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Sai quali muffe ci sono nel tuo frigorifero?
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Gli alimenti in cucina possono essere conservati in

due modi a seconda della loro deperibilita:




I responsabili della formazione di muffe sugli alimenti
sono dei microorganismi chiamati genericamente

FUNGHT e si caratterizzano per la loro:




PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEI FUNGHI

Tradizionalmente classificati nel regno vegetale
Trasferiti nel nuovo regno dei FUNGHTI nel 1965




Fasi del ciclo di infezione:




Perché le muffe crescono anche
nel frigorifero????

Essendo le muffe degli organismi viventi, possono
essere influenzati da:

» Condizioni ambientali (temperatura, umidita
relativa e composizione chimica dell'atmosfera)

> Caratteristiche del substrato (ovvero le
caratteristiche del prodotto su cui si sviluppano)



Range di Temperatura a cui possono crescere le muffe:




Umidita relativa necessaria per lo sviluppo delle
muffe:

Le muffe richiedono in genere valori superiori a 85%

Caratteristiche chimiche dell'atmosfera che
influenzano la crescita di muffe:

Hanno assoluto bisogno di ossigeno

Possono essere inibiti da alti livelli di anidride carbonica



Le condizioni ambientali che abbiamo nel
frigorifero sono:

» Temperatura dagli O ai 10° C (normalmente, il frigo di casa
viene regolato sui 4-6° C)




Caratteristiche del substrato:
> Attivita dell'acqua

> pH

> Disponibilita nutrizionali




Attivita dell'acqua o acqua libera:

E' un concetto chimico che quantifica la relazione tra:
» Quantita di acqua contenuta in un substrato

» Capacita di un organismo di utilizzarla per crescere

La vita esiste a valori di a,, tra 0.99 e 0.60
Muffe 0.99-0.70

Sotto 0.85 sono definite xerofile

In molti casi a, € il fattore principale che governa la
colonizzazione di un substrato



CARATTERISTICHE DEL SUBSTRATO CHE CONDIZIONANO LA
POSSIBILITA' DI SVILUPPO DELLE MUFFE

pH:
Muffe 3-8




PROBLEMI LEGATI ALLA PRESENZA DI MUFFE
SUGLT ALIMENTI

La crescita di muffe sugli alimenti comporta variazioni ad alcune
caratteristiche tipiche del prodotto

- Caratteristiche ORGANOLETTICHE

- Caratteristiche NUTRIZIONALI

- In alcuni casi: insorgenza di PROBLEMI nella salute del
CONSUMATORE

"> Qualche muffa produce delle
tossine pericolose per la
salvaguardia della salute




CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Le muffe sono agenti di bio-deterioramento degli
alimenti che vanno ad influenzare:




Principali biodeteriorazioni degli alimenti causati dalle muffe

Tipo di deteriorazione

Attivita microbica coinvolta

muffe visibili
viscosita
saponosita
colorazioni anomale

sapori amari

putrescenza

rancidita

aromi anomali

crescita delle colonie in forma palese
pectinolisi delle porzioni vegetal
reazione fra ammoniaca e acidi grassi

produzione di pigmenti
idrolisi delle proteine, degradazione

ossidativa degli acidi grassi, formazione
acidi aldoni da carboidrati

incompleto metabolismo degli aminoacidi
idrolisi dei trigliceridi,
incompleto metabolismo acidi grassi,

frammentazione di aldeidi, chetoni,
gruppi carbossilici

produzione di sostanze volatili




PERCHE' CRESCONO LE MUFFE SUGLI ALIMENTI?
DA DOVE ARRIVANQ???

La muffa cresce poiché, durante una delle fasi di produzione
dell'alimento (dal campo alla commercializzazione), almeno
una sua spora si e depositata sul prodotto ed ha iniziato il
ciclo di infezione.

Questa spora puo essersi insidiata:

> Sulle materie prime in CAMPO
> Sui prodotti lavorati durante il PROCESSO DI
LAVORAZIONE

> Sui prodotti finiti durante lo STOCCAGGIO o la
COMMERCIALIZZAZIONE



IN CAMPO

La contaminazione da muffe dei
prodotti dipende da:




DURANTE LA LAVORAZIONE




Aria

3 | ocalizzazione dell'azienda:




Strutture e infrastrutture

Insetti
Animali
Roditori

Polvere




Macchinari

3 Sviluppo di contaminazioni soprattutto in



Acqua

3D Impiegata nei processi di lavorazione
e nel lavaggio di macchinari




DURANTE LO STOCCAGGIO




MICOTOSSINE

Metaboliti prodotti da funghi che colonizzano substrati
vegetali e possono accumularsi nelle matrici contaminate.




