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Sono considerati ADDITIVI alimentari tutte quelle sostanze, prive di potere 

nutritivo o impiegate  a scopo non nutritivo,  aggiunte intenzionalmente alla 

superficie e/o alla massa dei prodotti alimentari per conservare nel tempo le 

caratteristiche chimiche e fisiche, per evitarne l’alterazione spontanea, per 

impartire o per esaltarne favorevolmente particolari caratteristiche di 

aspetto, sapore, odore o consistenza.                        

 

D.M.31/3/1965 

 

 



Gli additivi vengono impiegati principalmente per: 
 
•  garantire sicurezza e igiene 

•  migliorare la conservazione 

•   aumentare la disponibilità dei prodotti in tutte le stagioni 

•  migliorare o mantenere il valore nutrizionale 

•  facilitare la preparazione 

•  migliorare l’appetibilità 



Quadro normativo: 
D.M.31/3/1965 
D.M. 209/96 (in vigore fino al 31/5/2013) 
… 
DECRETO 27 febbraio 2008 
REGOLAMENTO (CE) N. 1333/2008 (in vigore dal 20/01/2010) 
Reg.(CE) N. 1129/2011 (in vigore dal 1° giugno 2013)  
Reg. (CE) n.1130/2011 (già operativo) 
 
Quadro normativo completo 
http://www.ministerosalute.it/imgs/C_17_pagineAree_1170_listaFile_itemName_1_file.pdf 
 
Informazioni e iter di autorizzazione 
https://webgate.ec.europa.eu/sanco_foods/main/?sector=FAD&auth=SANCAS 



Reg.(CE) N. 1129/2011 (in vigore dal 1° giugno 2013) 
  
Parte A: Introduzione 
Il presente elenco dell'Unione comprende: 
— la denominazione dell'additivo alimentare e il suo numero E, 
— gli alimenti ai quali può essere aggiunto, 
— le condizioni del suo impiego, 
— le restrizioni alla vendita diretta al consumatore finale.  
 
Disposizioni generali  
Tabella 1 e 2  
Alimenti in cui non può essere autorizzata la presenza di un 
additivo o colorante in virtù del principio del trasferimento di cui 
all'art. 18, paragrafo 1, lettera a), del Reg.(CE) n. 1333/2008  
 
 
 



Reg.(CE) N. 1129/2011 (in vigore dal 1° giugno 2013) 
  
Parte B: Lista di tutti gli additivi alimentari 
• Coloranti 
• Edulcoranti 
•Additivi alimentari diversi dai coloranti e dagli edulcoranti 
 
Parte C: Definizione dei gruppi di additivi alimentari  
1) Gruppo I: quantum satis 
2) Gruppo II: coloranti alimentari autorizzati quantum satis 
3) Gruppo III: Coloranti alimentari con limite massimo 
combinato 4) Gruppo IV: Polioli 
5) Altri additivi che potrebbero essere regolamentati in 
combinazione 



Parte D: CATEGORIE DI ALIMENTI 
Numero Denominazione 
0. Tutte le categorie di alimenti 
1. Prodotti lattiero-caseari e prodotti analoghi 
2. Oli e grassi e loro emulsioni 
3. Gelati 
4. Ortofrutticoli 
5. Prodotti di confetteria 
6. Cereali e prodotti a base di cereali 
7. Prodotti di panetteria 
8. Carne 
9. Pesce e prodotti della pesca 
10. Uova e ovoprodotti 
11. Zuccheri, sciroppi, miele ed edulcoranti da tavola  
12. Sali, spezie, zuppe, minestre, salse, insalate, prodotti a base di proteine 
13. Alimenti destinati ad una alimentazione particolare, come definiti dalla direttiva 
2009/39/EC 
14. Bevande 
15. Salatini e snacks pronti al consumo 
16. Dessert, tranne i prodotti compresi nelle cat.1, 3 e 4  
17. Integratori alimentari, come definiti dal D.L.vo 21 maggio 2004, n.169 tranne gli 
integratori alimentari destinati ai lattanti e ai bambini nella prima infanzia  
18. Alimenti trasformati non coperti dalle cat. 1-17 
 
 



Reg.(CE) N. 1129/2011 (in vigore dal 1° giugno 2013) 
  
Parte D: CATEGORIE DI ALIMENTI  
 
05. Prodotti di confetteria 
05.1 Prodotti di cacao e di cioccolato di cui alla direttiva 2000/36/CE 
05.2 Altri prodotti di confetteria, compresi i microconfetti per rinfrescare l'alito 
05.3 Gomme da masticare (chewing-gum) 
05.4 Decorazioni, ricoperture e ripieni, tranne i ripieni a 
base di frutta di cui alla categoria 4.2.4 
 
