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| fagiolo € unaleguminosa che, date le

sue caratteristiche nutrizionali, alivello
industriale si presta ad essere trasformato
soprattutto come conserva. Le conserve
alimentarinacquero conla scoperta di
Nicolas Appert, cuoco francese che,
applicando le nozioni di Pasteur sull’azione
del calore sui patogeni, scopri come i cibi
sigillatiin bottiglie di vetro e successiva-
mente messi a bollire potessero durare a
lungo. Ancora oggila tecnica
dell”appertizzazione”viene largamente
impiegata a casa e tale principio viene
applicato anche nella tecnica della steriliz-
zazione, utilizzata nei processi industriali.
Dal punto divista tecnico una conserva &
un prodotto alimentare confezionato in un
recipiente ermetico ai gas, ai liquidi, ai
microrganismi nelle normali condizioni
d’uso, che ha subito un trattamento
termico o un trattamento analogo autoriz-
zatoin grado diinattivare in modo
irreversibile gli enzimi presenti e i
microrganismi alterativi o patogeni (come
il Clostridium botulinum che trovain

questa tipologia di prodotti un ambiente
favorevole di sviluppo). Nello specificouna
conserva difagioli presenta un’acidita non
particolarmente alta (pH>4.5) e una
durabilita (definita in gergo tecnico shelf-
life) di tre/cinque anni.Seda unlatoun
trattamento a temperature inferioria
100°C per pochi secondi comporta una
minor perdita nutrizionale, potrebbe non
essere sufficiente a garantire la sicurezza al
consumo, pertanto occorre trovarela
giusta combinazione dei fattori tempo/
temperatura di sterilizzazione (pari circaa
121°C per qualche minuto).

Focalizzando I'attenzione sulle conserve di
fagioli realizzate nei processiindustriali, si
riporta un esempio diflusso di lavorazione:
- ricezione della materia prima e conserva-
zione in condizioni di refrigerazione. A
livello legislativo esistono normative che
fissanoil limite massimo di residui di
sostanze fitosanitarie, qualiinsetticidi,
diserbanti ecc. (Decr. 27.8.04 e succ.
modifiche) e di antiparassitari (Reg. CE
396/2005 e succ. modifiche), elemento da
valutare nell'ambito del sistema analitico di
autocontrollo dell'azienda;

-lavaggio (inacqua o pulituraa secco) e
cernita (separazione di corpi estraneiin
modo manuale o meccanico);

- calibratura (scelta dei prodotti con stesse
caratteristiche fisiche, come dimensione,
colore e peso) e mondatura (eliminazione
manuale o attraverso macchine di prodotti
difettosi);

- pretrattamento termico (scottaturain
acqua calda o con vapore a pressione
atmosferica oppurein aria calda) in grado
diinattivare glienzimi e quindi di mante-
nereil colore, facilitare la sbucciatura,
abbattere la carica microbica, rendere piu



gradevole l'aspetto organolettico;
-riempimento in contenitoriin banda
stagnata oin vetro o recentemente anche
in poliaccoppiati (nei contenitori simili a
quelli peril latte);

-aggiuntadel liquido di governo, come
salamoie: tale fase ha molteplici funzioni,
poiché migliora I'efficacia della sterilizza-
zione, riduce l'ossidazione del prodotto, lo
intenerisce peril consumo eriducela
presenza diaria all'interno prolungandola
conservabilita stessa;

-degasatura, ovvero l'eliminazione dell‘aria

presente nello spazio ditesta che sicrea
trail livello del liquido digoverno e la parte
superiore del contenitore stesso. Tale
operazione viene applicata attraverso una
prechiusura (chiusura non completa) euna
successiva chiusura definitiva del conteni-
tore, favorendo I'eliminazione dell’aria
dai tessuti del prodotto, dal liquido di
governo e dallo spazio di testa attraverso
I'immersione parziale del contenitore, non

ancora chiuso totalmente, in un bagno di
acqua calda con temperaturafinoa 70°Cal
cuore del prodotto;

- chiusura dei contenitori per azione
meccanica (aggraffatura) qualora confezio-
natiin scatole in banda stagnata, oppure
peravvitatura diuna capsulain banda
stagnata per il prodotto in barattoli di vetro,
oppure pertermosaldatura nel caso di
poliaccoppiati;

- trattamento termico di stabilizzazione e
successivo raffreddamento;

- stoccaggio atemperaturaambiente e

distribuzione.

Quandossi conservail prodotto occorre
evitare di tenerlo a temperature e umidita
superioria quelle ambientali, vicino a fonti
di calore o diluce (specialmente se in
vasetti di vetro), poiché il prodotto potreb-
be danneggiarsi sia dal punto divista
gustativo, siadal punto divista chimicoe
microbiologico, andando a“spezzare”le
condizioni ottimali di stabilita del prodotto.
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