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Quali sono le «nuove» tecnologie 
per la stabilizzaione degli alimenti?? 
PROCESSI TERMICI 

• Microonde 
• Radio frequenza 
• Riscaldamento ohmico 
• Riscaldamento a induzione

PROCESSI NON TERMICI 

• Alte pressioni HPP 
• Campi elettrici pulsati PEF 
• Ultrasuoni 
• Ultravioletti UV 
• Campi magnetici oscillanti 
• Irraggiamento 
• Plasma 
• Composti chimici ( O3, CO2) 



• Trattamento di pastorizzazione a freddo HPP 
(High Pressure Processing) 

• Si attua utilizzando un autoclave idrostatica all’interno della quale si 
carica il prodotto preconfezionato 

• L’autoclave viene poi pressurizzata  
pompando al suo interno un fluido 
(acqua)in grado di trasmettere la pressione  
al prodotto attraverso il principio di Pascal

Alte pressioni



• Uniformità di trattamento dovuta al fatto che la pressione viene 
esercitata allo stesso modo in tutti i punti del prodotto;  

• Possibilità di ottenere prodotti in cui le caratteristiche sensoriali e 
nutrizionali siano molto simili a quelle dell’alimento all’atto del 
confezionamento, grazie alla possibilità di operare “a freddo” e cioè a 
temperatura ambiente o a valori notevolmente inferiori a quelli 
utilizzati nei trattamenti termici tradizionali; 

• Distruzione dei microrganismi responsabili dell’alterazione di quei 
prodotti che in alternativa sono generalmente stabilizzati per mezzo 
della pastorizzazione termica; 

• Inattivazione dei microrganismi patogeni non sporigeni (Salmonella, 
Listeria monocytogenes, S. aureus, ecc.);

Principali vantaggi nel campo alimentare



Vessel pressurizes food to 87k psi, 6000 barBaskets move into vesselVessel moves to frameVessel fills with waterVessel drains waterVessel moves out of frameFood moves out of vesselBaskets loaded on conveyor
How HPP Works
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Effetto sui microrganismi



0,5 Pa
Pressione atmosferica su Plutone 
(dati del 1988 molto 
approssimativi)

10 Pa
L'aumento di pressione alla 
profondità di 1 mm sott'acqua

1 kPa Pressione atmosferica su Marte

10 kPa

L'aumento di pressione alla 
profondità di 1 m sott'acqua, o 
la perdita di pressione quando si 
passa dal livello del mare a 1000 m 
di altitudine

100 kPa
La pressione atmosferica a livello 
del mare

0,5 MPa
Le lance antincendio "sparano" 
l'acqua con questa pressione

100 
MPa

La pressione in fondo alla Fossa 
delle Marianne, circa 11000 m 
sotto l'oceano

Quale pressione si raggiunge 
durante il processo?



E.coli in tampone fosfato pH7 



E.coli trattati a 300 Mpa (20°C) per 30 sec. in 
tampone fosfato pH 7 





Regolamenti EU, Usa, e …

➢ I prodotti "Ready to Eat" (RTE) sono sottoposti alla normativa 
UE n. 2073/2005 che prevede come criterio di sicurezza 
alimentare un limite di 100 ufc / g di L.monocytogenes in 
alimenti in grado di sostenere la crescita di questo patogeno. 

➢  Al di fuori dell'UE spesso le norme di sicurezza sono più 
severe come avviene negli Stati Uniti FSIS (Regolamento 
Federale Intermedio Final Rule 9 CFR Part 4300) che 
prescrivono l'assenza di L. monocytogenes (Listeria free) 

➢ In futuro potrebbe succedere che per accedere ad altri 
mercati potrebbe essere necessaria l’adozione delle stesse 
misure previste da FSIS 



