La crescita batterica e suo controllo mediante i metodi di conservazione
I prodotti alimentari risultano sempre più o meno contaminati da una grande varietà di specie microbiche, la pressione selettiva prodotta dalle diverse conduzioni di conservazione favorirà la proliferazione di una specie microbica che produrrà i fenomeni alterativi. In un secondo tempo su tale alimento modificato potranno svilupparsi altre specie. I batteri in generale sviluppano prima dei lieviti e questi prima delle muffe. Proprio per evitare l’alterazione degli alimenti e tutelare la salute del consumatore, sono state messe a punto delle particolari tecniche di conservazione che permettono di tenere sotto controllo quei parametri. Le conseguenze che derivano dall’ingestione di alimenti contaminati sono modificabili da alcuni fattori che giocano un ruolo fondamentale nel determinare la gravità della  tossinfezione. Il primo fattore è il tempo intercorso tre la contaminazione  del cibo e il suo consumo, dato che la moltiplicazione dei batteri dipende dal tempo. Il secondo fattore è la temperatura; i germi patogeni, infatti, trovano condizioni ottimali per la loro moltiplicazione a temperature vicine ai 37°C; temperature superiori determinano la distruzione dei batteri; mentre il freddo è causa di ritardo della loro crescita. Importante è anche l’umidità, poiché i germi non si sviluppano con umidità inferiore al 10%. infine da ricordare il tipo di alimento: quelli liquidi o semi-solidi sono i più favorevoli alla crescita batterica in relazione al loro contenuto di umidità. Tenendo conto di questi parametri sono stati messi a punto nell’industria, dei metodi di conservazione che verranno qui di seguito elencati e spiegati nel dettaglio:

a)conservazione con il freddo e con il calore( effetto della temperatura )

b)conservazione mediante sottrazione di acqua: conservazione con il sale, lo zucchero, essiccamento e liofilizzazione.

c)conservazione mediante sottrazione di aria, sale e affumicamento.

d)conservazione sott’aceto, sott’olio.

e)conservazione per mezzo di composti chimici.

La storia dei metodi di conservazione.

Il problema di conservare il cibo da una stagione all’altra e da periodi di abbondanza per periodi di carestia si pose fin dai primordi della civiltà umana: esistono testimonianze che fanno risalire l’essiccamento a 40 mila anni or sono e la salagione della carni e dei pesci all’era egiziana. L’industrializzazione e la conseguente urbanizzazione hanno creato la necessità di disporre di grandi quantità di cibi conservati che potessero essere trasportati a lunghe distanze, anche da un continente all’altro. L a spinta al progresso della tecnologia alimentare non è però stata sempre dettata da esigenza sociali. L’approvvigionamento degli eserciti durante le campagne belliche e, più recentemente, le conquiste spaziali hanno creato la necessità di disporre di alimenti conservati, di facile trasporto e manipolazione. Durante le campagne napoleoniche sono stati ad esempio messi a punto i prototipi degli attuali alimenti in scatola. Il cuoco francese Nicolas Appert scoprì che un alimento opportunamente

scaldato in un contenitore ermetico, poteva essere conservato a lungo. Solo cinquant’anni dopo Pasteur diede una spiegazione scientifica di quella scoperta. Nell’intervallo tra le due guerre mondiali del XX secolo fu messo a punto il processo di liofilizzazione. Per consentire agli astronauti delle navicelle spaziali di alimentarsi regolarmente furono studiati dei cibi costituiti da alimenti seccati e pressati. 

Conservazione mediante l’azione del freddo
Pur essendo conosciuto da millenni l’effetto favorevole del freddo sulla conservazione degli alimenti, l’utilizzazione industriale del freddo risale ad epoche molto recenti, meno di un secolo fa, e solo negli ultimi cinquant’anni il freddo ha raggiunto una diffusione sempre crescente. Attualmente è il più diffuso metodo di conservazione delle derrate alimentari, in quanto l’applicazione del freddo non è solo un mezzo di conservazione a sé stante, ma anche un metodo di preconservazione di materie prime che saranno successivamente sottoposte a lavorazioni particolari e conservate con altri sistemi conservativi. Il freddo deve la sua azione conservante alla creazione di condizioni sfavorevoli alla vita microbica. I microrganismi non sono infatti in grado di svilupparsi quando la temperatura scende al di sotto di certi valori, che variano da specie a specie, ma che generalmente oscillano tra 2°C per certi batteri e –18°C per alcune muffe. Il freddo determina un rallentamento della velocità delle reazioni chimiche e delle modificazioni, che avvengono ugualmente però con velocità minore, a carico delle struttura e dei componenti dell’alimento. Gli alimenti conservati con il freddo presentano quindi un limite massimo di conservabilità, oltre il quale l’alimento non può essere considerato edibile a causa della comparsa dei fenomeni alterativi. Nell’industria alimentare e nella pratica domestica il freddo viene applicato mediante tre procedimenti conservativi: refrigerazione, congelamento, surgelazione , anche se il terzo si può considerare una variante del secondo.

