


L’UNICO CONSERVANTE E IL m:pnd "y

La conservazione degli alimenti

Con il termine conservazione si definisce soli-
tamente il metodo utilizzato per mantenere la con-
dizione esistente di un alimento o impedime il de-
terioramento che pud essere determinato da fattori
chimici (ossidazione), fisic (temperatura, luce) o
biologici (microrganismi).

L'uso dei conservanti trova la principale moti-
vazione nella necessita di rendere pil sicuri gli ali-
menti eliminando I'influenza dei fattori biologici.

Il loro utilizzo, quindi, & tipico di quelle tecniche
di conservazione che da sole non possono bloccare
I'evoluzione dei fattor biologici. | surgelati, invece,
utilizzando unicamente il freddo intenso per la con-
servazione non hanno alcun bisogno di aggiungere
conservanti.

Cosa stabilisce la legislazione
dei surgelati

Per comprendere meglio le peculiaritd dei sur-
gelati riportiamo il parere di F. Peron, responsabi-
le divisione surgelati AlIPA (Associazione Italiana

Industrie Prodotti Alimentari): “Ai prodotti surgelati
composti non & consentito nquimuarii:gnsemn-
ti. Lo stabilisce un Decreto Legislativo del 1992 che

ha dato attuazione ad una direttiva CE dedicata

agli alimenti surgelati.

Pud accadere, a volte, che determinati ingre-
dienti impiegati nella preparazione di prodotti
surgelati composti contengano dei conservanti e
che questi, dunque, si ritrovino nel prodotto finito,
senza avere aicuna funzione di conservazione del
prodotto stesso.

La nomativa comunitaria sugli additivi con-
sente poi l'utilizzo di conservanti per alcuni tipi di

FALSO

A casa si puo surgelare. Si puo solo

congelare con buoni risultati non
certo paragonabili a quelli raggiunti
dalla surgelazione industriale.




prodotti vegetali sottoposti ad un processo di tra-
sformazione (patate, ortaggi bianchi e funghi), che
possono essere successivamente surgelati.

Anche In tali casl il conservante non serve alla
surgelazione, ma pud essere utile per la materia
prima semplice, che potrebbe deteriorarsi nei pro-

cessi di preparazione precedenti Ij_ii surgelazione
stessa.
Un ultimo caso ammesso dalla legge & quelio

dell'utilizzo di conservanti per crostacei e Cefaio- .

podi, anche surgelati.

Qui valgono le stesse considerazioni fatte per
gli ortaggi, e ciod che il conservante pud essere
utile nelle fasi che precedono la surgelazione.”

In conclusione, I'eventuale, sporadica presenza
di un conservante in un prodotto surgelato & sem-
pre dovuta ad una preesistenza nella materia prima
o negli ingredienti utilizzati e non & mal funzionale
al prodotto surgelato come tale.

Ricordiamo, poi, che la normativa comunitaria
sugli additivi, conservanti compresi, prevede una
preventiva ed accurata valutazione della sicurezza
d'uso, cosi da offrire al consumatore la pid ampia
tutela, anche nel caso vengano consumati in ma-
niera continuativa.



| prodotti surgelati hanno meno
nutrienti dei prodotti freschi.

Anzi gli ortaggi surgelati
contengono pit nutrienti

dei corrispondenti freschi acquistati
‘dopo 2-3 giomni dalla raccolta.

Come si comunica

Riportiamo ora le considerazioni del Dott. G.
De Giovanni, esperto in politica comunitaria ed in -
particolare in etichettatura dei prodotti alimentari:
"Riguardo alla normativa sugli additivi, essendo
ben note le argomentazioni in merito a quelli vel-
colati dai singoli ingredienti nei prodotti surgelati,
e l'esiguo elenco di conservanti permessi in aicune
materie prime da surgelare per semplici motivi di
manipolazione, si pud tranquillamente affermare
che l'indicazione “senza conservanti aggiunti" pud
frovare piena legittimazione per la categoria dei
surgelati al fine di fornire una corretta informazione
al consumatore”.

Cogliamo quindi questo suggerimento per
evidenziare e ribadire che Ja tecnologia delia
surgelazione non ha bisogno di conservanti

aggiunti.