Parte E 
Alimenti con l’elenco degli additivi alimentari consentiti e le 
relative condizioni d’impiego 



Fino al 2011 



Alcune delle modifiche introdotte 

1. la definizione di “coadiuvanti”; 
 
2. l’aggiornamento dell’elenco degli additivi alimentari  
    sulla base delle valutazioni SCF e/o EFSA; 
 
3. la revisione delle condizioni d’impiego di alcuni additivi, già  
    autorizzati, fra i quali i nitriti/nitrati (E 249, E 250, E 251 e E 252) 
 
4. l’adattamento della terminologia, finora utilizzata nell’ambito della  
legislazione sugli additivi, per alcune categorie di prodotti alimentari.  
Ciò a seguito dell’adozione di disposizioni comunitarie specifiche nel 
settore degli integratori alimentari, degli alimenti per scopi speciali e  
degli alimenti per lo svezzamento. 
 
 





Additivo % di utilizzo 
Aromi 63.5 

Vitamine 6.9 
Agenti emulsionanti 5 
Sostanze tamponanti 3.5 

Agenti chelanti 2.6 
Coloranti  2.1 

Conservanti  1.8 
Stabilizzanti  1.8 
Antiossidanti 1.7 
Dolcificanti 0.4 

Altri … 10.8 

Utilizzo degli additivi alimentari negli Stati Uniti 



Una sostanza per potere essere autorizzata come additivo alimentare deve 
superare una rigorosa procedura di valutazione sanitaria e risultare di 
dimostrata utilità per il consumatore nel rispetto dei seguenti requisiti: 

•  deve essere necessario dal punto di vista tecnologico 
•  deve essere sicuro per la salute del consumatore  nelle dosi proposte 
•  non deve reagire con i componenti dell’alimento 
•  non deve distruggere principi nutritivi 
•  non deve nascondere alterazioni in atto, frodi o tecn. difettose  
•  deve rispondere a standard di purezza 
•  deve essere facilmente riconoscibile agli esami di laboratorio 

Va sottolineato che, anche una volta autorizzati, gli additivi sono sempre tenuti 
sotto costante osservazione e vengono riesaminati alla luce di condizioni 
modificate di impiego e di nuove informazioni scientifiche. 



VALUTAZIONE DELLA SICUREZZA  
Tutti gli additivi alimentari devono essere sottoposti ad una valutazione 
tossicologica rigorosa e completa prima di poter essere approvati per l’uso. Le 
valutazioni si basano sull’analisi di tutte le informazioni tossicologiche 
disponibili compresa l’osservazione su esseri umani e test obbligatori su 
animali.  
 
Tale valutazione viene effettuata dal Comitato Scientifico dell’Alimentazione 
Umana della Commissione Europea (SCF – Scientific Committee for Food). 
 
EFSA: European Food Safety Authority- gruppo di esperti scientifici per il 
monitoraggio e la valutazione di additivi, aromatizzanti, coadiuvanti tecnologici 
e materiali a contatto con gli alimenti 
 
 



Ecco come viene fissato il valore limite per una data sostanza X 





Il Valore limite non rappresenta un livello di tossicità ma indica un livello di 
assunzione prudenziale. Gli individui possono eccedere il VL occasionalmente 
a patto che la media giornaliera sia inferiore allo stesso.  
 
Se le DGA dovessero essere regolarmente superate da alcune particolari 
categorie di popolazione, il Comitato Scientifico potrebbe ritenere necessario 
diminuire i livelli di additivi o ridurre la gamma di alimenti in cui tali additivi 
sono permessi. 
 
Il Comitato Scientifico incoraggia l’utilizzo del livello minimo di additivi 
negli alimenti coerentemente con gli effetti tecnologici  che si vogliono 
ottenere e tenendo in considerazione il beneficio per il consumatore.  
 
 
 
 



 I “LIMITI” DEL VALORE DGA 
 
• Queste ricerche concentrano l'attenzione sulla tossicità acuta, cioè sugli effetti 
immediati dell'assunzione di dosi elevate della sostanza e non 
sull'intossicazione cronica, dovuta al ripetuto assorbimento di piccole quantità 
di per sé non tossiche;   
 
• Non viene valutato l'effetto sinergico, cioè delle possibili interazioni tra un 
additivo e un altro o tra un additivo e altre sostanze chimiche (farmaci, 
componenti di cibi, contaminanti ambientali);   
 
•Un'esposizione giornaliera considerata accettabile per un uomo adulto in 
buona salute non necessariamente è innocua per un malato, per un bambino o 
per una donna incinta. 
 