La refrigerazione
E’ un metodo di conservazione che viene comunemente impiegato sia su derrate grezze, che non hanno subito cioè alcun trattamento, sia su alimenti già sottoposti ad altri trattamenti conservativi. Con questo sistema  la temperatura oscilla generalmente tra 0 e 2°C, a seconda della regolazione dell’ambiente di refrigerazione. Questo nella pratica industriale è una stanza costruita in modo da mantenere il più possibile uniforme la temperatura e il grado di umidità desiderato. Nella pratica domestica la refrigerazione viene attuata con il frigorifero. Le temperature di refrigerazione non sono in grado di inibire completamente lo sviluppo dei microrganismi e di bloccare l’azione degli enzimi presenti nell’alimento. Come conseguenza dello sviluppo  microbico e dell’attività degli enzimi, la conservabilità dei prodotti refrigerati è piuttosto limitata, ed è influenzata da un gran numero di fattori. Il controllo dell’umidità ambientale influenza sia lo sviluppo della microflora che la disidratazione superficiali, causa delle perdite di peso, di avvizzimenti e di imbrunimenti superficiali. Per quanto riguarda la qualità alimentare dei prodotti refrigerati si può affermare che essi mantengono pressoché inalterati i caratteri organolettici e le proprietà nutritive se la refrigerazione è condotta in condizioni ottimali.

Il congelamento e la surgelazione.

La congelazione è una tecnica secondo la quale un alimento viene raffreddato fino a raggiungere una temperatura a cui la maggior parte dell’acqua costitutiva si trasforma in ghiaccio. L’acqua presente nell’alimento inizia a trasformarsi in ghiaccio a temperatura ben determinata per ogni alimento. La quantità di acqua solidificatasi dipende dalla temperatura raggiunta, non tutta l’acqua però può congelare: una parte è legata indissolubilmente ai componenti dell’alimento. La presenza di acqua incongelabile consente lo svolgersi delle reazioni chimiche indesiderate durante il periodo di conservazione. Il congelamento arresta l’attività metabolica dei vari microrganismi, ma non ne provoca la morte se non in piccola parte. Il congelamento può essere realizzato in un tempo lungo o breve. Nel primo caso si ottiene una congelazione lenta con la formazione di cristalli di grosse dimensioni, nel secondo la congelazione rapida che provoca la formazione di piccoli cristalli. La velocità di congelamento dipende da numerosi fattori. Il termine surgelazione, neologismo di origine francese divenuto di uso corrente, indica non una tecnologia nuova, ma un processo differente e tale da ottenere un prodotto con particolari requisiti di qualità e precise caratteristiche merceologiche. Per surgelato infatti si intende, un prodotto che sia stato sottoposto a congelazione rapida a temperature inferiori a –20°C. Le valide caratteristiche organolettiche e nutritive del prodotto congelato o surgelato vanno mantenute per tutto il tempo che intercorre tra la produzione e il consumo. La durata di conservazione è strettamente correlata alla temperatura di conservazione ed è tanto più lunga quanto più bassa è la temperatura a cui il prodotto è mantenuto. Al momento dell’utilizzo gli alimenti congelati vanno sottoposti allo scongelamento, operazione importante tanto quanto il congelamento perché, se impropriamente eseguita , può comportare la perdita di tutti i vantaggi offerti dal congelamento rapido. 
Conservazione mediante sottrazione di acqua

La maggior parte degli alimenti freschi presenta valori di acqua libera di circa 0.99, che soddisfano ampiamente le richieste di tutti i microrganismi, sia degenerativi che patogeni. 

Quando in  questi alimenti viene prodotto un abbassamento dell’acqua libera si determina un prolungamento della vita conservativa e restano attivi solo i lieviti e le muffe.

La sottrazione di acqua per la conservazione dei prodotti alimentari viene sfruttata per quattro processi particolari: conservazione sotto sale, conservazione sotto zucchero, essiccamento e liofilizzazione.

