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Ti sarà sicuramente capitato di aprire il frigorifero e di 
trovare un frutto rammollito e ricoperto da una pellicina 

verde, o del prosciutto rinsecchito e con un sapore rancido. Gli 
alimenti, infatti, non si conservano per un tempo illimitato, 

anche se mantenuti in frigorifero, al fresco. Già le popolazioni 
primitive, per poter sopravvivere, dovevano risolvere il grosso 

problema di mantenere gli alimenti nel tempo: prima da un 
giorno all'altro, poi, con la nascita dell'agricoltura, da una 
stagione all'altra e da un periodo di abbondanza a uno di 
carestia. Oggi, l'enorme aumento della popolazione e il 

cambiamento delle abitudini di vita determinano la necessità di 
disporre di grandi quantità di cibo che abbia lunga durata e sia 

facilmente trasportabile. L'obiettivo delle tecniche di 
conservazione è quello di eliminare le cause di alterazione degli 

alimenti per prolungarne la durata, senza modificare le loro 
proprietà e il valore nutritivo.  

L'ALTERAZIONE DEGLI ALIMENTI  
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L'ALTERAZIONE DEGLI ALIMENTI  

I fattori che determinano l'alterazione degli alimenti sono:  

1 i fattori fisici ( luce e calore ); 

2 i fattori chimici ( ossigeno e acqua ); 

 

3 

i fattori biologici: enzimi che fanno parte dell'alimento stesso 
e, nel tempo, determinano fenomeni di alterazione; 
microrganismi (batteri, lieviti, muffe ), che utilizzano 
l'alimento per crescere e riprodursi, decomponendolo.  

L'azione combinata di luce, ossigeno ed enzimi  provoca un 
fenomeno detto imbrunimento , che causa cambiamenti di colore 
nella frutta e nei suoi derivati. La combinazione dell'ossigeno con i 
grassi alimentari determina invece il fenomeno dellõirrancidimento , 
che compromette sia il valore nutritivo dell'alimento sia la sua 
qualità, perché esso acquista gusto e odore di rancido.  
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I microrganismi possono crescere negli alimenti solo in 
determinate condizioni, conoscendo le quali possiamo 
ostacolarne lo sviluppo. I limiti di temperatura per la 

vita e lo sviluppo dei microrganismi variano tra O ° C e 
70 ° C; da ciò deriva l'impiego di temperature molto 

basse o molto alte per la conservazione degli alimenti.  
L'acqua è indispensabile alla vita dei microrganismi: per 

questo motivo si conservano meglio gli alimenti che 
contengono poca acqua. La maggior parte dei 

microrganismi si sviluppa a un pH compreso tra 4 e 9 . 
L'industria conserviera sfrutta spesso pH bassi, cioè 
acidi, utilizzando prodotti come l'aceto, che contiene 

acido acetico, per aumentare le possibilità di 
conservazione. 

L'AZIONE DEI MICRORGANISMI SUGLI ALIMENTI  
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Non tutti i microrganismi riescono a 
sopravvivere senza l'ossigeno. L'eliminazione 
dell'aria (che contiene ossigeno) o l'utilizzo 
di gas inerti  (che non lo contengono) sono 
tecniche che impediscono lo sviluppo dei 

microrganismi aerobi , e che quindi 
favoriscono la conservazione degli alimenti. 

Non sempre, comunque, l'azione dei 
microrganismi è dannosa, anzi in molti casi 
essi svolgono delle funzioni preziosissime, 

come nel caso della trasformazione del latte 
in yogurt e del mosto in vino.  

L'AZIONE DEI MICRORGANISMI SUGLI ALIMENTI  
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Irrancidimento ð Processo di alterazione subito da oli e 
grassi, che acquistano odori e sapori sgradevoli ð 

pH  - Misura dellõacidit¨ - I valori di pH variano da 0 a 14. 
Da 1 a 6 si ha un ambiente acido; a 7 un ambiente neutro, 
da 8 a 14 un ambiente basico.  

Gas inerte  ð Gas che non interagisce con sostenze 
presenti nellõalimento ð 

Aerobo  ð Dal greco aèr = aria e bios = vita. Un organismo 
che per vivere ha bisogno di ossigeno.   