 
 
 



In generale dopo la valutazione della sicurezza di un additivo le autorità 
possono trovarsi di fronte a tre casi: 

 
 
1.  Proibizione: rifiuto dell’autorizzazione 

2.  Autorizzazione: limiti e precauzioni (attenzione: i limiti si riferiscono alle 
singole sostanze; non si escludono interazioni tra le sostanze) 

 
3.     Dati insufficienti: necessità di ulteriori studi. 
         (Principio di Precauzione: Reg. CE 178/2002) 
 
 
Per sostanze già immesse in commercio viene svolta un’attività di sorveglianza  

degli studi o segnalazioni riguardanti la tossicità della sostanza. 



Schematizzando la problematica degli additivi può essere esaminata sotto 

diversi punti di vista: 

 

•  aspetto igienico 

•  aspetto tecnologico 

•  aspetto nutrizionale (apporto calorico o azione antinutrizionale) 

•  aspetto legale (adulterazioni, uso superiore ai limiti, uso in prodotti non    

permessi) 

•  aspetto analitico (identificazione, dosaggio e verifica della purezza) 

•  aspetto tossicologico 

•  aspetto psicologico ed educativo (mancanza di corretta informazione) 



Categorie di additivi (D.M.209/96): 
•  Acidificanti (soprattutto bevande e prodotti dolciari) 
•  Addensanti 
•  Agenti di carica (aumento del volume del prodotto) 
•  Agenti di resistenza  
•  Agenti di rivestimento (aspetto brillante e rivestimento protettivo) 
•  Agenti di trattamento delle farine  
•  Agenti lievitanti 
•  Amidi modificati 
•  Antiagglomeranti 
•  Antiossidanti 
•  Antischiumogeni 
•  Coloranti 
•  Conservanti 
• Correttori di Acidità 
•  Edulcoranti 
•  Emulsionanti 



•  Enzimi 
•  Esaltatori di sapidità 
•  Gas di imballaggio 
•  Gas propulsori o propellenti 
•  Gelificanti 
•  Sali di fusione 
•  Sequestranti 
•  Stabilizzanti 
•  Umidificanti 



effetto categoria 

AGENTI CONSERVANTI Antimicrobici 
Antiossidanti 

AGENTI CHE MODIFICANO 
STRUTTURA E CONSISTENZA 

Emulsionanti 
Gelificanti 
Addensanti 
Stabilizzanti  
Amidi modificati 

AGENTI CHE MODIFICANO LE 
CARATTERISTICHE 
ORGANOLETTICHE E 
SENSORIALI 

Coloranti 
Edulcoranti 
Acidificanti 
Esaltatori sapidità 

AGENTI AD AZIONE 
TECNOLOGICA 
 

Antiagglomeranti 
Agenti di rivestimento 

Classificazione degli additivi secondo la funzionalità 



CONSERVANTI  
( principalmente serie E200) 

 
Sostanze che prolungano la shelf life di un prodotto proteggendolo dal 

deterioramento provocato dai microrganismi.  
 
Possono essere suddivisi in 3 classi: 
 
1.  Conservanti ad esclusiva funzione antimicrobica (a. benzoico, 

a.sorbico,…) 
          
2.  Conservanti utilizzati x scopi particolari (difenile, nisina, lisozima,…) 
 
3.  Sostanze destinate ad altri usi ma aventi effetto conservativo 

secondario 
         (anidride carbonica, acido lattico, nitrati e nitriti,…)         



1.  Conservanti ad esclusiva funzione antimicrobica: 
 

      
 

composti per il  
trattamento superficiale 

Difenile, Tiabendazolo , netamicina 
 considerati accettabili 

Acido benzoico e benzoati (Na, K e Ca) 

Esteri dell’acido p-idrossibenzoico 

Anidride solforosa e derivati 

Aldeide formica 
   

 
 

conservanti ritenuti innocui 
Acido sorbico e sorbati(K e Ca) 

Propionati di Ca e K 
 

Si suddividono in:  



 

•   acido benzoico ed i suoi sali di Na, K e Ca (Na-benzoato DGA=5mg/kg). 

•   esteri dell’acido p-idrossibenzoico (PHB) (depennati dalle ultime 

disposizioni 2008/09) 

•   acido sorbico ed i suoi sali di K e di Ca: assolutamente innocuo in quanto 

viene metabolizzato dall’uomo come un qualunque acido grasso. Ha azione 

antimuffa in quanto inibisce i sistemi enzimatici; effetto sinergico con acidi o 

NaCl. È assolutamente necessario che sia aggiunto a prodotti ineccepibili dal 

punto di vista igienico perché altrimenti viene metabolizzato dai 

microrganismi perdendo la sua efficacia. 

•  Propionato di K: inibitore della crescita delle muffe 

•  Propionato di Ca: contro muffe e batteri, usato nel pane.  

