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Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Shelf-life = “vita di scaffale”

rappresenta il periodo di conservazione in cui il prodotto 
mantiene caratteristiche tali da poter essere commerciabile

in tale periodo si verifica una diminuzione accettabile della 
qualità di un prodotto confezionato)

In alcuni casi è definita dalla normativa

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Definire la shelf-life di un prodotto è responsabilità dell’OSA.

È un processo piuttosto complesso, che implica un approccio integrato:

politiche di qualità dell’OSA 

tecnologia dei processi di produzione

requisiti di sicurezza

requisiti di igiene

caratteristiche nutrizionali

caratteristiche organolettiche e sensoriali

collocazione sul mercato del prodotto

rischieste della distribuzione   



Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Shelf-life dei prodotti

è responsabilità dell’OSA definire la shelf-life dei suoi prodotti

per farlo deve conoscere la dinamica del deterioramento dei prodotti 
(meccanismi fisici, chimici, enzimatici, microbiologici, velocità, ecc.) 

per la maggior parte degli alimenti preimballati è obbligatorio 
(Regolamento 1169/2011) indicare in etichetta la data entro cui il prodotto 
mantiene le proprie caratteristiche

una grossa  criticità è costituita dal fatto che il mercato e la distribuzione 
commerciale richiedono shelf-life sempre maggiori

nell’assegnare una shelf-life, non si possono considerare solo le 
indicazioni di conservazione fornite in etichetta: è necessario ipotizzare 
scenari di conservazione “ragionevolmente prevedibili”

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato



Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

http://www.ilfattoalimentare.it/mozzarella-blu.htmlPseudomonas fluorescens

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

ricotta

Dessert con panna

Sporobolomycs roseus
Lievito psicrotrofo
Diffuso in molti habitat 
Associato ai vegetali
Non patogeno

Mozzarella
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Regolamento 1169/2011
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Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
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Shelf-life dei prodotti
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Termine minimo di conservazione

Termine minimo di conservazione

Principi che disciplinano le informazioni obbligatorie sugli alimenti
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Termine minimo di conservazione

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Data di scadenza



Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato



Deperibilità degli alimenti

fattori ambientali che possono influenzare la shelf-life:

luce

gas

umidità

temperatura

sollecitazioni meccaniche

packaging

….. spesso combinati tra loro!

Deperibilità degli alimenti

Il ruolo del packaging……

confezionamento sottovuoto

confezionamento in atmosfera protettiva

confezionamento con packaging funzionali
attivi

intelligenti

di altro tipo



Deperibilità degli alimenti

Definire la deperibilità di un alimento è cruciale per gestirne 
correttamente sia l’etichettatura che la shelf-life.

Il deterioramento è dovuto a processi degradativi di tipo:
chimico (ossidazioni, imbrunimenti, ecc.)
fisico (rottura di emulsioni, deformazioni meccaniche, ecc)
microbiologico (sviluppo di contaminanti microbici, 
alteranti, patogeni, ecc)

….. spesso combinati tra loro!

Termine minimo di conservazione & data di scadenza…

Deperibilità degli alimenti

Processi degradativi di natura fisica o chimico-fisica:

cristallizzazione degli zuccheri

retrogradazione dell’amido

perdita di sostanze volatili

assorbimento/cessione di umidità

modificazione della compartimentazione dei componenti

….. spesso combinati tra loro!

SIMEVEP – AICQtv – OTA, 2009



Deperibilità degli alimenti

Processi degradativi di natura biochimica:

imbrunimento non enzimatico

imbrunimento enzimatico

idrolisi dei lipidi

idrolisi delle proteine

denaturazione delle proteine

agglomerazione delle proteine

idrolisi di polisaccaridi

glicolisi

sintesi di polisaccaridi

degradazione dei pigmenti naturali

inattivazione delle vitamine

modificazioni della disponibilità di vitamine e sali minerali

SIMEVEP – AICQtv – OTA, 2009

….. spesso combinati tra loro!

Deperibilità degli alimenti

Processi degradativi di natura microbiologica:

sviluppo di muffe visibili

produzione di pigmenti

produzione di gas (bombaggi, rigonfiamenti,)

alterazioni del pH (acidificazione)

alterazioni della matrice alimentare

odori sgradevoli

produzione di tossine

proliferazione di microorganismi patogeni

Listeria monocytogenes?

ecc.

….. spesso combinati tra loro!