LE VALENZE NUTRIZIONALI DEI m

Come stanno cambiando le
abitudini alimentari degli italiani

Certamente il rapido evolversi degli stili di vita,
in risposta al velocl camblamentl soclo-economicl
e alla loro influenza sul nuovo modello di famiglia,
ha avviato un radicale mutamento delle abitudini ali-
mentari: la rapidita di preparazione & diventata una
necessita per rispondere al sempre minor tempo di-
sponibile alla preparazione culinaria, in particolare

casalinga. definita sinteticamente da tutti i pid eminenti nutri-
In ogni caso & sempre fortissimo I'apprezzamento zionisti con il termine “dieta mediterranea”.
per la nostra tradizione gastronomica, una tradizione Si sta facendo strada una maggiore attenzione

verso la genuinita degli aimenti e delle materie prime
utilizzate e, di conseguenza, verso |l loro apporto

nutrizionale. Il consumatore @ ormai consapevole
E RO Non ricongelare i prodotti gia che un coretto regime aimentare, unito ad una seria

' scongelati. Potrebbero rimettersi in moto
‘azioni microbiche dannose e solo i pmnedlmelm

attivita fisica, aiuti a prevenire molte patologie e il

soprappeso, garantendo un buono stato di salute.

| industriali di surgelazione danno la massima ml:; mf;m:::;m?:;ﬂg
‘garanzia di sicurezza; inoltre la congelazione mostrano di gradire le molteplici specialita gastro-
' casalinga da origine a grossi cristalli di ghiaccio nomiche surgelate che sono certamente la migliore
che danneggiano la qualita del prodotto. risposta ad una facile e rapida preparazione, pur

' ' mantenendo intatto il sapore.




Ma c'é indubbiamente un altro motivo che ha
spinto i surgelati verso un rapido successo: la dieta
equilibrata dal punto di vista nutrizionale ed alta-
mente variata nel corso dell'anno & diventata una
necessita.

Oggi i nutrizionisti concordano nel definire questi
concetli “mangiare colorato”, in quanto i colori sono
I'evidenza visiva del contenuti nutrizionall degli or-
taggi e delia frutta.

L'innovazione portata dai surgelati & quella di po-
ter disporre di una grande varieta di cibo durante
tutto I'anno, a prescindere dalla stagionalita della
produzione.

Di conseguenza, grazie ad essi, i colori caldi del-
I'estate come il rosso, Il viola e I'azzurro (pomodori,
melanzane, peperoni, frutti di bosco, etc.) continua-
no ad essere presenti sulla nosftra tavola anche du-
rante 'invemo, per comporre insieme al verde, al-
I'arancione ed al bianco (spinaci, asparagi, broccoli,
aglio, cipolla, finocchi o carote, meloni etc.) una vi-
vace tavola di colori sotto forma di arcobaleno, che
fonde | nostri consumi alimentari con il bisogno di
uno stile di vita attivo.

Sono proprio gii alimenti di origine vegetale ed il
pesce, ad avere fratto maggior beneficio dalla tec-

nologia della surgelazione, che oggi viena applicata
sull'aimento gia pronto per essere cucinafto.
Rivolgendosi al surgelato il consumatore ha dun-
que pil tempo libero @ una maggiore disponibilita di
scelta di alimenti che alutano a seguire un'alimenta-

zione variata, con un adeguato apporto di vitamine
e minerali, utile a prevenire il soprappeso nell'attuale
stile di vita tendente alla sedentarieta.




Secondo ricerche svolte dall'lstituto Nazionale
di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione, dopo fre
giomi a temperatura ambiente | carciofi perdono il
30% delia vitamina C, asparagi e broccoli subisco-
no riduzioni deli'80% mentre glii spinaci arrivano a
perdite del 75% in soli due giorni.

| prodotti surgelati rappresentano invece una
vera e reale “garanzia di freschezza": passano in-
fatti solo poche ore dal momento in cui il prodotto
viene raccolto, pescato e preparato, a quelio in cui
viene surgeiato.

In questo modo I prodotto surgelato & buono
perché la sua qualita & certa e garantita, ed & com-
pleto dal punto di vista nuirizionale perché | suoi
principl sono rimasti pressoché Iintatti, garantiti dal
freddo profondo, unico elemento utilizzato per la
conservazione.

Ecco come Carlo Cannella, Professore Ordi-
nario di Scienza dell’Alimentazione presso la | Fa-
colta di Medicina e Chirurgia dell'Universita “La
Sapienza” di Roma, chiarisce I'importanza del
consumo dl vegetali freschi o, in alternativa, sur-
gelati: " | vegetali hanno sviluppato la capacita di
produrre elementi che I proteggono dal danni del-
I'ossidazione e dell'esposizione ai raggi ultravioletti.
Sostanze-scudo che permettono alle piante di

sopravvivere in condizioni avverse...

