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SCOPO

Cos e la sterilizzazione e come
valutare i trattamenti termici
adottati per le conserve.



Schema della lezione

- Perché i prodotti alimentari sono deperibili ?

- Cosa significa rendere conservabile un alimento ?

- Su quali fattori intervenire ?

- Sterilizzazione



- Perche gli alimenti sono (in genere) deperibili ?

XSono ricchissimi di acqua, la cui disponibilita favo risce la proliferazione
microbica.

X |l pH inoltre e vicino alla neutralita.

X | batteri patogeni e alteranti, che sono molto esig  enti sia rispetto alle
sostanze nutritive presenti che all'acqua ed alle ¢ ondizioni chimico-fisiche
crescono, in genere, conpH>45 e aw >0.92.

| lieviti e le muffe sono molto meno esigentied ha  nno una buona
resistenza ai trattamenti.

Solamente i germi sporigeni dimostrano una resistenz a alle alte
temperature notevolmente superiore.

Queste differenze determinano i diversi tipi di tra  ttamenti di
stabilizzazione.



Growth Factorg For Selected Bacteria

ORGANISM TEMP °C? pH? aw"
Salmonella spp. 5.2135-43/46.2 2BMT70-75/095 0.94 /099 /=095
Clostridium batulinum
L&B 10 - 50 47 -9 =093
nonproteolytic B 2.7 b HNEE®
E 3.3-15-30 b =0.965
F 4 -7 b MR
staplyviocaccus aurens FIET48 4076070010 DR30.9/098/>0599
Campyiobacter jejuni 22/42-45145 49765751 cal =0.987 09977 -
Tersinia enteracalitica -1.3725-37 142 421727196 - - 5% NaCl
Listeria manacyiagensas S04 03745 4397707594 0.927-7-
Vibrio cholerae O1 10737743 50076196 0970705984 /0958
V. choleras non-01 b b b
Vibrio parahaemolyiicus 5137743 48/78-86/11 0,940/ 0981/ 0.9%6
Clostridium perfringens 4143-47 150 55-58172780-50 0.97/70.95-0.96 /0593
Bacillus cereus 41 30-40/ 55 507607088 093/-/-
Escherichia coli cal-8135-40f cadd-46 44767090 09570995/ -
Shigella sonner 6.1/7-1471 497-/534 -f -1 5.18% NaCl
Shigella flexner T9f-7452 50/0-/919 -f - 3.78% NacCl

USDA PMP
a. toinitrn f optitnum § masitmum valies.

k. The value, though unrepotted, 15 probably close to other species of the genus.
c. ME. denotes that no reported walue could be found, but for most vegetative cells, an aw of =0 95 would be expected.



Valoridi pH e aw riscontrati in alcune matrici alimentari

ORDINE ALIMENTO AW temp. °C pH
came lavorats  (macinsto 087 184
polpettons 0862 243 574
porchetta 0,559 18,2
praparato parcrosting na7 17,6 516
zalzsicoia 086
zalzicoia 0,485
zalziccia 0,955 18,5 5,82
zalzicois 0961 25,2
cams mortadells 0,955 27,2
conzanats
prosciutto 0,882 226
prosciutto 0,924 18 5,67
prosciutto 0az 172 578
prosciutto 0805 18.1 b B5
prosciutto 0,913 18,3 §.59
prosciutto 0811 174 b.88
zalamz 0803 16
zalamz 0942 22
zalame 0,865 235 642
z3lame 0811 254
zalamz 05821 25
zalamz 0,906 54
zslame 0,91 5,81
z3lame 0815 51
zalame snackno pele 0878 5.5
zpals 0,847 17,5 5,56
zpeck (Germania) 0,926 18,5 h,88
sopressata 0,559 b
pancetts cubstf [Francia) 0955
pancetts cubati 0,945
wurstel suino 0,872 17,2 §,25
derivatidellstte |bumo 0572 20,2 4,38
ourro dansss N ARA me 444

ORDINE ALIMENTO AW temp. °C pH

yogurt 0,87 3,7
41

yogurt 1% grasso prugna 0,975 17,7 4,05
zucch
yogurt fruttibosco 0,964 208 3,92
yogurt crema albicocca 0,965 20,7 4,13

paszts azagne 0 966 18 8 58
maionese tubo 0,942 13

pane panino morbido allatte 0,925 247
paning 0 856 248

el salmone sffumicsto 0 856 223
crema salmonz affumicald 0,545 18,8 5,76
crzma s2imone sffumicatd 0,947 18,2 4587
crema salmone sffumicats 456
rtaglisalmone sottovuoto 0,854 156 6,15
n=alats dimars 0,965 19,6 4
uova dilompo 087 19.07 478
[s2miconzarvs)

frutts ghenglio dinoce 06 14.24
stagionato

A BIBITA 281
succo di pomodon San 44
Marzano
succo di pomodon 44
Canestring
mermeliata cotogna cazall 0,858 17,8 2,48
marmgllsts lamponi caszal, 0,881 3,2

DATI

1ZS PISA




The tvpical water activity of some foodstuffs:

Tyvpe of product Water Activity (aw)
Fresh meat and fish
e A .95

Lged cheddar 085
Jams and jellies 0.8
Phum pudding 0.
USDA PMP Dried fruit 06
Biscuts 03
Wilk powder (.2
Instant coffee 0z
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- Cosa significa rendere conservabile un alimento ?