Applicazione HPP prodotti ittici



Norovirus

La ricerca è stata condotta su 200 vongole veraci raccolte in aprile 
in laguna di Scardovari (Ro), nel Delta del Po, sono state messe in 
una vasca con 100 lt di acqua con salinità del 3,5% a 15°C e con il 
90% di ossigeno disciolto. Le vongole non sono state depurate per 
ridurre al minimo lo stress di adattamento all’ambiente artificiale 
e non comprometterne le capacità filtratorie. Dopo 24 ore di 
acclimatamento l’acqua della vasca è stata contaminata con 
MNV-1 in modo da ottenere un titolo finale in acqua pari a 4 log 
TCID50 ml -1. Le vongole, del peso medio di 10 g ciascuna, sono 
state lasciate 24 ore in acqua contaminata.



Trattamento HPP vongole

La ricerca è stata condotta sulla ghiandola digestiva dei 
molluschi bivalvi indicata come organo d’elezione per la 
concentrazione del Norovirus nei molluschi .



Condizioni sperimentali Prova  I Prova  II Prova III Valore medio

Pressione 
(MPa)

Tempo di  
applicazione (min.)

Titolo virale 

Non trattato - 9.4x104 3.75x104 2.73x104 5.29x104

300 1 8.3x104 1.5x104 1.3x104 3.7x104

300 3 1.95x104 1.9x104 0.8x104 1.55x104

300 5 2.25x104 5.2x104 1.6x104 3.01x104

400 1 1.0x104 0.43x104 0.2x104 0.54x104

400 3 1.2x102 3.5x102 1.4x102 2.03x102

400 5 1.3x102 0.65x102 0.1x102 0.68x102

500 1 Neg Neg Neg Neg

500 5 Neg Neg Neg Neg

Controllo 
negativo 

Neg Neg Neg Neg



Condizioni sperimentali Prova  I Prova  II Prova III Valore medio

Pressione 
(MPa)

Tempo di  
applicazione (min.)

Titolo virale 

Non trattato - 2.6x103 1.6x103 - 2.1x103

300 5 2.5x103 2.5x103 1.6x103 2.2x103

400 5 1x101 1x101 2x101 1.3x101

500 1 Neg Neg Neg Neg

500 5 Neg Neg Neg Neg

Controllo 
negativo 

Neg Neg Neg Neg



Condizioni sperimentali Prova  I Prova  II Prova III Valore medio

Pressione 
(MPa)

Tempo di  
applicazione (min.)

Titolo virale 

Non trattato - 4.2x104 - - 4.2x104

300 5 1.2x104 1.8x104 - 1.5x104

400 5 0.8x104 1.2x104 - 104

400 10 3.6x103 3.5x103 - 3.55x103

500 1 Neg Neg Neg Neg

500 5 Neg Neg Neg Neg

Controllo 
negativo 

Neg Neg Neg Neg



Per l’inattivazione di Norovirus è necessario un 
trattamento a 500 MPa per 1 min. 





EFFETTI DELLA TECNOLOGIA HPP  
SUL VIRUS DELLA PESTE SUINA AFRICANA

 

3 differenti 
campioni di organo   

milza 
4 campioni 

rene 
4 campioni 

 

muscolo 
4 campioni 

 



RISULTATI OTTENUTI

Tipologia campioni omogenati 
d’organo e numerosità 
campionaria

Tempo esposizione HPP Controlli  
(non trattati)3 min. 5 min. 7 min.

milza 8 8 8 3
rene 8 8 8 3
muscolo 8 8 8 3

Campioni sottoposti a test isolamento virale
Matrice

milza rene muscolo
Controlli dopo il confezionamento (3 aliquote per matrice) 10-3,5 10-4.2 10-3,75

Controlli trasferiti c/o SSICA non esposti a HPP (3 aliquote per matrice) 10-1.8 10-3,9 10-3,3

Campioni trasferiti c/o SSICA esposti a HPP (24 aliquote per matrice) Neg. Neg. Neg.

Influenza dell’aW  nel trattamento HPP   

Position Paper  





DO YOU HAVE ANY 
QUESTIONS?