Il suggerimento di consumare verdure fresche si
riferisce ai prodotti stagionali, in buone condizioni
di conservazione e di utilizzo.

Altrimenti | vegetali surgelati sono preferibill a
quelli provenienti da coltivazione forzata in sema,
anche perché le plante sottoposte ad accrescimen-
to veloce, con larga disponibilitad d'acqua, tempera-
tura controllata e trattamenti di difesa antiparassita-
ria, come avviene nelle seme, producono modeste
quantita di antiossidanti.



Le Proprieta delle Verdure Surgelate & "
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Quantith di Vitamina C in mg/g di materia secca (Fonte: INRAN)

RES CONSERVATO o
FRESCO IN FRIGO SURGELATO

Le verdure surgelate, raccolte al momento del- Inoltre, recentissimi studi effettuati dalla Stazione

la loro naturale maturazione, conservano invece in Sperimentale per le conserve alimentari di Parma,
maniera ottimale queste sostanze”. dimostrano come | diversi nutrienti imangano pres-
soché stabili per l'intero ciclo di vita del prodotto

surgelato (tabella).
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Vitaming C e nutrizionisti, considerano gii ortaggi surgelati #

nutrienti quanto quelli freschi, ritenendoli alu- :
200 |- mente controllati ed igienici. Wit o B
Grazie alla perfezione ormai raggiunta dalla i
] 3 Q tecnologia della surgelazione, il consumatore
pud contare in qualsiasi periodo dell’anno su
100 — prodotti di ottima qualita e pronti per l'uso, che
lo aiutano a realizzare un'alimentazione estre-
T . mamente variata.
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“Dati estrapolati da uno studio della Stazione Spenmentale di Parmmea.
La normale consarvazicne degli ortaggl vegetal surgalat
& tra 1 6-18 mesi.




Una scelta ideale anche per le diete alternative:

Per chi segue le diete vegetarlane, le verdure

surgelate sono pronte in pochi minuti e disponibili
tutto I'anno.

Per l'alimentazione di bambini e anziani, | cibi
surgelati costituiscono la massima garanzia di sa-
lubrita e igiene; il binomio igiene-surgelato & fon-
damentale per tutti ma soprattutto per le persone
le cui difese sono meno efficaci di quanto non lo
siano in altre eta della vita: per I'appunto bambini
e anziani.

Essi rispondono inoltre ad ogni necessita alimentare

ed offrono soluzioni alle piu svariate problematiche
nutrizionali.

Per chi vuole tenere sotto controlie il peso,
nulla & pid pratico di un prodotto surgelato il cul
peso netto viene indicato sulla confezione insieme
alla tabella dei valori nutrizionali.

Per chi segue diete speciall, | cibi surgelati sono
I'ideale. Grazie ad essi & infatti possibile reperire
qualsiasi genere di prodotto in ogni stagione
dell’anno.

Spesso, pesce e carni bianche surgelate costitui-
scono la soluzione pil pratica e piacevole.



Giovanni Sirl, Professore ordinario Psicologia
dei consumi e del consumatore presso
I'Universita Wta - Salute San Raffaele di Milano

“I surgelati riescono ad interpretare - pil & me-
glio di altre categorie di prodotti alimentan - I'esi-
genza salutistica che imrompe nell'orizzonte della
vita quotidiana e delle preoccupazioni prioritarie
delle persone tanto da caratterizzarsi come un vero
e proprio “food style”.

E tutto cid si realizza anche grazie alla sempre
mincre presenza di grassi, alla conservazione pro-
lungata delle vitamine, e ad una ricettazione otti-
mizzata ed equilibrata studiata da dietologi e nutri-
zionisti (all'interno della quale il concetto di “piatto
completo” assume una valenza di correttezza).

Il percorse di avvicinamento di questi prodotti
verso un’assoluta fidelizzazione di utilizzo & pros-
simo al traguardo; la loro sfida innovativa, partita
circa quarantacinque anni fa, si attesta oggi sulla
“confidenza” del consumatore nei confronti delle
loro ampie positivita.

Rispetto all'offerta “povera” di prodotti che non
possono fregiarsi sulla loro confezione del termine
“surgelato” essi si presentano aftraverso ricette,
formati, modularita d'uso che consentono di unire
la correttezza nutrizionale e la tracciabilita degli

B

ingredienti con una percepita e ricercata gracevo-
Al consumatore viene lasciato il compito di co-

niugare queste dimensioni con un servizig di indi-

viduale personalizzazione dietetica”. .
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| PRODOTT! RICETTATI E L'}oF. .