Deperibilità degli alimenti

Una corretta definizione delle modalità di conservazione del prodotto 
consente di rallentare i fenomeni degradativi, ma non di bloccarli in 
modo definitivo: ogni alimento ne è soggetto, e vanno quindi sempre 
definiti un termine minimo di conservazione o una data di scadenza

Il congelamento arresta il metabolismo dei batteri, ma non l’attività
degli enzimi e delle molecole che determinano un deterioramento su 
base chimico-fisica, pur rallentandone sensibilmente la cinetica

Anche per gli alimenti congelati/surgelati va correttamente definito 
un TMC
Dopo la data di scadenza, un alimento è considerato 
pericoloso/inidoneo al consumo

Termine minimo di  conservazione & data di scadenza

data di scadenza:

si utilizza per alimenti molto deperibili dal punto di vista microbiologico, 
che costituiscono un facile terreno di crescita per i microrganismi

normalmente devono essere conservati in frigorifero

le cariche microbiche aumentano rapidamente e compaiono alterazioni
fino a diventare inaccettabili per il consumo o non sicuri

normalmente la shelf-life si misura in giorni o settimane

si ritiene che dopo la scadenza costituiscano un rischio oggettivo per la 
salute del consumatore, anche in assenza di alterazioni evidenti

Es: formaggi freschi, carne ed alcuni prodotti a base di carne, pasta 
fresca, piatti pronti refrigerati, frutta e verdura IV gamma, etc.



Termine minimo di  conservazione & data di scadenza

Termine minimo di  conservazione

si utilizza per alimenti non deperibili o poco deperibili

non vi sono particolari criticità microbiologiche

la durabilità è limitata da una perdita delle caratteristiche qualitative o 
nutrizionali, che non da luogo a pericoli immediati per la salute umana; 

sono alimenti stabili per mesi o anni in virtù delle loro caratteristiche 
(es. molto acidi, secchi,…) o di trattamenti tecnologici di produzione 
(es. sterilizzazione, essiccazione, aggiunta di conservanti…) o 
modalità di conservazione (congelamento/surgelazione)

Es: biscotti e prodotti da forno secchi, miele, pasta secca, conserve, 
legumi e cereali, prodotti congelati/surgelati, etc. 

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Definire la shelf-life di un prodotto è alquanto complesso, e implica un 
approccio multidisciplinare che include:

politiche di qualità dell’OSA 

tecnologia dei processi di produzione

requisiti di sicurezza

requisiti di igiene

caratteristiche nutrizionali

caratteristiche organolettiche e sensoriali

collocazione sul mercato del prodotto

rischieste della distribuzione   
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https://www.istat.it/it/files/2011/09/relazioneMonducci18ottobre.pdf

Il comparto alimentare rappresenta uno dei punti di forza della 
manifattura italiana, con circa 55mila imprese (il 13% del totale 
manifatturiero) e poco meno di 400mila addetti (il 10% circa 
della manifattura); rappresenta il quarto comparto per numero 
di imprese, dopo la fabbricazione di prodotti in metallo, il 
tessile e il legno.

Le  imprese alimentari italiane hanno dimensioni medie 
relativamente ridotte, di poco superiori a 7 addetti, inferiore 
ai 9,5 addetti medi delle imprese manifatturiere italiane e ai 
15,8 addetti medi delle aziende alimentari UE. 

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

https://agriregionieuropa.univpm.it/it/content/article/31/13/quarto-capitalismo-ed-industria-alimentare

Distribuzione delle imprese 
industriali e di quelle alimentari 
per regione e classe di ampiezza 
(valori %, anni 2006/7)

Microimprese:

fino a 10 dipendenti

fatturato annuo < 2 milioni €



Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

L’industria alimentare italiana conta 58.000 imprese, 
di cui 13.300 sono società di capitali e (solo) 6.250 
sono imprese industriali (>9 addetti), un fatturato 
aggregato di 133 miliardi, uno dei pilastri del sistema 
produttivo italiano 
(Università Cattolica del Sacro Cuore, 2015 )

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Aziende alimentari:

Grandi:  Ricerca e sviluppo, ufficio qualità

Medie: Ricerca e sviluppo, ufficio qualità

Piccole ?????

L’attribuzione di una corretta shelf-life è un fattore assolutamente 
critico per garantire che il prodotto mantenga caratteristiche accettabili...

?



Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Come viene assegnata la shelf-life dei prodotti 
da parte degli OSA?

Copiando la concorrenza?

Quanti OSA eseguono degli studi di shelf-life?

Cos’è uno studio di shelf-life?

Come può (o deve?) essere condotto?

L’attribuzione di una corretta shelf-life è un fattore assolutamente 
critico per garantire che il prodotto mantenga caratteristiche accettabili...

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

approccio “storico”- retrospettivo

approccio modellistico (metodi predittivi e accelerati)

approccio ispettivo/sensoriale/organolettico 

approccio analitico/sperimentale

L’attribuzione di una corretta shelf-life è un fattore assolutamente 
critico per garantire che il prodotto mantenga caratteristiche accettabili...

