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Siete capaci di usare bene il frigorifero?

Pubblicato: Mercoledi 7 Agosto 2013

EQuanto siete bravi nell’amministrare il vostro frigorifero? Probabilmente, |e conoscenze generali sono
un po’ carenti, visto che il Ministero della Salute ha realizzato un dossier specifico sulla conservazione
degli alimenti nel frigorifero. Chiaramente, |’ estate, con le sue alte temperature, aumentai rischi di una
gestione un po’ carente di questo elettrodomestico. Cosl, il dossier del Ministero esordisce con un
avvertimento: « Non bisogna sottovalutar e la gestione casalinga degli alimenti (igiene dell’ambiente
domestico, preparazione e conservazione dei cibi) perché, da momento dell’ acquisto, la sicurezza
alimentare dipende da noi, cioé dalla corretta gestione in ambito domestico degli alimenti. Il giusto
modo di conservazione e di stoccaggio degli alimenti ti permette di poterli utilizzare anche dopo un
certo periodo di tempo rispetto all’ acquistos.

Conservare conoscendo bene il funzionamento del frigorifero & necessario sia per la nostra salute sia
per : « garantire le proprieta organolettiche dell’alimento stesso, ossia I'insieme delle sue
caratteristiche fisiche e chimiche (sapore, odore, aspetto, consistenza) e le caratteristiche nutrizionali;
possono subire alterazioni quali/quantitative le proteine, gli zuccheri, i grassi, ma anche le vitamine, i
sali minerali, I’ acqua contenuti nei cibis.

Gli alimenti vengono distinti in:

o alimenti stabili
non necessitano di essere tenuti in frigorifero e possono essere conservati bene a temperatura
ambiente (la pasta, il pane, i legumi secchi, lo scatolame)

 alimenti deperibili
devono essere riposti in frigorifero per la loro conservazione e consumati entro pochi giorni
dall’ acquisto (prodotti freschi e crudi)

o alimenti surgelati o congelati
devono essere conservati nel congelatore fino a momento del loro utilizzo.

Ecco le regole da non dimenticare:

Conservare, per quanto tempo?

La“scadenza” eladatafino acui I’ alimento puo essere venduto e deve essere consumato.

Entro tale data il produttore garantisce la salubrita e le caratteristiche organolettiche e nutrizionali del
prodotto.

Vieneindicatacon ladicitura“ da consumarsi entro ..." (data).

Sulla confezione devono essere inoltre riportate le condizioni di conservazione ed eventualmente la
temperaturain funzione della quale é stato determinato il periodo di validita

Il “termine minimo di conservazione” (TMC) eladatafino acui I’aimento mantiene le sue proprieta
specifiche in adeguate condizioni di conservazione.
Vieneindicato con ladicitura“ da consumarsi preferibilmenteentro..." (data).

Attento alla differenzatrale duediciture!
“Da consumarsi entro ...” di solito si usa per alimenti che si degradano facilmente e devono essere
consumeati entro la dataindicata.
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" Da consumarsi preferibilmente entro ...” indica per quanto tempo I’ alimento pud essere consumato
senza alcun rischio.

Si usa per gli aimenti che possono essere conservati pit alungo (comei ceredl, il riso, le spezie).

Non & pericoloso consumare un prodotto dopo tale data, ma |’ alimento in questione pud aver perso
alcune proprieta organol ettiche, come sapore e consi stenza.
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