
Le tecnologie alimentari rappresentano il 

complesso di operazioni e processi volti ad 

ottenere alimenti finiti o semilavorati dalle 

materie prime alimentari prodotte 

dall'agricoltura, dall'allevamento e dalla 

pesca 



PREMESSE  
Le fonti alimentari sono vulnerabili 

(avversità climatiche, erbe infestanti,microrganismi, virus, 
insetti, roditori, altri animali) 

  

Gli alimenti sono deperibili 

(senescenza, attività microbiche, reazioni chimiche) 

 

Gli alimenti possono nascondere delle "insidie" per la 
salute dell'uomo. 

 

Gli alimenti, così come si presentano in natura, non 

sempre sono commestibili o comunque appetibili e 
richiedono quindi una qualche forma di "preparazione 



OBIETTIVI "ORIGINARI" DELLA TECNOLOGIA ALIMENTARE  

•Aumentare la conservabilità delle materie prime 

commestibili per consentire il trasferimento dai luoghi di 

produzione a quelli di consumo e per estenderne la 

disponibilità nel tempo. 

•Produrre ingredienti e, da questi, prodotti finiti partendo da 

materie prime che come tali non sono commestibili o addirittura 

contengono fattori tossici. 

 ALTRE FUNZIONI 

• sicurezza igienico sanitaria 

•convenience 

• segmentazione 

•health promoting 

•functional foods 

• costanza di qualità 

  