Batteriostatico  ð Effetto che rallenta lo sviluppo dei 
batteri e, più in generale, dei microrganismi - 
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Gli alimenti, come risulta dalla loro composizione chimica, 
sono sostanze organiche suscettibili di deterioramento.  
Quando debbono essere conservati per l'utilizzazione a 

distanza di tempo, occorre sottoporli a particolari 
trattamenti per impedirne l'alterazione. Il bisogno di 

conservare i cibi è molto antico, perché da sempre si è 
presentato il problema di conservare i prodotti che 

erano particolarmente abbondanti in un certo periodo  
dellõanno, per poterli utilizzare nei periodi di minore 

disponibilità, o quello di poter trasportare un prodotto 
tipico di una zona in unõaltra, lontana che ne era priva. 
Nacquero cos³ le antiche tecniche dellõessiccazione, 

dell'affumicatura, della salatura e, col passare dei secoli, 
si è giunti ai metodi sempre più raffinati in uso ai nostri 

giorni, che hanno lo scopo di conservare gli alimenti 
lasciandone inalterate le caratteristiche fisiche, 
chimiche e organolettiche (odore, sapore, colore).  
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Si possono distinguere due gruppi di 
sistemi fondamentali per la conservazione 
degli alimenti:  

 

1 

i primi sono basati su procedimenti 
fisici , come la conservazione col 
freddo, la conservazione col calore, 
l'essiccazione, eccé; 

 

2 

i secondi si basano su procedimenti 
chimici , come la conservazione con 
l'aceto, il sale, l'olio, lo zucchero, 
l'alcool, e la conservazione con 
antifermentativi e antisettici.  
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PRODOTTI ALIMENTARI CONSERVATI CON 
DIVERSI METODI  
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Conservazione 
con il freddo  

Congelazione lenta  

Congelazione rapida 
(surgelazione)  

Refrigerazione  
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Fin dai tempi remoti gli abitanti dei Paesi nordici 
usavano conservare gli alimenti nel ghiaccio, ma solo 

nella seconda metà del secolo scorso si fecero i primi 
tentativi di congelare la carne e il pesce. Con 

l'avvento delle prime macchine frigorifere , che 
hanno permesso di produrre il freddo 

industrialmente, ha inizio la conservazione degli 
alimenti con questo sistema. L'azione conservante del 
freddo viene esercitata mediante lõinattivazione dei 
microrganismi e il rallentamento o lõarresto delle 
reazioni di alterazioni chimiche ed enzimatiche . 
L'effetto del freddo varia sia in relazione alla 

temperatura, sia in relazione alla velocità di 
congelamento. Si distinguono così:  

LA CONSERVAZIONE CON IL FREDDO  
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LA CATENA DEL FREDDO  

A) refrigerazione fino a - 1, - 2° C; 
B) congelazione lenta fino a - 18° C; 
C) congelazione rapida o surgelazione fino a - 50° C. 
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Con la refrigerazione  si mantengono gli 
alimenti ad una temperatura compresa tra O e 

5° C. Con questo metodo vengono soltanto 
rallentati  i processi vitali che continuano negli 

alimenti anche dopo la loro raccolta, pesca o 
mattazione. L'attività dei microrganismi e 
l'azione degli enzimi cellulari necessitano 

infatti di una temperatura ottimale  compresa, 
in genere, tra i 10 e i 25 ° C, e quindi al di 
sopra della temperatura di refrigerazione.  

REFRIGERAZIONE  



Prof. Cuzzola Antonino  Conservazione degli alimenti               17 

La refrigerazione è molto indicata per la 
conservazione e il trasporto di frutta, ortaggi, 

carni macellate, uova, latticini ecc., per un 
periodo di tempo non molto lungo.  

Ha un'applicazione diffusissima anche al di fuori 
delle attività commerciali: basti pensare ai 

frigoriferi  domestici, ormai presenti in oltre il 
95% delle famiglie italiane, che consentono di 

conservare gli alimenti naturali o preparati per 
alcuni giorni. La refrigerazione, però, ha 

un'azione limitata nel tempo, in quanto rallenta i 
processi di decomposizione, ma non li elimina. Si 