 

 



ACIDI ORGANICI: pH, pKa 

L’effetto è legato alla FORMA INDISSOCIATA. 

 







• anidride solforosa (SO2) ed i suoi derivati (solfiti SO3
- -, bisolfiti HSO3

-, 
metabisolfiti S2O5

- - )
 : attive contro muffe e batteri mentre ha azione selettiva nei 

confronti dei lieviti. Esercita anche azione antiossidante ed evita le reazioni di 
imbrunimento enzimatico. Presenta un odore caratteristico e irritante; ha tossicità 
acuta piuttosto elevata e anche tossicità cronica. Nell’uomo i solfiti sono ossidati 
a solfati, sali non tossici. Possono però legarsi a ponti disolfuro delle proteine 
formando un gruppo tiolico ed uno sulfonico ed alterando così il loro 
metabolismo. Interagisce con gli enzimi cellulari ed alcune vitamine (tiamina). 
 
•  aldeide formica: usata nel trattamento del latte destinato al grana 
 
•  difenile: protezione degli agrumi.  
 
 



IN ENOLOGIA 
SO2g          SO2L                     
SO2  + H2O        HSO3

- + H+ 

HSO3
- + HSO3

-          S2O5 2- + H2O 
 
•  azione antiossigeno 
H2SO3 +1/2O2       H2SO4 
•  azione antiossidasica (inattiva le PPO) 
•  azione chiarificante (diretta e indiretta) 
•  azione di solubilizzazione della materia colorante. Ad alte dosi decolora gli 
antociani (reversibile) 
•  azione antimicrobica e selettiva su lieviti 
 





3. Sostanze destinate ad altri usi ma aventi effetto conservativo 
secondario  
 
•  CO2 

•  acido lattico ed i suoi sali di Na, K eCa: usato come acidulante o prodotto per 
fermentazione;  
•  acido propionico ed i suoi sali di K, Na e di Ca: azione fungistatica 
•  acido acetico ed i suoi sali di K, Na  e di Ca: usato principalmente come 
acidulante. Il suo effetto conservativo secondario si esplica soprattutto verso il 
Bacillus mesentericus  durante la panificazione. Nessun limite alla DGA: in genere 
non crea problemi tossicologici in quanto il suo impiego risulta automaticamente 
limitato dall’acidità che conferisce all’alimento. pKa= 4.75. 
•  nitrati (NO3

-) e nitriti (NO2
-) di Na o di K: molto usati nella produzione di 

prodotti a base di carne. Le dosi massime consentite sono rispettivamente di 
150mg/kg e di 150 mg/kg. I residui massimi residuabili sono stabiliti per legge. 
Sono impiegati per: mantenere vivo il colore rosso delle carni (nitrosomioglobina 
e nitrosomiocromogeno); favorire lo sviluppo dell’aroma; svolgere azione 
antimicrobica soprattutto nei confronti del Clostridium botulinum. 
 



NITRATI (E251) E NITRITI (E250)  
 
NO3

-                                        Riserva di nitriti 
                                  Non hanno azione diretta sui microrganismi  
                                  Utilizzati in prodotti a lunga stagionatura 
 
 
NO3

-                                     NO2
-       

 
 

ad opera di batteri (Stafilococchi e Micrococchi), calore, lunga conservazione. 
 
 
 
 
 
 
 

Nitrato-riduttasi 



NITRATI E NITRITI  
 
NO2

-                            azione antimicrobica e antisettica (Clostridium botulinum 
                            e flora Gram-negativa deteriorante) 
                            formazione e stabilità del colore 
                            sviluppo dell’aroma (micrococchi, lattobacilli) 
 
 
 

NO2
-  + mioglobina                       NITROSOMIOGLOBINA 

 

 
NO2

-  + mioglobina                       NITROMIOCROMOGENO 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

CALORE 

Prodotti carnei crudi 

Prodotti carnei cotti 



PROBLEMI SANITARI connessi all’USO dei NITRATI/NITRITI: 
 
 
1.  Formazione di METAEMOGLOBINA: i nitriti reagiscono con l’Hb che 

viene ossidata in maniera irreversibile a MetHb causando asfissia dei 
tessuti. 

 
2.  Formazione di NITROSOAMMINE: i nitriti (in particolare l’acido nitroso 

che si forma a pH acidi) reagiscono con le ammine dando origine alle 
nitrosammine che hanno mostrato elevata tossicità e azione oncogena su 
cavie e gatti. La formazione di tali composti è inibita dall’acido ascorbico.  

                   NO2
-                HNO2   +    Ammine  secondarie   

 
                                  
            
                                        NITROSOAMMINE 





ANTIAGGLOMERANTI 
 
 

Servono ad evitare la formazione di grumi in prodotti polverulenti e 
l’aggregazione di caramelle e pastigliaggi. Sostanze che riducono la 
tendenza di particelle individuali di un prodotto alimentare ad aderire 
una all’altra (irreversibile). 

