6 AGO.-SETT. 2005

IL SOTTOBOSCO

ASSOCIAZIONE SAMMARINESE CUORE-VITA

k! o d
£y &

ViaN. Bonaparte, 45 - 47890 SAN MARINO 5 b
&

i
*’%, f“? Tel. fax 0549-991011 - Cell. 3357330499 e-mail: info@cuor e-vita.sm // www.Cuor e-Vita.sm

Metodi di conservazione degli alimenti

Ogni anno si verificano innumerevoli casi di intossicazione
alimentare le cui cause, molto spesso, sono dovute ad errate
metodiche di conservazione domestica degli alimenti stessi.
Non esiste in effetti una radicata cultura nell’ambito della
conservazione alimentare e delle caratteristiche di deperibi-
lita di cio che ogni giorno troviamo sulle nostre tavole.
Esistono degli alimenti facilmente conservabili poiché han-
no un basso contenuto di acqua (cereadli, legumi, fruttasecca,
grissini, cracker, pasta essiccata, ecc.), atri aimenti invece
sono facilmente deperibili (fruttafresca, ortaggi, carne, latte,
pasta fresca, dolci di pasticceria, ecc.). L’ aterazione degli
alimenti € dovuta a due importanti fattori:

1- la moltiplicazione di batteri, funghi e lieviti;
2- I” attivita spontanea di enzimi presenti naturalmente
negli alimenti.

Tutto cio determinala comparsa di irrancidimento, di feno-
meni putrefattivi, sviluppo di gasedi odori anomali, modifi-
cazione della consistenza e di inacidimento.

Risulta pertanto opportuno leggere attentamente le caratteri-
stiche dei prodotti che acquistiamo, seguendo attentamente
le metodiche di conservazione e di consumo riportate in eti-
chetta, facendo sempre attenzione alla data di scadenza.

Passando poi ad elencare alcune metodiche di conservazione
degli alimenti, consiglierel vivamente di:

1- Conservareinfrigoriferoil latte fresco e consumarlo
entroladatadi scadenza, poiché non avendo subito un tratta-
mento di sterilizzazione, come il latte a lunga scadenza, e
passibile di fenomeni alterativi. Inoltre & opportuno che il
negozio dal quale ci s rifornisce di alimenti che vanno con-
servati in frigorifero sia vicino alle nostre abitazioni onde
evitareil piu possibile shalzi termici che possono favorirela
crescita batterica.

2- Per cio che concerneil latte alunga scadenzaeleva-
rie conserve (comprese |le marmellate che altro non sono se
non conservedi frutta), anche se hanno subito un trattamento
di sterilizzazione, una volta aperti i loro contenitori, sono
passibili di alterazione; e percio opportuno conservarli infri-
gorifero e consumarli entro pochi giorni dalladatadi apertu-
ra

3- Unavoltachei surgelati sono stati scongelati non de-
VONo essere nuovamente congelati poiché, oltreafavorirele
contaminazioni batteriche, si vengono acreare delle modifi-
cazioni nellastrutturadei cristalli di ghiaccio chedanneggia
no profondamente il prodotto, soprattutto la frutta e la
verdura. Esistonoinoltre dei tempi oltrei quali € bene consu-
mare gli alimenti surgelati poiché la loro eccessiva perma-
nenza nel reparto freezer porta ala perdita delle
caratteristiche nutrizionali e di quelle organolettiche (es.:
pesce per non piu di 2-3 mesi, carne per non piu di 6-8 mesi,
verdure e frutta per non pit di 6-8 mesi ).

4 - L e uova vanno conservate mediante refrigerazione,
inoltre un metodo empirico per riconoscerne la freschezza
consiste nel metterle in acqua e sale (10%): se affondano
sono fresche, se galleggiano sono vecchie, aseguito dell’ au-
mento di gas sviluppatosi al loro interno, a scapito del volu-
me di acqua. Inoltre tutti i preparati a base di uova fresche
sono facilmente deperibili e molto spesso risultano esserere-
sponsabili di infezioni da salmonella, senza tra |’ atro mo-
strare alterazioni organol ettiche evidenti. Attenzione percio
a consumare tali alimenti nel piu breve tempo possibile ed
evitare di lasciarli atemperatura ambiente!
5- Evitaredi lasciare raffreddare atemperaturaambien-
tegli aimenti appenacucinati, maprovvedereil primapos-
sibile alla loro refrigerazione poiché una lunga esposizione
alle normali temperature favorisce siala crescita che la con-
taminazione batterica.
6- Non fidarsi delle conserve casalinghele quali posso-
No essere state preparate senza aver seguito le normeigieni-
che e di conservazione necessarie, risultando veicolo di vari
batteri patogeni tra cui il temibile botulino, a cui proposito
onde prevenire eventuali tossinfezioni € bene eliminare sca-
tolame difettoso o rigonfio, effettuare unabuona cottura del-
le conserve prima dell’ uso, preferirei cibi congelati poiché
piu sicuri, usare salamoie con contenuto salino superiore
all’ 8% e soluzioni zuccherine superiori al 38% nella conser-
vazione degli alimenti.
Concludendo vorrei sottolineare che € possibile attenersi a
giuste metodiche di conservazione e di consumo degli ali-
menti, evitando comunque un loro eccessivo spreco, ricor-
rendo alla pattumiera solamente quando ci si accorge di
averein frigorifero delle confezioni aperte da chissa quanto
tempo, cercando di razionalizzareil loro consumo nel rispet-
to delle proprietasche edi coloro che non hanno di che man-
giare.
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