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Il confezionamento in atmosfera modificata (MAP) ha certamente favorito il “boom“ delle paste fresche, grazie agli innumerevoli vantaggi apportati in termini di presentazione del prodotto, porzionamento, protezione meccanica, mantenimento dell’umidità a valori costanti, protezione dalle contaminazioni esterne, inibizione della microflora e rallentamento delle funzioni enzimatiche e dei processi biochimici all’interno del prodotto.

Nonostante ciò, pur essendo uno strumento moderno ed in buona misura efficace per stabilizzare alcuni prodotti alimentari particolarmente deperibili, non dovrebbe essere considerato come mezzo risolutore nei confronti del problema posto dalla loro deperibilità, in quanto presenta limiti ed elementi di criticità da tenere in considerazione.

Innanzitutto l’atmosfera modificata al massimo inibisce, ma non uccide, e ciò significa che i risultati migliori si hanno con prodotti aventi basse cariche batteriche. Resta da vedere pertanto il livello di carica del prodotto “prima del confezionamento“ e di quello del materiale usato per confezionarlo.

I microrganismi inibiti dall’anidride carbonica sono in primo luogo le muffe, i lieviti ed i batteri aerobi, particolarmente del genere Pseudomonas e Bacillus, principali responsabili delle alterazioni del prodotto. Meno o poco inibiti sono invece i batteri lattici in genere, mentre non sono inibiti i batteri Gram positivi, in massima parte anaerobi, come i clostridi. Inoltre il MAP non offre di per sé alcun effetto inibitorio nei confronti dei patogeni più comuni e/o pericolosi, come ad esempio Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Salmonella, Listeria, verso i quali la protezione del prodotto deve essere ottenuta con altri fattori sinergici (temperatura, pH, aw).

L’applicazione del sottovuoto così come dell’atmosfera modificata consente quindi, unitamente alla catena del freddo, una prolungata conservazione della pasta fresca con e senza ripieno.

Sono però scarsi i dati relativi all’incremento di shelf-life che queste tecniche consentono rispetto al confezionamento in atmosfera normale.

Lo scopo di questo lavoro è stato quindi quello di rispondere a questa domanda confrontando la shelf-life di pasta ripiena confezionata con differenti modalità. 

I campioni sono stati prelevati al centro di cottura mentre era ancora in corso la produzione della pasta, appena questa usciva da nastro tunnel refrigerato.
Le prove sono state eseguite sui seguenti piatti di pasta ripiena: fagottini ai formaggi; agnolotti del plin al brasato; tortelloni con carne.

Per ogni piatto analizzato sono state prelevate: 2 confezioni termosaldate, analizzate dopo 5 e 7 giorni dalla produzione; 5 confezioni sottovuoto, analizzate dopo 5, 7, 10, 15, 20 giorni dalla produzione, e 6 confezioni con atmosfera modificata, analizzate dopo 5, 7, 10, 15, 20 giorni dalla produzione.

Il confezionamento è stato effettuato mediante la termosigillatrice automatica per vaschette MOD. TF - XLM COMPACT ATM fornita da Faverani, utilizzando un film termosaldante pelabile (codice N 15 – 25OL2AF) dotato di buone caratteristiche ottiche e media barriera all’ossigeno (40 ml/m2/24h) e vaschette in polipropilene omopolimero; per il sottovuoto sono state utilizzate buste (NYPOL PA/PE TIPO 95) idonee a venire a contatto con gli alimenti. La miscela di gas usata è costituita da 70% N2 e 30% CO2.

Tutti i campioni sono stati conservati in cella frigorifera a temperatura positiva (4 ( 8 (C) fino al momento della determinazione dei seguenti parametri microbiologici: enterobacteriaceae, germi mesofili, germi mesofili a 20(C, lieviti e muffe, Pseudomonas aeruginosa.

I fagottini ai formaggi hanno sviluppato maggiori muffe rispetto agli altri due tipi di pasta esaminati, i quali hanno iniziato a sviluppare muffe superficiali oltre 20 giorni, mentre i fagottini si sono fermati al giorno 17.

I parametri che hanno subito maggiori variazioni nel tempo sono stati i germi mesofili aerobi e i batteri psicrotrofi; Pseudomonas aeruginosa in tutte le analisi è sempre risultato  inferiore a 20 ufc/g, così come le enterobacteriaceae sono sempre risultate inferiori alle 10 unità (tranne un’unica eccezione in cui si è arrivati a contare 120 ufc/g); i valori di lieviti e muffe sono rimasti pressoché costanti. 

I risultati delle analisi suggeriscono di provare a valutare i valori di O2 per quanto riguarda i batteri mesofili aerobi, e quelli di aw  correlati alla crescita delle muffe.

È stato osservato inoltre che la pasta con il formato più piccolo (agnolotti, fagottini) ha riportato valori di maggiore durabilità  rispetto ai tortelloni, probabilmente a causa delle maggiori dimensioni e della maggiore umidità di questi ultimi.

Per ottenere migliori risultati può essere necessario utilizzare un film ad alta barriera all’ossigeno (10(30 ml/m2/24h), non necessariamente anti-fog, benchè i risultati ottenuti non hanno deluso le aspettative, e la miscela di gas utilizzata (70% N2, 30% CO2) si è dimostrata efficace per la conservazione di questi particolari prodotti.