Dalla vasta disponibilita di materie prime surge-
late di ottima qualita alla messa a punto di prodotti
finiti ricettati, il passo & breve e scontato.

Nascono cosi le specialita gastronomiche surge-
late per rispondere ulteriormente alie nuove ne-
cessita della famiglia sia in casa che fuori casa.

| primi piatti, | secondi ed | contorni sono oggi
disponibili con un assoluto livello di qualita e con il
gusto e la semplicita dei piatti fatti in casa.

Per la loro preparazione vengono utilizzati una

serie di ingredienti semplici e genuini pazientemente
combinati tra loro a cui vengono applicate moder-
nissime tecniche di produzione. Tra queste la tec-
nologia dello Stir fry.
Essa si basa sulla formazione di piccole porzio-
ni surgelate da combinarsi tra loro formando un
prodotto - ricetta da preparare direttamente in
padeila in pochi minuti, con penetrazione del calore
in modo omogeneao, il cul risultato finale é di elevata
freschezza.

Questo procedimento viene supportato dal si-
stema IQF (Individually Quick Frozen) per quanto
riguarda pasta corta, vegetali, cubetti di prosciutto
e altri. Questa tecnica consiste nel raffreddamento
veloce dei singoli ingredienti fatti passare attraver-

so flussi di aria a - 40°C, in modo tale da portari
allo stato surgelato separati I'uno dall'altro, .

Per la salsa invece, non potendo realizzare
il sistema IQF, si formano dadini di salsa del peso di.
10-20 gr; la miscelazione degli ingredienti preparati
in tal modo forma la ricetta richiesta.
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Prima della surgeiazione gll ortaggl

devono essere rapldamente scottatl
~ per bloccare I'attivita degll enziml

@ fissare Il colore naturale.

Durante il confezionamento, si miscelano a pia-
cere le paste IQF, altri ingredienti IQF e | menzionati
dadini, formando tutta una gamma di ricette richie-
ste dal consumatore.

Questa tecnica permette una preparazione do-
mestica in padella di breve durata (510 minuti) e
fa si che il consumatore possa decidere all'ultimo
momento quanto prodotio desidera mangiare.

Grande servizio e ridotti consumi energetici, ma
I'aspetto pid importante & quello qualitativo: estre-
ma naturalezza, freschezza, omogeneita e soprat-
tutto un'ottima fusione del sapori.

Con questa tecnica si preservano le caratteri-
stiche organolettiche degli alimenti, il loro sapore,
la struttura ed in particolare Il patrimonio nutrizio-

&
nale (vitamine, proteine, carboidrati) riuscendo a
soddisfare al meglio le esigenze e | gusti del con-
sumatore; essa gioca un importante ruolo ln‘mhe

nel mantenimento delle ricette nazionali pin Iraﬂf«:, F oy

e

zionali, adattate alle moderne esigenze culinarie &
nutrizionali.
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LIMPORTANZA DELLA CONFEZIONE

| prodotti surgelati possono essere immessi sul
mercato solo se confezionati all'origine. La legge
infatti, prescrive che gli aimenti surgelati destinati
al consumatore devono essere venduti in confezionl
originali, chiuse dal fabbricante o dal confezionatore,
@ devono utilizzare un materiale di imballo che sia
idoneo a proteggere il prodotto dalle contaminazioni
microbiche e di altro genere e dalla disidratazione.

A differenza quindi del prodotto congelato, che
pud anche essere venduto sfuso, il surgelato deve

sempre essere all'interno di una Wma chiusa
che lo difende da ogni potenziale pericolo estemo.
Ma la confezione non ha solo lo scopo di pro-

teggere il prodotto, essa ¢ anche la maniera migiio-,

re per far conoscere al consumatore ogni dettaglio
necessario per effettuare un acquisto responsabile.

Sulla base di un'apposita e severa legislazione,
sulla confezione del surgelato sono riportate le se-

guenti specifiche:

# la denominazione di vendita completata dal
termine surgelato;

# il Termine Minimo di Conservazione (TMC)
completato dalle indicazioni del periodo in cui
il prodotto pud essere conservato presso
il consumatore;

# le Istruzioni relative alla conservazione del
prodotio dopo I'acquisto in funzione deila potenza
dell’elettrodomestico disponibile per la
conservazione;

# l'avvertenza che il prodotto una volta scongelato
non deve essere ricongelato;

% il lotto di produzione per poter sempre rintracciare
I'origine del prodotto;
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& la lista degli ingredienti riportati in ordine

decrescente rispetto alla quantita utilizzata nella Y i\\
preparazione del prodotto; Sul menu del ristoranti, per normativa nazion: 4 §
& le istruzioni per 'uso ottimale del prodotto. si trova un asterisco che segnala le ricette prepara- o *"#a .

te con materie prime surgelate (in particolare il pe-
A questo ampio elenco le azlende aggiungono sce).

