
Paste alimentari fresche e stabilizzate 

D.P.R. n° 187 del 09/02/2001 revisione Legge n° 580/1967 

Art. 9. Paste alimentari fresche e stabilizzate 
1. È consentita la produzione di paste alimentari fresche e 

stabilizzate secondo le prescrizioni stabilite dagli articoli 
6, 7, 8 eccetto che per l’umidità e l’acidità.  

2. È consentito l’impiego di farine di grano tenero Qualora 
nella preparazione dell’impasto  sono utilizzate uova la 
pasta speciale deve corrispondere ai requisiti previsti 
dall’articolo 8. 

3. L’acidità non deve superare il limite di 7 gradi 
 

 



Paste alimentari fresche 
4. Le paste alimentari fresche poste in vendita allo stato sfuso, 

devono essere conservate, dalla produzione alla vendita, a 
temperatura non superiore a +4°C, con tolleranza di 3°C durante 
il trasporto e di 2°C negli altri casi. Durante il trasporto dal luogo 
di produzione al punto di vendita devono essere contenute in 
imballaggi, non destinati al consumatore finale, che assicurino 
un’adeguata protezione dagli agenti esterni e che rechino 
dicitura “paste fresche da vendersi sfuse” 

 

5.  Le paste alimentari fresche poste in vendita in imballaggi 
preconfezionati devono possedere i seguenti requisiti: 
 a) avere un tenore in umidità inferiore al 24% 
 b) avere un’attività dell’acqua (aw) non inferiore a 0,92 né 
superiore a 0,97 
 c) essere sottoposte a trattamento termico equivalente almeno 
alla pastorizzazione 
 d) Essere conservate dalla produzione alla vendita a temperatura 
non superiore a +4°C con tolleranza di 2°C. 
  



Paste alimentari fresche stabilizzate 

6. Sono denominate paste stabilizzate le paste alimentari 
che hanno un tenore di umidità non inferiore al 20% ed 
un’attività dell’acqua (aw) non superiore a 0,92 e che 
siano state sottoposte a trattamenti termici e tecnologie 
di produzione che consentono il trasporto e la 
conservazione a temperatura ambiente. 



La nuova legislazione riflette una 
evoluzione dei consumi 

     Grazie all’introduzione nell’industria alimentare della 
tecnologia del confezionamento in atmosfera modificata e 
della combinazione di questo fattore di stabilizzazione con 
altri fattori di stabilizzazione, negli ultimi anni stiamo 
assistendo ad una modificazione dei costumi. 

 
 La pasta fresca da piatto dei giorni di festa diventa un 
prodotto facilmente reperibile sui banchi della piccola e della 
grande distribuzione. 
  
 Lo sviluppo ha riguardato anche il contenuto di servizio, dei 
prodotti di pasta fresca orientandosi verso prodotti a 
brevissimo tempo di cottura (pasta ripiena con sfoglia sottile), 
e introducendo confezioni monoporzione, oltre a lancio di 
nuovi prodotti. 

 



Mercato della pasta 
L’industria italiana della pastificazione si colloca ai 

primi posti nella classifica dei principali produttori di 
pasta alimentare. 

 
L’Italia con i suoi circa 170 pastifici, garantisce una 

produzione annua di approssimativamente 3,2 
milioni di tonnellate seguita da USA (2,0), Turchia 
(1,3), Brasile (1,2) e Russia (1,1). (Dati 2016) 

 
L’Italia con i 24 kg annui pro-capite, è al primo posto 

tra i principali consumatori, seguono nell’ordine, 
Tunisia (16 Kg), Venezuela (12 Kg), Grecia (11,2 
Kg) e Svizzera (9,2 Kg). (Dati 2016). 



Mercato della pasta 

Tonnellate Miliardi di Lire 

Tonnellate 

Tonnellate 

Tonnellate 

Miliardi di Lire 

Miliardi di Lire 

Miliardi di Lire 
Categorie Volume 

(t) 
Δ% 

2015-17 
Valore Δ% 

2015-17 
Pasta secca 700.768 -1,1 

 
1.089.390.880 -0,5 

Pasta di semola 620.753 -2,0 816.138.856 -2,0 

Pasta all’uovo 37.042 -1,5 137.055.259 -1,1 

Pasta integrale/farro/kamut 30.847 +18,4 76.470.444 +13,7 

Pasta senza glutine 6.361 +15,3 30.772.954 +16,5 

Pasta ripiena/gnocchi 3.604 -9,4 21.680.010 -8,9 

Paste speciali 2.160 +0,7 7.273.353 +6,4 

Pasta fresca 124.321 +3,0 686.315.688 +2,5 

Non ripiena 73.217 +3,4 272.425.327 +2,4 

Ripiena 50.870 +2,3 412.095.468 +2,5 

Senza glutine 234 +4,7 1.794.894 +5,3 

Totale Pasta 825.090 -0,5 1.775706.568 +0,6 
Iper + super + libero servizio (80% delle vendite) 



La pasta fresca 
La differenza tra pasta fresca e pasta secca si basa sul 

processo di essiccamento. 
 