è dovuto ricorrere perciò all'impiego di 
temperature molto più basse.  
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I frigoriferi entrano nelle case degli italiani a cominciare 
dal 1950 . In pieno boom economico i frigoriferi, di forma 

bombata e con gli spigoli arrotondati, diventano status 
symbol, sinonimo di modernità. La cucina in quegli anni era 
ancora costituita dall'insieme di pezzi singoli. Più avanti 
negli anni, il frigorifero si mimetizzerà nell'arredamento 

della cucina. Di pari passo la tecnologia avanza: si fa largo la 
possibilità di conservare il cibo a due differenti 

temperature: all'inizio il vano congelatore è inserito 
all'interno del frigorifero, poi viene dotato di porta 

autonoma. Oggi sono in commercio apparecchi combinati 
(frigorifero più congelatore ) con due motori separati e 

indipendenti che consentono di amministrare frigo e 
freezer in modo autonomo. La doppia porta consente un 

risparmio di energia e una tutela in più per i prodotti 
congelati, evitando sbalzi di temperatura.  

LA STORIA DEL FRIGORIFERO  
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Con la congelazione lenta  la temperatura dell'alimento viene 
abbassata al di sotto del punto di congelamento dell'acqua: 

generalmente va da 5 a 15 ° C e anche meno. L'acqua di 
costituzione dei tessuti si separa, sotto forma di ghiaccio, 
dalla sostanza residua, così come si separa sotto forma di 

vapore nel processo di essiccazione. Ma mentre in quest'ultimo 
caso l'acqua si allontana dall'alimento, con la congelazione 
l'acqua può essere in parte riassorbita al momento dello 

scongelamento. I fenomeni biologici sono arrestati o 
notevolmente rallentati e gli alimenti si possono conservare 
per un tempo molto lungo. Questo sistema presenta però un 

notevole inconveniente: gelando lentamente, l'acqua fuoriesce 
dai tessuti formando grossi cristalli di ghiaccio 

(macrocristalli ) che, per le loro dimensioni, tendono a lacerare 
le membrane cellulari. Per ovviare a questo inconveniente si è 

reso necessario aumentare la velocità di congelamento  

CONGELAZIONE LENTA  
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ALIMENTI 
CONGELATI DI 

UN 
SUPERMERCATO 
CON PRODOTTI 

CONGELATI  



Prof. Cuzzola Antonino  Conservazione degli alimenti               22 

Congelamento rapido  e congelamento lento . Il  primo è il  migliore  in 
quanto, come si vede al microscopio,  da origine  a cristalli  di  
ghiaccio molto  più piccoli  (microcristalli ) di quelli (macrocristalli ) 
che si formano  nel congelamento lento . Per questo motivo,  come 
mostra  il  fotogramma  a sinistra,  le cellule  del cibo non vengono 
danneggiate, come avviene invece nel congelamento lento  
(fotogramma  a destra) . 
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La surgelazione  si effettua con il congelamento 
rapido  degli alimenti a temperature comprese tra i    

- 40 e i - 50 ° C, mantenute finché anche la 
temperatura interna del prodotto non raggiunga 
almeno i - 18° C. La sostanziale differenza tra la 
congelazione lenta e la surgelazione è data dalle 

dimensioni dei cristalli di ghiaccio che si vengono a 
formare nell'alimento e che, come si è già detto, 

risultano grandi nel caso della congelazione lenta, e 
piccolissimi nella surgelazione ( microcristalli ). La 

formazione dei microcristalli non danneggia le pareti 
cellulari e permette il mantenimento dei liquidi 

cellulari all'atto dello scongelamento: al momento 
dell'uso, quindi, si ha un prodotto che differisce solo 

in parte minima da quello di partenza.  

SURGELAZIONE  
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SURGELAZIONE CON AZOTO 
LIQUIDO  
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Conservazione 
con il calore  

Pastorizzazione  

Affumicatura  
(a caldo - a freddo)  

Sterilizzazione  
(metodo Appert)  



Prof. Cuzzola Antonino  Conservazione degli alimenti               27 

Questo procedimento è anche conosciuto come 
appertizzazione o metodo Appert , dal nome del suo inventore. 
Tra i metodi di conservazione con il calore è certamente quello 

che offre le migliori garanzie. La sterilizzazione a caldo  
consiste nel portare l'alimento, contenuto in un recipiente a 

chiusura ermetica, ad una temperatura che oscilla tra i 100 e i 
120 ° C, a seconda degli alimenti. I prodotti da conservare 

(carni, legumi, frutta ecc.), opportunamente preparati, vengono 
chiusi nei contenitori che sono posti in autoclavi, dove 

raggiungono la temperatura di sterilizzazione. Con questo 
metodo vengono distrutti tutti i microrganismi che erano 

presenti negli alimenti, e si inattivano le sostanze responsabili 
delle fermentazioni e putrefazioni prodotte dai microrganismi 

stessi. Le scatole di questi alimenti non devono presentare 
rigonfiamenti dei fondi, perché ciò indicherebbe la formazione 

di gas dovuta ad uno sviluppo di germi.  

