto via via che esso da nomade 
si trasformava in stanziale e di conseguenza, da quando è iniziata l’attività 
agricola di produzione vegetale e allevamento animale.
Ma non si vuole ora fare la storia dell’umanità; nessuno ci potrà mai indicare 
a quale popolo o a quale inventore si possano collegare con certezza i 
processi di congelamento, essiccazione, salatura e affumicamento. Si può 
senz’altro affermare che tali procedimenti, che stanno alla base di tecniche 
di conservazione tuttora utilizzate, si possono far risalire alla preistoria 
dell’uomo. Sicuramente fu la natura stessa a indicare le prime possibilità 
di conservazione: la frutta che restava sugli alberi, seccava e non perdeva 
commestibilità, gli animali che restavano sepolti sotto la neve e il ghiaccio 
o i pesci che restavano bloccati nelle saline naturali, o gli animali che 
rimanevano vittime di incendi e i loro corpi avvolti dai fumi non deperivano 
così velocemente sono sicuramente stati i primi esempi di conserve.
Il commercio del pesce salato, salato e affumicato si faceva già 
nell’antico Egitto e presso i Fenici ed era noto ai Greci e ai Romani. Il vuoto 
empiricamente e in modo mistico invece veniva utilizzato dagli egizi solo 
per riti religiosi e per conservare la sacralità dell’ faraone mummie Kenobi 
mentre per i greci e i romani era creato ricoprendo vini frutti e cibi con 
cere, grassi o resine già Plinio. L’uso di prodotti salati ed essiccati risale al 
primo millennio d.C. (esistono bassorilievi romani che riportano sagome di 
prosciutti), il prosciutto di Parma trova tracce di progenitori nel XIII secolo 
e nel 1500 Bologna era rinomata per i salumi e gli insaccati, mentre la 
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scoperta dello zucchero determina nel XV secolo la nascita dei primi canditi 
in Liguria. L’impiego di un effetto protettivo di sostanze chimiche naturali 
(resine e balsami) era noto ai Romani (Vitruvio ricorda che dal cedro si 
ottiene un olio capace di conservare qualsiasi sostanza; il cuoco imperiale 
Gabrio Apicio nel suo “De re coquinaria” afferma di sapere conservare la 
carne con il miele, l’aceto, il sale e la mostarda e Palladio, nel IV secolo, 
raccomandava di conservare le olive facendone strati compatti colmati con 
miele, aceto e sale). Si scopre poi alla fine del 1700 grazie all’ abate italiano 
Spallanzani e poi si conferma con Nicolas Appert (1804) un pasticcere 
francese che attraverso l’uso della temperatura e di un contenitore chiuso 
ermeticamente la lunga durata dei prodotti che favori le conquiste via 
terra del impero napoleonico per poi perfezionarsi in Inghilterra( Durand 
– Dutch,1810) dando maggiore supporto alla navigazione grazie al uso dei 
contenitori in latta saldata. Arriverà poi Pasteur( 1860/70) a scoprire i batteri 
fino a riportare a galla l’uso antico del freddo delle ghiacciaie e nevai (già 
greche e romane) con l’applicazione del freddo grazie alla nascita dei primi 
frigoriferi nel 1830 per poi arrivare nelle case moderne nei primi anni ’50, 
arrivando a concludere il ciclo nuovamente alle recenti applicazioni degli 
anni ’70 del uso del assenza di aria o meglio, alla creazione del vuoto dove 
già dai primi anni ’90 appaiono nel case le macchine sottovuoto contenitori 
e buste.
Ed ad oggi concludiamo il ciclo degli strumenti in casa con l’arrivo di 
abbattitore di temperatura freezer domestici fino a -20°C e dei forni ventilati 
a vapore e bagni termici ad acqua con controllo di temperatura al grado.
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Corretta prassi per una lunga conservazione della qualità.

Prima di tutto sarà necessario da consumatore riconoscere il prodotto 
fresco di qualità, intesa come freschezza, natura, struttura, consistenza, 
aspetto, aroma, gusto cioè la qualità organolet-tica ma sarà importante 
anche la qualità intesa come salubrità ed igiene.

Dobbiamo comprendere che il prodotto che arriverà nelle nostre 
case di qualsiasi natura esso sia, potrà essere un prodotto inquinante 
contaminante e dovrà essere sanificato, purificato e preparato alla 
lavorazione e/o allo stoccaggio. Tramite pulizia, quindi: lavaggio magari 
con acqua e disinfettante. Oggi fra l’altro si oggi si possono installare 
dei sistemi di ozonificazione dell’acqua che la sanifica ma che non lasci 
residui sul prodotto. Un risciacquo che consiglio di ef-fettuare è quello 
con acqua gasata in modo da acidificare la superfice del prodotto ed 
eliminare residui del acqua di lavaggio di linea che potrebbe avere 
inquinanti se non si usano speciali filtri; meglio quindi acqua in bottiglia 
ed asciugatura dai liquidi, rimozione delle pelli/bucce e/o delle in-
teriora.