 
Additivi in grado di migliorare la conservazione di sale, amido, spezie, 

zucchero a velo, lievito chimico e altre polveri alimentari. 
 
Esempi 
•  Ferrocianuro di sodio (E535), potassio (E536), calcio (E538) nel sale 

da cucina. 
•  Ossido di magnesio E530 nei prodotti a base di cacao 
•  Biossido di silicio E551 in preparati per budini, gelati, bevande 

istantanee,… 
 



ANTIOSSIDANTI 
( serie E300) 

 

Sostanze che prolungano la shelf life di un prodotto proteggendolo 
dalle reazioni di ossidazione (irrancidimento dei grassi, variazioni 
di colore,…) 

 
Chimicamente si dividono in: 
 
•  Antiossidanti naturali: componenti abituali degli alimenti (tocoferoli, 

acido ascorbico,…). Per molti di loro vale la regola del “q.b.”. 
•  Antiossidanti sintetici: BHT, BHA e Gallati. Sono previste dosi massime di 

impiego. 
 
- Citrico, tartarico e ortofosforico 



ACIDO ASCORBICO - E300 

È presente in natura in molti frutti come agrumi, ribes, more, 
mirtillo, sambuco, kiwi, lampone, ecc. 
 
Nell’industria alimentare si impiega acido l-ascorbico, 
natural identico, ottenuto per sintesi chimica.  
 
Utilizzato a scopo antiossidante non può venire denominato 
vitamina C. Svolge funzione antinitrosante inibendo la 
reazione che origina le N-alchil-nitrosammine 



Alcuni prodotti in cui è utilizzato: 
Ø   confetture e gelatine 

Ø   latte disidratato 

Ø   frutta e ortaggi congelati e surgelati 

Ø   ortofrutticoli in recipienti 

Ø   preparazioni preconfezionate di carne macinata 

Ø   pane preparato unicamente con farina di frumento, 
acqua, lievito e/o sale 

Ø   pasta fresca 

Ø   birra 

ACIDO l - ASCORBICO 

ACIDO ASCORBICO 



ESTERI DELL’ACIDO ASCORBICO 
CON ACIDI GRASSI  -  E304 

sono consentiti ad esempio negli oli e nei 
grassi di origine vegetale e animale, esclusi 

gli oli di oliva 

Acido l-ascorbico viene 
esterificato con acido 
palmitico o con acido 
stearico a dare derivati 
solubili nei grassi 



TOCOFEROLI 

estratto ricco di tocoferolo          E306 

α-tocoferolo     E307 

γ-tocoferolo    E308 

δ-tocoferolo     E309 

possiedono attività vitaminica (vit. E) 
sono energici antiossidanti naturali 



ANTIOSSIDANTI DI SINTESI 

BUTILIDROSSIANISOLO BHA E320 

BUTILIDROSSITOLUENE BHT E321 

ALCHILGALLATI 

 Propile gallato E310  

 Ottile gallato E311   

 Dodecile gallato E312  

q   Sono attivi a basse concentrazioni (0,01-0,03% sul 
grasso) alcuni possiedono la proprietà CARRYTHROUGH 
rimangono attivi anche dopo che il grasso a cui sono stati 
aggiunti è stato cotto o fritto. 



TENDENZA ATTUALE 

q   Utilizzo di estratti vegetali ad attività 
antiossidante dovuta alla presenza di composti 
fenolici 
q   Fonti interessanti sono spezie ed erbe 
aromatiche: rosmarino, timo, chiodi di 
garofano, zenzero, salvia  



ADDITIVI AD AZIONE FISICA  
(principalmente serie E400) 

 
Impartiscono all’alimento consistenza e omogeneità. 
Aggiunti secondo il criterio del QUANTO BASTA 
 
PROPRIETA’ FUNZIONALI 
•  viscosità 
•  formazione di gel 
•  stabilizzazione di solidi in sospensione 
•  controllo sineresi 
•  stabilizzazione schiume 
•  … 
 
q   La scelta dell’additivo è funzione della proprietà richiesta, della 
temperatura, del pH e dei cationi presenti 



Sono principalmente: 
•   stabilizzanti, addensanti e gelificanti: servono a conferire 
l’aspetto e la consistenza voluti e a mantenerli inalterati nel 
tempo. Appartengono a questa categoria sia prodotti naturali 
(pectine, alginati, agar, carragenine,…) sia prodotti sintetici 
(polifosfati, carbossimetilcellulosa). 
 
•  amidi modificati: per addensare salse e sughi. 
 