STERILIZZAZIONE  
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SCHEMA DI UNO STERILIZZATORE  
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STERILIZZAZIONE DEI PRODOTTI 
ALIMENTARI  
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PROCESSO DI STERILIZZAZIONE 
DELLE SCATOLETTE DI TONNO  
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COTTURA DI FRUTTA PER LE 
CONFETTURE IN AUTOCLAVE  
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La cernita dei pomodori e la 
deviscerazione del pesce, sono 

operazioni che ancora oggi vengono 
eseguite a mano da personale 

femminile, mentre 
lõimbottigliamento viene eseguito a 

macchina. 
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È un metodo ideato dallo scienziato francese 
Louis Pasteur , e consiste nel riscaldare 

l'alimento portandolo alla temperatura di 
63° C per 30 secondi , in modo da 

determinare la morte della totalità dei 
microbi patogeni  (portatori di malattie ). È 
un processo che si applica prevalentemente 
sugli alimenti liquidi come latte, succhi di 

frutta, vini, birra, ma viene anche impiegato 
per marmellate e formaggi.  

PASTORIZZAZIONE  
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PASTORIZZATORE  
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Il metodo di conservazione mediante l' affumicatura  è 
adatto soprattutto per le carni e i pesci. Il fumo, oltre 

che essiccare il cibo da conservare, lo impregna di 
alcune sostanze che, essendo tossiche per i 

microrganismi, ne impediscono lo sviluppo, facilitando la 
buona conservazione del prodotto. L'affumicatura a 

caldo si effettua esponendo l'alimento all'azione 
combinata del calore e del fumo, ad una temperatura di 

100 - 130 ° C. L'affumicatura a freddo  si effettua 
esponendo l'alimento da conservare e che ha già subito 

un'essiccazione con il calore, al fumo prodotto dalla 
combustione lenta di segatura di legno o di torba.  

AFFUMICATURA  
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Conservazione 
per disidratazione  

Liofilizzazione  

Concentrazione  

Essiccamento  



Prof. Cuzzola Antonino  Conservazione degli alimenti               38 

È un processo molto antico e ancor oggi usato 
per conservare pesce, come il merluzzo nei 
paesi del Nord e conosciuto con il nome di 

stoccafisso; frutti , come fichi, prugne, 
albicocche, uva; ortaggi , legumi, funghi .  
Con l' essiccazione si riduce la quantità di 
acqua contenuta nei tessuti degli alimenti, 

rallentando l'attività degli enzimi.  
Il metodo più antico ed economico consiste 

nell'esporre gli alimenti all'aria libera, 
sfruttando il calore solare; un metodo più 

rapido è quello di utilizzare il calore di forni.  

CONSERVAZIONE PER ESSICCAZIONE  
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La disidratazione è un ottimo metodo di conservazione, che 
garantisce una durata pressoché illimitata a frutta, pesce e carni. 

Oltre a ridurne il volume al 50% e il peso al 20 , rallenta la 
proliferazione di microrganismi e riduce l'attività enzimatica e le 

reazioni chimiche responsabili della naturale decomposizione.  

ESSICCAMENTO DEL MERLUZZO  
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ESSICCATORE  

PER FRUTTA 

 E VERDURA 
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È un metodo di disidratazione  di recente applicazione, e consiste 
nell'impiego combinato della congelazione rapida e dell''essiccamento 
sotto vuoto . Il prodotto è sottoposto a temperature molto basse, circa        

-40° C, in modo da far congelare l'acqua presente nelle cellule dei tessuti; in 
un secondo tempo viene riscaldato in ambiente fortemente rarefatto e il 
ghiaccio sublima, passa cioè dallo stato solido a quello gassoso; il vapore 

acqueo viene eliminato per mezzo di condensatori, il prodotto, infine, viene 
confezionato in contenitori a chiusura ermetica o sotto vuoto.  