Tale processo determina nella pasta un abbassamento 

dell’attività dell’acqua (aw) che ne determina la stabilità 
in conservazione. 

 
In assenza di un processo di conservazione in grado di 

determinare un ostacolo al deterioramento di un 
prodotto, al fine della conservazione della pasta fresca 
sono state applicati i principi della Hurdle Tecnology. 

 
La pasta fresca confezionata è un Hurdle Technology 

Food. 



Hurdle Technology Food 



Tecnologia di produzione della pasta fresca 
e della pasta fresca farcita 

COTTURA EVENTUALE 

INCARTAMENTO EVENTUALE 



Hurdles = Ostacoli 



Fattori di stabilità della pasta fresca 

•  Intrinseci 
-  aw 
-  pH 
-  potenziale redox 
•  Estrinseci 
-  Temperatura (trattamento termico/ refrigerazione) 
-  Essiccamento parziale 
-  Confezionamento in atmosfera modificata 
-  Conservanti o spezie (per paste farcite) 



La pasta fresca è un Shelf-Stable-
Product (SSP) 



Stabilità microbiologica 
     Prendendo in considerazione la definizioni generale di SSP e 

i fattori di stabilità per le paste fresche farcite, è possibile 
considerare le paste fresche farcite confezionate come 
appartenenti al gruppo degli SSP (in particolare aw-SSP) se 
sussistono le seguenti condizioni: 

      - il prodotto confezionato subisce un trattamento termico, in 
grado di eliminare tutte le forme vegetative (nel caso in cui si 
effettui un solo trattamento termico direttamente sul prodotto 
deve essere evitata completamente la ricontaminazione 
microbica prima del confezionamento); 

      - le spore di clostridi e bacilli che sopravvivono vengono 
inibite dall'attività dell'acqua, ed eventualmente dal pH o da 
altri ostacoli minori (mentre l'imballaggio dovrebbe garantire 
protezione da ricontaminazioni oltre al mantenimento della 
miscela gassosa). 

     È ovvio comunque che, per le paste fresche come per altri 
prodotti, la refrigerazione, essendo un fattore di stabilità che 
si somma agli altri, ha sempre e comunque un effetto positivo 
sia sulla qualità che sul prolungamento della shelf-life. 

 



Microrganismi e pasta fresca 



Efficacia del trattamento termico 
La determinazione sperimentale dei profili tempo-

temperatura al cuore del prodotto viene 
effettuata con un data logger con sonda a 
penetrazione che consente di valutare il valore di 
F70/10 di ciascun trattamento.  

 

Questo parametro esprime il tempo di trattamento 
(minuti) ad una temperatura di riferimento (70°C) 
e permette quindi il confronto tra trattamenti 
effettuati in impianti che realizzano profili tempo-
temperatura diversi. 

 

Per il calcolo del valore F70
10 (effetto pastorizzante) 

e C100
32 (effetto cottura) si utilizzano le leggi di 

Bigelow. 

Dalla curva di penetrazione del calore si rileva la 
temperatura corrispondente a ciascun intervallo 
di tempo t e si calcolano i valori di Fi e Ci definiti 
dalla formula. Dalla sommatoria dei valori Fi e Ci 
ricavo i valori F e C rispettivamente fattore di 
pastorizzazione e fattore di cottura. 

 



Diagramma di trattamento termico 
di tortellini freschi confezionati 

Prodotto confezionato Prodotto sfuso 



Gelatinizzazione amido in 
pastorizzazione 



Formazione della furosina: 
indice di danno termico 



Evoluzione aw 



Evoluzione aw del ripieno 



Confezionamento in atmosfera 
modificata delle paste alimentari 



Effetti della CO2 sui principali microrganismi 



Packaging 



Scelta del film di confezionamento 



Pasta senza glutine 

Materie prime 
  
•  Riso 
•  Mais 
•  Grano saraceno 
•  Avena 



Pasta senza glutine 
 
- Fonti amidacee 
•  Amido di mais/riso (sapore neutro) 
•  Tapioca (amido) 
•  Amidi modificati 
- Fonti proteiche 
•  Soia, lupino (fonti proteiche) 
•  Latte scremato o siero di latte in polvere 
•  Uova 
•  Concentranti o isolati proteici di soia, lupino e 

piselli. 



Pasta senza glutine 
Addensanti o strutturanti:  
•  Gomme (arabica, guar, xantano) 
•  Cellulosa modificata (HMC, HMPC) 
•  Amidi modificati 

•  Transglutaminasi (a caldo o a freddo). 



Tecnologia 

•  Estrusione cottura 

•  Estrusione di farine pre gelatinizzate 
 