Sl
volontariamente informazioni sui contenuti nutri- In determinate circostanze e durante gran parte
zionali per 100g e per porzione, oltre a tutte quelle  dell'anno, queste sono le migliori materie prime )
necessarie per degustare al megiio il prodotto. disponibi, ~

Il consumatore & quindi invitato a leggere con Fidatevi dunque di questa “stella” che dlagaranzia = .
attenzione prima dell’acquisto tutte le informazioni i alta qualita e assoluta igienicita del cibo che vi = -
riportate sulle confezioni di alimenti surgelati, per viene offerto. ol

effettuare una scelta consapevole e soddisfacente.

VERO

Verifica 'Indicatore di temperatura

del banchl frigoriterl prima dl acquistare
un surgelato. Se Ia temperatura
non é Inferlore a -18°C avvisa I'esercente,




Eugenio Del Toma, Presidente onorario dell'Associazione Raliana di Dietetica e Nutrizione Clinica. i R

“In un momento in cui si vuole richiamare l'interesse dei consumatori sulla genuinita e sui valorn Mrtnzimaﬂ della nuatra‘r-'_ L
tradizione alimentare, i prodotti surgelati meritano grande considerazione perché conciliano la sicurezza lgﬁunmcnﬂ il ispetio dei b
contenuti originari degli ingredienti e con la migliore conservazione possibile delle caratteristiche qualitative... L'ampliamento della K
gamma delle specialita surgelate comporta una serie di ulteriori vantaggi: in molte famiglie, in cui mtraﬁ*ﬁ; | genitori lavorano,
& sempre piu difficile preparare piatti completi, variati ed equilibrati e quindi si rischia la standardizzazione. La varieta & invece
la prima regola per una buona alimentazione. Con la molteplice offerta di piatti pronti surgelati & possibile truirenﬂi una ga:‘m'm
sempre pil estesa di piatti tradizionali, fino a poco tempo fa esclusivi dei ristoranti
o di un"accurata cucina casalinga, ricchi di ingredienti naturali e naturalmente conser- V 4 :
vati, grazie al solo utilizzo delle basse temperature; tutto cidé comporta un notevole salto ﬁ?’ p—
di qualita rispetto al passato e permette di variare le proprie scelte alimentari nel corso -
della settimana”.

~

Carlo Cannella, Professore Ordinario di Scienza deli'Alimentazione
Facolta di Medicina e Chirurgia Universita “La Sapienza” di Roma.

4

“L'industria dei surgelati rende facile il ispetto della tradizione alimentare mediterranea soprattutto mediante un’ampia offerta
di ortaggi, raccolti durante il periodo migliore della produzione per renderli disponibili durante tutto I'anno. E' importante ricorda-
re che il trattamento con il freddo di un cibo, purché freschissimo, consente di allungare il tempo di conservazione minimizzando
le perdite del potenziale nufritivo. “La tecnologila della surgelazione a livello industriale, iniziaimente applicata quasi unicamente
alle materie prime semplici (ortaggi, pesce, came etc.) & stata da parecchi anni estesa a preparazioni alimentari elaborate: primi
piatti di pasta lunga e corta, secondi piatti ricchi e fantasiosi, contorni formati da diversi tipi di verdure grigliate e non, presen-
tati anche in formule arricchite. Si tratta di ricette tipiche della nostra tradizione gastronomica che sono state opportunamente
aggiornate alle esigenze dietetiche e nutrizionali del consumatore di oggi. Queste preparazioni permettono di seguire un'alimen-
tazione completa e variata, cosl da mantenere efficiente il nostro organismo e proteggerlo dallo stress della vita modema”.
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Il settore degli alimenti surgelati e in continua espansione: per saperne
di piu visitate il sito dell’Istituto Italiano Alimenti Surgelaﬁ
www.istitutosurgelati.org '
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Istituto Italiano Alimenti Surgelati

Istituto Italiano Alimenti Surgelati - Viale Pasteur, 8/10 - 00144 Roma
Tel/Fax: 06 5920151

Slto: www.istitutosurgelati.org # e-mail: info@istitutosurgelati.org