•  emulsionanti: utilizzati per rendere stabile un’emulsione cioè 
una sospensione tra liquidi immiscibili. Stabilizzano dunque 
l’aspetto. Devono la loro efficacia alla particolare composizione 
chimica: nella molecola presentano infatti sia una parte polare sia 
una parte apolare (lecitine, mono e digliceridi degli acidi grassi, 
esteri di saccarosio con acidi grassi,…) 
 



estratti da alghe  

agar-agar 
alginati 

carragenine 
alghe Euchema 

farine di semi  
carrube 

guar 
tamarindo 

essudati di piante 
gomma adragante 

gomma arabica 
gomma tara 

estratti da frutti  pectine 

estratti da tuberi gomma konjak 

ORIGINE 



polisaccaridi derivati da 
microrganismi 

gomma xanthan  
gomma gellano 

derivati della cellulosa 
cellulosa microcristallina 

metilcellulosa 
carbossimetilcellulosa 

derivati dell’acido 
fosforico 

fosfati 
polifosfati 

derivati dell’amido amidi modificati 

ORIGINE 



Tipologie di emulsione 

Emulsionanti: molecole anfifiliche 
Oil-in-water (O/W) emulsions:  
milk, infant formula, salad dressing, 
mayonnaises, sauces, soups, beverages, meat 
products, cream liqueurs,  
whippable toppings, ice cream mixes,… 

Water-in-oil (W/O) emulsions : butter, 
margarines,  
fat-based spreads, … 



BILANCIO IDROFILO-LIPOFILO 
HYDROPHILIC LIPOPHILIC BALANCE (HLB) 

Scala da 1 a 20 nella quale rientra un 
emulsionante secondo il suo grado di solubilità 
nella fase acquosa o lipidica 

       Emulsione     HLB 
    olio in acqua    8 – 18 
    acqua in olio                 4 - 6  

20 

idrofilo 

1 

lipofilo 



VALORI DI HLB PER ALCUNI EMULSIONANTI 

         EMULSIONANTE                 VALORE HLB 
 
Estere acetico dei monogliceridi    1,8 
Calcio stearilattilato     2,0 
Sorbitan trisearato     2,3 
Mono e digliceridi     2,8 
Lecitina      3-4 
Propilenglicole monostearato    3,5 
Glicerolo monostearato con sodio stearato  3,7 
Monogliceridi distillati     4,3 
Sorbitan monostearato     5 
Esteri poliglicerolo     5,5-7,0 
Estere lattico dei monogliceridi    5-8 
Estere diacetiltartarico dei monogliceridi   7-8 
Lecitina modificata     8-11 
Sodio stearilattilato     10 
Polisorbato 65 (tristearato)    10,5 
Estere citrico dei monogliceridi    11 
Polisorbato 60 (monostearato)    15 
Sucresteri      8-15 



Pittia & Di Mattia, in press 



4. Experimental plan  
 

VARIABLES 
•  Composition 
•  pH 
•  Ionic strenght 
•  Water activity 
•  Viscosity  

biopolimers 

carotenoids 

tocopherols 

acids 

salts 

sugars 

Hydrophilic & amphiphilic 
 phenols 

emulsifiers 



CRITERI DI SCELTA DEGLI EMULSIONANTI 

Gli emulsionanti vengono scelti in base a: 

v   caratteristiche finali del prodotto  

v   metodo di preparazione dell’emulsione 

v   caratteristiche chimico-fisiche delle varie  fasi 

stabilita’ dell’emulsione 



Alcune applicazioni degli emulsionanti 

Nei Gelati favoriscono: 
maggiore dispersione del grasso 
migliori interazioni grasso-proteine 
maggiore incorporamento di aria 
formazione di cristalli di ghiaccio più piccoli 

 
Cioccolato: regolatore viscosità 
 
Bevande istantanee: aumento della solubilità 
 
Zuppe istantanee: aumento della bagnabilità 
 
Chewing gum: azione strutturante 



Polifosfati  
 
•  capacità di legare ioni Ca++ e Mg++ 

Se siamo in presenza di alte quantità di Calcio, le proteine rimangono chiuse e 
non c’è assorbimento di acqua. In presenza di polifosfati: la struttura si apre e le 
proteine assorbono acqua. 
•  azione sulla WHC (  ) 
•  azione sulla solubilizzazione delle proteine miofibrillari actina miosina 
(importante nei prosciutti cotti) 
 
Actina-Ca-Miosina + polifosfati=         actina 
                                                                     miosina 
                                                                     ortofosfato di Ca++  
•  migliorano le capacità emulsionanti 
•  migliorano le capacità leganti tra porzioni diverse 
•  danno migliore compattezza al taglio 