La liofilizzazione  può applicarsi a gran parte degli alimenti, liquidi o solidi, 
cotti o crudi. Al momento del consumo sarà sufficiente aggiungere tutta 

l'acqua che è stata sottratta durante il processo. Questa tecnica di 
conservazione che, per ora, ha una diffusione ancora piuttosto limitata 

(caffè, succhi di frutta ridotti in polvere o in granuli solubili 
istantaneamente), è destinata ad un rapido sviluppo dei prossimi anni.  
Infatti i liofilizzati mantengono inalterati sia i principi nutritivi, sia le 

caratteristiche organolettiche degli alimenti; opportunamente confezionati e 
tenuti al riparo della luce e dell'umidità, possono conservarsi per un tempo 

indefinito a temperatura ambiente; infine, per il peso e volume limitati, 
permettono una riduzione delle spese di trasporto e di immagazzinamento.  

LIOFILIZZAZIONE  
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RAPPRESENTAZIONE SCHEMATICA DEL PROCESSO 
DI LIOFILIZZAZIONE  
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SCHEMA  

DI UN  

LIOFILIZZATORE  
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Consiste nell'eliminare parte dell'acqua 
contenuta nel prodotto. Questa tecnica è 
utilizzata per la conservazione di succhi 
di frutta, succhi di pomodoro, estratti di 

carne, latte condensato. I prodotti 
sottoposti a questo trattamento, se 

conservati in recipienti chiusi e 
sterilizzati, si mantengono a lungo.  

LA CONCENTRAZIONE  
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Conservazione  
sotto vuoto  

Omogeneizzazione  

 
Irraggiamento  
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È un metodo ancora poco usato, perché  
necessita  di apparecchiature  molto  costose. 
Consiste nel sottoporre  i prodotti  alimentari  
all'azione  di particolari  raggi,  detti  raggi  
gamma, prodotti  da appositi  generatori,  che 
hanno la proprietà  di uccidere  i microrganismi,  
come nella sterilizzazione,  ma con maggiori 
vantaggi. Viene comunque impiegato  per  
impedire  il  germoglia mento delle  patate  e delle  
cipolle,  per  disinfestare  frutta  e ortaggi  e per  
prolungare  la conservazione di frutti  
particolarmente  deperibili,  come ad esempio le 
fragole . 

IRRAGGIAMENTO  
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Si realizza togliendo l'aria contenuta nella 
confezione, solitamente un sacchetto di 

materiale plastico. Per alcuni prodotti (caffè, 
arachidi, lenticchie ecc.) è possibile la 

conservazione a temperatura ambiente, mentre 
per altri è necessaria anche l'azione della 

temperatura, come nel caso dei ravioli e delle 
paste fresche che vengono conservati a 
temperatura di frigorifero ( 4- 5 ° C). 

LA CONSERVAZIONE SOTTOVUOTO  



Prof. Cuzzola Antonino  Conservazione degli alimenti               48 

Non è una tecnica di conservazione degli alimenti, ma 
serve più che altro a trasformarli. Certo conoscete 
gli omogeneizzati utilizzati per l'alimentazione dei 

bambini nella primissima infanzia. Ebbene, essi 
vengono preparati mescolando e triturando insieme 
diversi alimenti in modo da ottenere una sostanza 
pastosa e facilmente digeribile, molto utile per le 

persone che hanno bisogna di una ipernutrizione come 
i bambini. Sono confezionati in vasetti e sottoposti a 

sterilizzazione. Una volta aperti devono essere 
consumati entro 24 ore e si devono tenere in frigo, in 

quanto si deteriorano facilmente, non contenendo 
conservanti di alcun tipo.  

OMOGENEIZZAZIONE  
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SCHEMA  

DI UN  

OMOGENIZZATORE  
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Conservazione  
con mezzi chimici  

Conservazione  
con lõalcol 

Conservazione  
con lo zucchero  

Conservazione  
sotto olio  

Conservazione  
con il sale 

Conservazione con  
antiferm. e antisettici  

Conservazione 
sotto aceto  
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La conservazione degli alimenti mediante 
processi chimici si effettua addizionando al 

prodotto speciali sostanze che hanno la 
proprietà di impedire la vita di 

microrganismi e di paralizzare l'azione degli 
enzimi, e che impediscono il deterioramento. 