BLOCCARE LA MOLTIPLICAZIONE MICROBICA -
principalmente batterica:

v'Uccidendo i microbi

v'"Rendendo I'ambiente sfavorevole alla
proliferazione



Prodotti e fattori di controllo (es.: prodotti ittici)

OTEMPO : nei casi di parziale stabilizzazione la conservazio ne e
In funzione del tempo

Ll Temperatura: alte temperature: scatolame, basse temperature:
refrigerazione spesso in associazione , congela mento

[ Aw: baccal a, stoccafisso, aringhe, bottarga, caviale
U pH: insalate di mare

U Flora lattica: salmone affumicato e simili in associazione a sale
e fumo

L1 Agenti conservanti: gamberetti confezionati

] Atmosfera di confezionamento: molluschi freschi




| prodotti conservatli

Conserva

Prodotto deperibile che ha subito un trattamento
(in genere termico) tale da renderlo non

deperibile e non nocivo per |'alimentazione umana,
confezionato in modo da non permettere lo
scambio di germi, gas, liquidi.

Esempi: Confezioni sterilizzate




Applicazione alte temperature

Pastorizzazione
Permette l'inattivazione delle forme batteriche
vegetative, lieviti e muffe

Sterilizzazione
Permette l'inattivazione anche delle spore
batteriche

Tutti 1 tipi di trattamento non _hanno effetto di
Inattivazione (microbica, ma anche enzimatica)

iImmediato , bensi progressivo
Non si puo quindi parlare, in teoria, di eliminazion e totale dei
microbi.













Clostridium botulinum - Sterilizzazione
(botulismo alimentare: tossina preformata)

C. botulinum gruppo | tipo A, B, F ceppi proteolitici: pH >
4.6, aw (0.935 - 0.94), T>10<. Le spore sono molto piu
resistenti del gruppo II.

C. botulinum gruppo Il tipo E, B, F: ceppi saccarolitici (NON
proteolitici): psicrotrofi (3C), pH > 5, aw (0.96).

E’ esclusivamente un problema legato alla conservazione
prolungata di alimenti deperibili in assenza di ossigeno,
come nel caso dello scatolame.



- Sterilizzazione

Clostridium botulinum
proteolitico

Aw > 0.94
pH > 4.6

Marmellata ESEMPIO
Aw 0.88 — 0.90
pH 3-3.5

ALIMENTAZIONE
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- Sterilizzazione

D o tempo di riduzione decimale = TEMPO in minuti per inattivare il 90%
della popolazione

C. botulinum  maxDj,. = 0.23’

C. sporogenes max D;,;. = 1.5’

B. stearothermophilus  (termofilo) max D,,;. = 5’

ESEMPIO

A 121 si ottiene 1 riduzione decimale delle spore piu resistenti (ceppi
proteolitici) di  C. botulinum in 0.23 minuti.

Se nella produzione di scatolame abbiamo una contam  inazione di 10
spore per confezione, dopo 0.23’ (13.8” ) rimane 1  spora, dopo ancora
0.23’ rimangono 0.1 (1/10) spore e cosi di seguito;  non rimane
ovviamente un decimo di spora, ma il significato e c he 1 confezione su
10 puo essere contaminata.






- Sterilizzazione

Z = gradi di temperatura che fanno variare di 10 volte D :

Per C. botulinum il valore di Z e 10 per cui ogni 10C di differenza di
temperatura si ottiene lo stesso effetto con i segu enti trattamenti di
sterilizzazione:

0.23 minutia 121C

2.3 minuti a 111

0.023 minuti a 131

Osservazione: la riduzione decimale non e linearep  er cui 1T di

differenza determina una variazione del 24% del D.

A 101C quindi D = 23". Alla normale temperatura di ebollizione quanto
tempo (circa) occorre per ottenere 12 riduzionidec  imali (12 D) ?




- Sterilizzazione

FO = TEMPO in minuti di sterilizzazione alla temperatura (di riferimento)
di 121<C (121,11)

Conserve normali FO =4-55
Conserve tropical FO =12-15

ESEMPIO FO =4’ corrisponde a 4 : 0.23' (che corrisponde ad 1 D, )

17.4 riduzioni decimali (D) per C. botulinum per cui se ho 1000 spore da
inattivare (1 spora/confezione per 1000 confezioni) ho una riduzione tale da

attendermi

1000/10174 =103/10174 = 10 -144 = 0.000000000000004 confezioni non
sterili
























- Sterilizzazione
Esempio

Conserva NON stabile: causata da C. sporogenes

Possibile spiegazione: trattamento termico non sufficiente

C. botulinum  max D121o = 0.23

C. sporogenes max D121o = 1.5

Fo = 4:023=174 D per C. botulinum
Fo = 4:15 =270D per C. sporogenes

1/500 2/1000 per 1 spora/scatola per 50% POS = > 250 spore/scatola