COME?
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Determinazione della shelf-life: 
approccio storico-retrospettivo

per prodotti non di recente introduzione

analisi di reclami/resi/non conformità

richiede dati e informazioni 

richiede trasparenza

opportuno “formalizzare” conclusioni  credibili

non per nuovi prodotti

non per nuove aziende 

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Determinazione della shelf-life: 
approccio modellistico

modellazione dei processi

test di shelf-life accelerati 

modelli di microbiologia predittiva 

Listeria monocytogenes?

COMBASE

richiede esperienza e formazione specifica

necessaria una validazione del modello 
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Determinazione della shelf-life: 
approccio ispettivo/sensoriale/organolettico

le caratteristiche “sensoriali” apprezzabili ad un esame “ispettivo”
sono determinanti per valutare l’accettabilità del prodotto da parte 
del consumatore 

c’è una strettissima correlazione tra caratteristiche “sensoriali” del 
prodotto e politiche commerciali e di qualità dell’OSA  

solo chi ha ideato e realizzato il prodotto è in grado di apprezzare 
e valutare lievi variazioni delle caratteristiche del prodotto 

non sempre vi è una correlazione evidente tra caratteristiche 
sensoriali/organolettiche e risultanze di approfondimenti di 
laboratorio 

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Determinazione della shelf-life: 
approccio ispettivo/sensoriale/organolettico

il mantenimento di caratteristiche sensoriali favorevoli non 
garantisce la sicurezza del prodotto

raramente i microorganismi patogeni determinano alterazioni 
apprezzabili da un punto di vista sensoriale

un accurato esame ispettivo da parte di chi conosce il prodotto 
può fornire informazioni di notevole importanza

può essere un utile approccio, quanto meno in fase preliminare 
e/o per imprese con limitata possibilità di investimento

richiede trasparenza

è opportuna una formalizzazione delle valutazioni eseguite   



Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Determinazione della shelf-life: 
approccio ispettivo/sensoriale/organolettico

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Determinazione della shelf-life: 
Integrazione tra approcci diversi ?



Analisi di laboratorio
Carica batterica totale 
Batteri lattici 
Clostridi solfitoriduttori (sottovuoto)
Pseudomonas/muffe/lieviti (secondo la matrice)
pH (Aw?)
Stato di conservazione dei grassi (perossidi)
Stato di conservazione delle proteine
Altro?
Esame ispettivo (in doppio con OSA?) 

Quando?
produzione

(1/4 shelf-life)

(2/4 shelf-life)

3/4  shelf-life

4/4 shelf-life

5/4 shelf -life

Quanto?
Quanti lotti? 3
Quante u.c.? 1-3

protocollo Shelf-life IZSVe

Come?
Due serie di campioni, conservate:

una sempre refrigerata (0-4°C)
una in abuso termico (8-12°C)  







Collaborazione tra operatori
del settore alimentare

Quando necessario, l’OSA condurrà studi (determinazione delle
caratteristiche fisico-chimiche del prodotto, modelli
matematici predittivi, dati storici, test di conservabilità o 
challenge test) per valutare la conformità con i criteri dall’inizio
alla fine della vita commerciale. 

Gli OSA possono collaborare tra loro nel condurre questi studi. 

Accettando tale collaborazione, è importante che l’OSA prenda in 
considerazione l’ambiente di ogni impianto di lavorazione.

Gli OSA che producono prodotti simili in condizioni simili possono
utilizzare i risultati degli stessi studi. 

I prodotti dovrebbero avere le stesse caratteristiche per considerare validi gli
studi (pH, aw, contenuto in sale, concentrazione dei conservanti, tipo di
imballaggio, microflora associata ecc). 

Se una o più caratteristiche sono differenti tali studi non possono essere
utilizzati senza la valutazione dell’effetto delle differenti caratteristiche sulla
sopravvivenza o crescita di L. monocytogenes.

La formulazione del prodotto dovrebbe essere la stessa o se ciò non fosse gli
ingredienti dovrebbero essere valutati per i loro effetti

Il processo di produzione dovrebbe essere simile. Le fasi del processo
dovrebbero essere confrontate nel dettaglio e dovrebbe essere valutato l’effetto
sulla sopravvivenza e sulla crescita per ogni differenza nel processo. 

Gli studi dovrebbero considerare la variabilità intrinseca collegata al 
prodotto,

Le condizioni di conservazione e la vita commerciale dovrebbero essere
simili e se ciò non fosse, le differenze dovrebbero essere valutate per i loro
effetti sulla crescita di L. monocytogenes, e

La microflora associata (starter) dovrebbe essere identica, e se no, dovrebbe
avere il medesimo effetto sulla L. monocytogenes

Collaborazione tra operatori del settore alimentare



Durata e temperatura di stoccaggio



Valutazione degli 
studi di shelf-life

Con soddisfazione 
dell’autorità competente….

Valutazione degli 
studi di shelf-life

Con soddisfazione 
dell’autorità competente….



Per approfondire….

…………graziegrazie per lper l’’attenzione!attenzione!
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