
Introduzione

In questi ultimi anni le ricerche
sulle tecnologie innovative definite
minimali o nuove che prescindono
dalla applicazione tradizionale del
calore si sono intensificate e alla
stessa maniera sono stati fatti sfor-
zi notevoli per migliorare le tecno-
logie tradizionali, entrambe per
migliorare la sicurezza e la qualità
degli alimenti (1).
Nel caso delle nuove tecnologie le
motivazioni principali che hanno
promosso queste ricerche sono le
seguenti:
- il processo tecnologico recente

ha consentito sia realizzare degli
impianti pilota sia di laboratorio
che hanno permesso l’industria-

lizzazione di tali processi innova-
tivi;

- la crescita dei costi energetici e la
diminuzione delle risorse ener-
getiche abbinati alla richiesta di
sistemi industriali che comporta-
no processi di trasformazione
con un basso impatto ambienta-
le;

- una domanda sempre maggiore
da parte dei consumatori di pro-
dotti freschi e naturali di miglio-
re qualità nutrizionale che non
abbiano subito un danno termi-
co;

- una richiesta di alimenti che
possano avere un effetto benefico
per preservare l’organismo da al-
cune patologie come l’obesità, le
malattie cardiovascolari etc.
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This paper describes some possible applications of new technologies
(high pressure, ohmic heating, pulsed electric fields) and some optimized
traditional technologies, both suitable to improve safety and quality of
foods as tomatoes, and fruit and fish.

Riassunto
In questo articolo sono descritte diverse applicazioni delle nuove tecno-
logie (alte pressioni, riscaldamento ohmico, campi elettrici pulsati) e al-
cune tecnologie tradizionali ottimizzate, entrambe idonee a perseguire la
sicurezza e la qualità di alcuni prodotti alimentari come i derivati del po-
modoro, della frutta e del pesce.
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Tuttavia, benché esistano già nu-
merose realtà industriali che uti-
lizzano tali tecnologie emergenti,
esistono dei fattori che ancora fre-
nano un loro più grande consoli-
damento a livello industriale, e
precisamente:
- il processo dovrà funzionare a li-

vello industriale e non solo in la-
boratorio con un personale alta-
mente qualificato;

- bisogna convincere i consumato-
ri che il loro investimento in un
prodotto più caro comporti un
ritorno; le qualità edonistiche
molte volte da sole non bastano,
ma bisogna dimostrare gli effetti
benefici anche da un punto di vi-
sta nutrizionale;

- l’utilizzo di una tecnologia inno-
vativa comporta aspetti legislativi
ovvero è necessario un approva-
zione da parte degli organi pre-
posti, inoltre bisogna considerare
i problemi correlati alla sicurezza
degli operatori addetti al funzio-
namento di questi nuovi impian-
ti.

Tecnologie innovative

Lo scopo principale delle tecnolo-
gie innovative nel campo dell’in-
dustria alimentare è quello di mi-
gliorare la sicurezza e la qualità to-
tale degli alimenti fornendo ai
prodotti trasformati non solo un
contenuto nutrizionale e delle
buone caratteristiche sensoriali,

ma impartendo anche una sicurez-
za microbiologica ed una idonea
shelf-life ad un ragionevole costo
per il consumatore (2).
Una delle tecnologie emergenti
più consolidate nell’industria ali-
mentare, soprattutto per i prodotti
acidi (frutta e suoi derivati, pesci e
piatti pronti a base di pesce), è il
sistema ad alta pressione che con-
siste in un trattamento non termi-
co mediante il quale l’alimento è
sottoposto ad una pressione com-
presa in un intervallo di 400-700
MPa e mantenuto a quella pres-
sione per un certo tempo non

maggiore di 5 minuti (Fig. 1). Le
alte pressioni inattivano le cellule
vegetative dei microrganismi e
poiché non comportano un riscal-
damento dell ’ alimento se non
quello pseudo adiabatico (3-4°C
per 100 MPa di pressione applica-
ta) (3, 4), la qualità sensoriale ed il
contenuto nutritivo del prodotto è
straordinariamente simile al pro-
dotto fresco. Sfortunatamente, le
spore dei batteri sono molto resi-
stenti alle pressioni commercial-
mente raggiungibili, inoltre gli
stessi prodotti acidi distribuiti sul
mercato sono refrigerati a 2-4°C