Le sostanze conservanti naturali più 
comunemente usate sono l'aceto, il sale, 
lõolio, lo zucchero, lõalcool. I conservanti 

chimici sono rappresentati dagli antisettici 
e dagli antifermentativi . 

CONSERVAZIONE CON MEZZI CHIMICI  
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L'aceto contiene acido acetico che esercita 
un'azione antisettica e costituisce un 
ambiente non adatto allo sviluppo dei 
microrganismi presenti negli alimenti.  

Con questo metodo si conservano bene molti 
vegetali, come cipolline, cetrioli, peperoni e i 

funghi. Generalmente vengono ridotti in piccoli 
pezzi, fatti sbollentare, sgocciolati, e immersi 

nell'aceto di vino o in una soluzione di acido 
acetico. L'aceto bianco è preferito perché non 

altera il colore degli alimenti.  

CONSERVAZIONE SOTTO ACETO  
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Anche questo è un metodo molto antico, già in uso presso gli 
egiziani, i greci e i romani. La salatura è ancor oggi impiegata 
per conservare le carni, i pesci, i formaggi: il sale determina 
condizioni sfavorevoli alla vita dei microrganismi agendo come 
disidratante.  

CONSERVAZIONE CON IL SALE  

La conservazione con il sale può essere effettuata in due 
differenti modi:  

 

1 

Salatura semplice , che consiste nel cospargere di sale il 
prodotto fresco e nello stiparlo, pressato, in adatti 
recipienti, alternando strati di prodotto e di  
pio, le acciughe e il baccalà. Tra le carni salate ricordiamo 
la bresaola e gli insaccati.  

 

2 

Salamoia, che consiste nell'immersione del prodotto in una 
soluzione di acqua e sale, nella quale il sale è presente in 
una proporzione di circa l' 8- 10%. Con questo sistema si 
conservano le olive e alcuni ortaggi.  
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Questo metodo sfrutta la 
caratteristica dei grassi di isolare gli 
alimenti che si vogliono conservare dal 
contatto con l'aria e, di conseguenza, 

dai germi che essa trasporta.  
Con l'olio si conservano, ad esempio, il 

tonno, i filetti di acciughe, alcuni 
ortaggi, i funghi.  

CONSERVAZIONE SOTT'OLIO  
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Marmellate e frutta sciroppata si conservano per 
lungo tempo perché contengono un'elevata concen -

trazione di zucchero che impedisce la fermentazione. 
Le marmellate, che hanno un contenuto in zuccheri del 

65- 70%,  si conservano a lungo senza dover essere 
sterilizzate; la frutta sciroppata, invece, immersa in 
una soluzione zuccherina al 18 - 25%,  deve essere 
sterilizzata affinché rimanga inalterata nel tempo.  

Questi prodotti devono, comunque, essere conservati 
in recipienti chiusi perché, essendo lo zucchero molto 
igroscopico, assorbe facilmente l'umidità dell'aria che 

provoca lo sviluppo di muffe.  

CONSERVAZIONE CON LO ZUCCHERO  
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L'alcool, in concentrazione superiore 
al 16% crea un ambiente sfavorevole 

allo sviluppo di microrganismi. Con 
questo metodo si conservano alcune 
specie di frutta come le ciliegie, le 

amarene, l'uva, le prugne, le 
albicocche. 

CONSERVAZIONE CON L'ALCOOL  



Prof. Cuzzola Antonino  Conservazione degli alimenti               58 

Le sostanze antifermentative sono quelle che agiscono 
impedendo l'azione degli enzimi, mentre quelle 

antisettiche agiscono uccidendo le cellule. Poiché 
l'azione di queste sostanze è spesso tossica per il 

nostro organismo, il loro impiego per la conservazione 
delle sostanze alimentari è, generalmente, vietato 

dalle leggi sanitarie . Fra le poche sostanze permesse 
ricordiamo lõanidride solforosa per la conservazione del 

vino, della birra e dei succhi di frutta, e il borato 
sodico per la conservazione del burro.  

In ogni caso sono da preferire gli alimenti conservati 
senza alcuna aggiunta di prodotti chimici di nessun 
genere (conservanti, coloranti eco.), perché questi 
possono avere effetti dannosi sulla salute anche a 
distanza di tempo, effetti che, talvolta, non sono 

ancora completamente conosciuti  

CONSERVAZIONE CON ANTIFERMENTATIVI E ANTISETTICI  
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