 

insolubili 



Polifosfati  
 
•  capacità di legare ioni Ca++ e Mg++ 

  minore biodisponibilità  
 
•  frodi 
 



Sali di fusione 
 
•  inattivano i ponti di Ca++  che determinano la stabilità e la struttura del 
reticolo caseinico 
•  incrementano la capacità emulsionante delle proteine 
 

Modalità di azione 
Sequestro del Ca dal reticolo 
Peptizzazione e solubilizzazione del sistema proteico 
 
Formaggio + acqua                              paracaseinato di Ca 
 
 
 
 
   Formaggio fuso                                paracaseinato di Na 
 
 

Calore + azione meccanica 



ESALTATORI DI SAPIDITA’ 
 
 
Un esaltatore di sapidità ha di per sé poco o nessun sapore ma accentua quello 
dei prodotti a cui è addizionato. La legge consente l’aggiunta di acido 
ascorbico, citrico, tartarico, acetico e lattico (nei prodotti dolciari) e del 
glutammato monosodico (GMS).  
 
 

Il GMS viene usato in salse, zuppe liofilizzate o in scatola, paste con ripieno, 

condimenti, dado … 

“sindrome da ristorante cinese”: sensibilità individuale. 

Contiene 1/3 del Na contenuto in NaCl. 



COLORANTI 
 
Sostanze che conferiscono colore ad un alimento o che ne restituiscono la 
colorazione originaria. 
 
Non rivestono un particolare ruolo tecnologico ma rispondono ad esigenze di 
mercato. 
 
Perché l’uso di coloranti: 
•   ridare il colore originale all’alimento quando alterato dai trattamenti 
tecnologici 
•  assicurare uniformità di colore o intensificarlo 
•  proteggere dalla luce le componenti fotosensibili 
•  conferire aspetto invitante 
 
Non sono consentiti negli alimenti di uso + comune: latte, pane, pasta, carne, 
concentrati e sughi a base di pomodoro, … 
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NON SONO SOSTANZE COLORANTI 

§  I prodotti alimentari essiccati o concentrati 
  
§  Gli aromi dotati di effetto colorante secon-dario, quali paprica, 
curcuma o zafferano, incorporati durante la lavorazione di 
prodotti alimentari per le loro proprietà aromatiche 
 
§  Le sostanze coloranti usate per colorare le parti esterne non 
commestibili di prodotti alimentari (rivestimenti degli insaccati e 
dei formaggi) 
 



Chimicamente si distinguono in naturali o sintetici. 
 
Naturali: includono componenti dei prodotti alimentari e altri elementi di 
origine naturale normalmente non utilizzati come alimenti né come ingredienti 
tipici.  
 
Tra i coloranti organici ammessi: antociani, rosso di barbabietola, carotenoidi, 
xantofille, clorofille, curcumina, cocciniglia… 
 
Sintetici: giallo tartrazina, giallo di chinolina, giallo arancio S, azorubina, rosso 
cocciniglia A, eritrosina, blu patent V, indigotina, nero brillante BN 
 
 
 



Mercato dei coloranti alimentari 









 
 
 
Food design 











EDULCORANTI 
(serie E900) 

 
Sostanze usate per conferire sapore dolce ai cibi e alle bevande ma non 
influenzano la risposta insulinemica. 
 
Edulcoranti intensivi e di massa. 
 
Suddivisione chimica: 
•  naturali o natural-derivati: neosperidina, sorbitolo, xilitolo, mannitolo, … 
•   sintetici: saccarina, ciclammati, acesulfame K, aspartame (contiene 
fenilalanina). In generale presentano un elevato potere edulcorante e scarso 
potere calorico. 



•  dolcificante 
•  riduttore di energia rispetto allo zucchero 
•  agente di volume e consistenza 
•  modificatore della viscosità 
•  conservante, antimicrobico 
•  umettante 
•  modificatore del punto di congelamento 
•  modificatore di cristallizzazione 
•  agente non cariogeno 
•  modificatore delle sensazioni boccali 

Funzioni svolte dagli edulcoranti 



I vari edulcoranti/dolcificanti 



Potere Edulcorante Kcal/g 
Saccarosio 1 4 
Glucosio 0.3-0.6 4 
Fruttosio 1.2-1.8 4 
Lattosio 0.3 4 
Sorbitolo E420 0.5-0.6 2.4 
Maltitolo E965 0.7-0.92.4 
Xilitolo E967 0.9-1.0 2.4 
Ciclamato E952 30 
Acesulfame E950 150 
Aspartame E951 200 
Saccarina E954 250 
Glicosidi Steviolitici E960 300 
Sucralosio E955 600 



POLIALCOLI O POLIOLI 
 
- Sono metabolizzati senza l’intervento dell’insulina 
- Svolgono azione strutturante, umettante e rinfrescante sono 
considerati sicuri 
- Se assunti a dosi elevate hanno effetto lassativo (20 – 30 g) 
- Quando assunti sotto forma solida danno una sensazione 
rinfrescante 
 
Effetto desiderato per: Prodotti alla menta; Chewing gum 
Prodotti farmaceutici (gola, tosse),… 
 
Effetto non desiderato: Prodotti da forno 



Edulcoranti sintetici 
 
• Saccarina: assorbita ma non metabolizzata, si accumula negli organi 
maggiormente irrorati di sangue. Attraversa la placenta. Potere calorico nullo, 
basso costo e stabilità chimica ma retrogusto amaro-metallico. Non si usa nei dolci 
cotti. 
 