Figura 1 - Impianto ad alte pressioni orizzontale



in modo da preservarne la fre-
schezza (5, 6).
Il numero di installazioni indu-
striali degli impianti ad alte pres-
sioni nell’anno 2005 era pari a ad
82 così suddivisi: 26 per i prodotti
vegetali, 20 per i derivati della car-
ne, 17 per succhi di frutta e be-
vande, 14 per il pesce, molluschi e
crostacei, 5 per prodotti vari (7).
Altri sistemi alternativi al calore
sono costituiti dal riscaldamento
ohmico e dai campi elettrici pulsa-
ti. Sebbene il primo sia impropria-
mente alternativo al calore, in real-
tà esso utilizza l’effetto Joule (8)
ovvero l’energia elettrica è dissipa-
ta sotto forme di calore nell’ali-
mento, tuttavia l’innovazione deri-
va dal fatto che questo riscalda-
mento è rapidissimo e permette di
processare alimenti che hanno an-
che il 70-80% di parti solide in so-
spensione (Fig. 2). Mentre i campi
elettrici pulsati annoverati anch’es-
si fra le elettrotecnologie, provoca-
no una scarica elettrica di alta in-
tensità e alto voltaggio all’interno
di un alimento per un intervallo di
tempo compreso fra i micro e mil-
lisecondi (9). In questo caso
l’inattivazione microbica non è
dovuta al riscaldamento elettrico
anche se c’è una sinergia, bensì ad
una teoria definita elettroporazio-
ne, secondo la quale a causa all’e-
levata differenza di potenziale ap-
plicata alla membrana cellulare dei
microrganismi si verifica la sua
compressione e la formazione di

una porosità irreversibile, se supe-
rato un certo valore critico del
campo elettrico, che comporta la
fuoriuscita del materiale intracel-
lulare e la conseguente morte della
cellula microbica (10). Tale tecno-
logia è già utilizzata negli Stati
uniti d’America per la conserva-
zione di succhi di mele e di fragole
confezionati in vetro e venduti re-

frigerati con una shelf-life di 4
settimane (Fig. 3).

Tecnologie tradizionali ottimizzate

Dal momento che non tutte le in-
dustrie alimentari hanno la capaci-
tà economica di sostenere costi per
adottare le tecnologie innovative
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Figura 2 - Impianto ohmico

Figura 3 - Succhi di frutta ottenuti con un impianto a campi elettrici pulsati
confezionati in vetro e refrigerati



precedentemente descritte, sono
stati fatti notevoli sforzi per otti-
mizzare le tecniche di conserva-
zione tradizionali che potessero
permettere di ottenere dei prodotti
innovativi, con delle valide caratte-
ristiche sensoriali e funzionali an-
che da materie prime povere; valo-
rizzando anche i sottoprodotti di
lavorazione.
Un primo esempio è costituito dal
pomodoro (Fig. 4), di questo pro-
dotto, oltre alle sue destinazioni
tradizionali, ovvero la sua trasfor-
mazione in prodotti come: pelati,
polpe, passate, concentrati etc., si
possono riutilizzare la buccia che è
destinata alla produzione di lico-
pene sostanza non vitaminica da
impiegare come alimento funzio-
nale ed i semi che, dopo una dis-
idratazione spinta, possono pro-
durre un olio mediante tecniche di
spremitura a freddo (Fig. 5). Tale
olio può essere utilizzato come li-
quido di copertura per pomodori
disidratati o per sughi pronti a ba-
se di pomodoro, esso ha caratteri-
stiche nutrizionali interessanti se
confrontato con un olio extraver-
gine di oliva ed un olio di girasole
commerciali che normalmente so-
no utilizzati per la produzione di
conserve.
Grazie all’elevato contenuto in li-
copene e per la presenza di ferro,
l’olio di semi di pomodoro si col-
loca in quella serie di alimenti con
discreto potere nutrizionale. Ha
caratteristiche che sono molto più

vicine ad un olio extravergine
d’oliva mentre l’acidità è tipica di

un olio di oliva, inoltre ha un bas-
so numero di perossidi e di cole-
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Figura 4 - Prodotti ottenuti dal pomodoro e riutilizzo dei suoi scarti

Figura 5 - Olio di semi di pomodoro ottenuto per spremitura a freddo



sterolo totale che lo rendono para-
gonabile ad un olio extravergine
d’oliva.
Nel campo degli imballaggi plasti-
ci ed ecocompatibili, diverse
aziende hanno già incominciato a
sperimentare ed utilizzare confe-
zioni flessibili per il riempimento
a caldo o in asettico di pomodori
pelati da destinare al catering (Fig.
6), inoltre è stata fatta una richie-
sta di brevetto (11) per produrre
un biopolimero ottenuto da scarti
di lavorazione solidi nella produ-
zione di conserve di legumi, che
derivano in parte da difetti riscon-
trati dalla materia prima in arrivo

ed in parte dal processo di lavora-
zione.
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Figura 6 - Pomodori pelati confezionati in busta flessibile