Mantenere cosi i prodotti confezionati in contenitori, buste ermetici o in 
sottovuoto buste o con-tenitori a temperature basse il più basse possibile 
tra +3°C e i +5°C, ricordando che se vogliamo, possiamo riorganizzare 
la cucina acquistando un piccolo abbattitore ad uso domestico e per 
lo stoccaggio, un frigo di nuova generazione con circolazione aria 
e sanificazione con temperature controllate in vani differenziati ed 
eventuale una piccola macchina sotto vuoto per uso domestico per 
creare piccole confezioni stagne e sicure.

Mantenere il frigo pulito in ogni parte verificando le guarnizioni e 
pulendo le superfici con degli anti batterici e muffe che potrebbero 
essere invisibili al nostro occhio ma che accelerano l’invecchiamento.

Per il controllo termico non temere di tenerlo a temperature basse anche 
se non amiamo i cibi crudi molto freddi; li consumeremo lasciandoli per 
breve tempo prima di mangiarli a temperatura ambiente, (il consumo del 
frigo è dato dal numero di aperture giornaliere e dai tempi di apertura, 
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ma se il frigo ha più scomparti o a doppia porta o lo teniamo aperto il 
meno possibile i consumi sono contenuti). Ricordare di non introdurre 
prodotti caldi in frigo le condensazione dei vapori sulle superfici del 
frigo o le gocce che dal coperchio ricadono sul prodotto sono terreno 
ideale di crescita per muffe e batteri (il suo scopo e mantenere freddo 
non raffreddare!). Al contrario l’abbattitore è la macchina ideale per il 
raffreddamento rapido e per migliorare la conservazione.

Ricordo che le cose che fanno invecchiare il prodotto sono le seguenti: 
Il calore e lo risolviamo con il frigo, l’acqua la risolviamo asciugandoli, la 
luce tenendoli in frigo, l’aria usando contenitori ermetici o il sottovuoto. 
Rimangono enzimi e batteri: usando il freddo il vuoto ed usando la 
cottura, otterremo la prolungazione della durata del prodotto notevole 
senza la necessità di doverlo congelare. l’uso di condimenti, spezie o 
erbe potrà aiutare notevolmente la durata. 

Nella tabella sottostante, un’indicazione per la sistemazione dei cibi 
nel frigorifero.
(fonte: www.gasrodano.org/digigas/app/webroot/documents/
AltreImmagini/Image4793.png)
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I dati sono relativi considerando che il frigo di casa rimane nella media 
dai 5°C a 9°C e che l’attenzione igienica delle case non è quella di un 
laboratorio clinico: la logica vuole che più alto sarà il livello igienico più 
la durata potrà aumentare.

L’elenco sottostante riporta i tempi di conservazione. Sono tempi 
INDICATIVI perché è importante lo stato in cui si trova l’alimento nella 
fase iniziale. 
ATTENZIONE. La proliferazione batterica, seppur rallentata, continua 
anche sottovuoto. 
È quindi necessaria, per i cibi che la richiedono, la conservazione 
in frigorifero o in congelatore. I cibi preconfezionati devono essere 
consumati entro la data di scadenza riportata sulla confezione.
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Quando parliamo di preparazione di prodotti ricordiamo che la 
conservazione si migliora con aggiunta di sale (come i marinati dove 
il sale deve essere almeno al 21%) e i confittati (con zucchero almeno 
61%). La cottura o le conserve sotto grasso riducono la presenza di aria 
ma ricordo che anche concentrazioni acide non inferiori 40% o alcoliche 
non inferiori al 50% sono sostanze che riducono le possibilità di crescita 
di batteri e muffe ma sole se le quantità sono adatte, altrimenti si rischia 
di fare delle piccole bombe batteriche. 

Ricordate perciò che le conserve si possono fare ma occorrono giusti 
processi e temperature di cottura, corretti processi di raffreddamento 
il più rapidi possibili. Ricordiamo che da +65°C a +10°C il prodotto e 
a rischio. La corretta temperatura, ricordiamo per la sicurezza, la 
otteniamo se il prodotto supera i 121°C per qualche minuto e definiremo 
il prodotto sterilizzato; invece parliamo di pastorizzazione del prodotto 
quando rispetto al prodotto in preparazione useremo le temperature di 
90°C, 85°C, 75°C, 65°C. per intervalli da 3 minuti a 30 minuti; questa è la 
corretta prassi di raffreddamento. 
Ti ricordo che volendo potrai essiccare il prodotto per proteggerlo 
dall’invecchiamento dell’acqua ma se il contenitore dove lo 
conserveremo non lo protegge dall’umidità la fatica dell’asciugatura 
non sarà salvaguardata.

Ultimo punto a rischio è ricordare che i prodotti cotti andranno sempre 
posizionati sopra a prodotti che andranno cotti; che prodotti di famiglie 
diverse dovranno essere separati fra di loro per evitare le contaminazioni 
quindi ogni carne avrà un suo contenitore, cosi per il pesce, vale lo 
stesso per i salumi e i formaggi che dovranno rimanere separate e 
isolati, cosi i salumi cosi per i formaggi dovranno essere lontani dai 
prodotti crudi che li potrebbero contaminare. Ricorda inoltre che ogni 
volta che tagli conservi o mescoli un prodotto lo strumento che hai 
usato dovrà essere lavato a fondo e preferibilmente in lavastoviglie 
perchè può raggiungere temperature di lavaggio che con le tue mani 
non potresti e che quindi può garantirti maggiori disinfezioni.
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