• Acesulfame K: solubile in acqua e stabile al calore. Non viene metabolizzato ma 
escreto con le urine.  
 
Aspartame: estere metilico di un dipeptide (aspartil-L-fenilalanina). Limitazioni 
all’uso legate alla sua instabilità al calore e  al pH; sotto certe condizioni si 
dissocia in metanolo e dipeptide che a sua volta può idrolizzare e ciclizzare 
dando origine a un composto tossico per l’embrione. Uso vietato ai 
fenilchetonurici e alle donne in gravidanza. 



AROMATIZZANTI 
 

Per aromi si intendono le sostanze aromatizzanti, le preparazioni aromatiche, 
gli aromatizzanti di trasformazione, quelli di affumicatura e le loro miscele. 
 
Secondo le nuove normative europee le sostanze aromatizzanti definite 
“aromi” non vengono più incluse negli additivi ma costituiscono un gruppo di 
ingredienti a sé stante. 
 
Le sostanze aromatizzanti si dividono in: 
•  naturali 
•  identici ai naturali ma ottenuti per sintesi chimica 
•  aromatizzanti artificiali 

Sono richiesti requisiti specifici di purezza 



Cosa può fare un aroma: 





Come aromatizzare? 



ALTRO PUNTO DI FONDAMENTALE IMPORTANZA E COME DEVONO ‘PRESENTARSI’  
GLI AROMI PER IL PRODOTTO ALIMENTARE CHE ANDRANNO AD AROMATIZZARE.  
VALUTANDO CHE: 
  
- GLI AROMI SONO  LIPO  O  IDROSOLUBILI O A VALENZA MISTA. 
  
-   L’AROMATIZZAZIONE NELLA MAGGIOR PARTE DEI CASI INTERVIENE DURANTE IL  
PROCESSO DI PREPARAZIONE DELL’ALIMENTO (SOLO NEL CASO DEGLI SNACKS  
ESISTE UNA AROMATIZZAZIONE ESTEMPORANEA POST PRODUZIONE DETTA  
‘SEASONING’)  
  
-       L’AROMA DEVE ESSERE STABILE NELL’ALIMENTO E A PRONTO RILASCIO, IN  
BOCCA  
  
-   L’AROMA DEVE PRESERVARSI  DURANTE LE FASI DI PRODUZIONE  
DELL’ALIMENTO  
  
-  UNA EVENTUALE PERDITA DURANTE LA FASE DI PRODUZIONE DELL’ALIMENTO  
NON DEVE SBILANCIARE LA FORMULA AROMATICA DI PARTENZA (a meno che non  
si siano studiati aromi ‘presbilanciati’ specifici)    





COADIUVANTI TECNOLOGICI 
 
 
Sono sostanze non consumate come ingrediente alimentare in sé, 
volontariamente utilizzate nella trasformazione di materie prime, prodotti 
alimentari o loro ingredienti, per rispettare un determinato obiettivo 
tecnologico in fase di lavorazione o trasformazione (DM 209/96). 
 
Sono suddivisi in categorie di cui le principali sono: 
•  enzimi (proteasi, glicosidasi, esterasi, …) 
•  solventi (estraz. principi nutritivi, allontanamento sost.indesiderate,…) 
•  chiarificanti (organici o inorganici, naturali o artificiali) 
•  demetallizzanti (chiarificanti che legano metalli) 
•  decoloranti (terre naturali o carboni attivi) 
•  coadiuvanti di filtrazione (cellulosa, …) 
•  detergenti e disinfettanti (sia x alimenti, sia x impianti) 



COADIUVANTI TECNOLOGICI 
 
Devono es s ere allontanati dall’alimento alla fine del 
processo. Alcuni esempi: 
 
SOLVENTE 
Solventi per estrazione di oli e grassi (es . esano) 
Solventi per estrazione caffeina (es. diclorometano) 
 
CARBONE 
agenti di deodorizzazione e decolorazione degli oli 
 
CHIARIFICANTI 
favoriscono il processo di illimpidimento del vino, birra, ecc. 


