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Pretrattamento di scottatura in acqua o a vapore
(70'C - 105'C) Per vegetali

da sottoporre a successive tr:asformazioni.

blanching + essiccamento (1780)
+ inscatolamento
+ congelamento

. Essiccamento e @ngelamento non inattivano gli enzirni I
+ cambiarnenti indesiderati delle proprietà sensptiidli e
n utrizionali, deli prodotto

OPERAZIONE "ENERGTT NTENSIVE"
o es. energia ricfriesta per il blarrctring è ellloa' 7'tl3

dell'energla necessaria per llintemo processo di:
inscatolamento

. Spesso il blanctring è effettuato in combina4ione con
operazioni di pelatura o lavaggio (risparmio di energia,
spazio e costi degli imPianti)

*> dur:ante le operazioni preliminari e prima del
raggiungimento della temperatura di inattivazione, gli enzimi
son-o attivi !

F R UTTA <?z ESSICCAM ENirO
>;_ TNSCATOTAMENTO

ORTAG g 4=:; CO NGEI.AMENTO

S COPO .PRINC IPAfi-E: INAT-'|-I VAZI ON E E N Z I IVIATI CA

40,
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1)MODIFICHE COLORE

. PPO

. CLOROFILLASI
o PEROSSIDASI (-)

chinoni, melanine + lisina

2) MODIFICHE NUTRIZIONALI

o AAO
o TtAMfNASI

3) SVIIIUPPO OFF-,FLAVOURS i
i

. PROTEASI

. LIPASI

. LIPOSSIGENASI

4) MODIFICHE TEXTURE

. ENZIMI PECTICI
o CELLULASI

radicali + clorofille e caroteni

I
I
I

#

41,'
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AGISCE SULLE SUPERFICI VEGETALI LESIONATE

(cloroPlasti e mitocondri)

ossf DoRrDuTTAsr che cararizza |addizione di ossigeno

al substrato

ln particolare PPO OSSIDA I COMPOSTI FENOLICI lN

cHlNONt cHE pot polfMERtTaNo (optimum pH 6.0)

OH

ó
@ *&"

s€Nolo*..,1., I
rNóoRe 

V

,5, ,aî'r *l trr*t
\ -  ' '  ^ - r  ^,_ Rk Scr I tl>.| (,rì

/-^
: ')- Aii-t u tJ?r''

CA Î963; lA Y. c A

PoLt HeR(
BRU N\
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cHlNoNE
I NsÎA 8t cÈ'
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IMBRUNIMENTO

DECOLORAZIONE

OSSIDAZIONE DI PRECURSORI AROMATICT

SVILUPPO DI FIAVOUR INDESIDERATO

J otcrRfBtLtrA,

o DANNT NUTRfZfONALI

o FORMAZIONE Df AROMf tN : té scuro
caftè
uva suftanina
prugne secche

o ATTIVfTA' ANT|OSS|DANTE

. , , ; i .v

41 ,
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I m bruniscono rapidamente:
pesche, mef e, banane, cil iàgie, albicocche, uva,...

Non imbruniscono rapidamente:
ananas, pomodoro, melone

' ANIDRIDE soLFoRosA (es. dipping per 2-5 min insotuzione acquosa conten"àié'i.ooo-4.000 ppm soz)
o AClDf FlcAzfoNE (es,. lignins per 2-smin in soruzioneacquosa conten ente 1 -2d/o' aciob citrico)
. ANTIOSS|DANT| \,
Acido ascorbico riduce i chinoni a fenoli limitandone laconversione. a pigmenti bruni. rn'associazione con acidi ezuccheri (pofveri ò sciroppi) 

rt'\'vv'€rz'r",r rtr

o ZUCCHERI
f nibiscono |ossidazione escrudendo 'aria dai tessuti
' J TcnaPERATURA

o Jaw

RADIAZIONI IONIZZANTI, ALTE PRESSIONI, CAMPIELETTRICI PULSATI, CAMPi N,TNCNETICI OSCILLANTI

Etanolo, MRp, aminoacidi, cloruro di sodio

o BLANCH|NG



'; s i; .1:j l;iiiììll.fi:F:-ì,: *::,r'..:
' i ì :  

: ,  ,  . i  . : . 1 .

/ro

E RESPONSABILI DELLE MODIFICpZ:IONI STRUTTURALI
DI MOLTI VEGETALI IN TRASFORM MIONE E
CONSERVMIONE

PECTINE:
Polisaccaridi lineari (ac. G-D- galatturonico) presenti neile
pareti cellulari cui conferiscono struttura e consistenza
Forti proprietà gelificanti

oL$J ".-; x-otÉ' ,C' \ - - -
PEcTr xl EsTeR€g
se-!xruE L€qAHs
eslègeo
--+ He-To t{

Pout qALA TFq)&o^rnst sclNbe LEq*HE qucost.br c{O

Gri enziml pecrici ven; Hxtol' 
Pscrrtun (sru boFourc')

formare gel
facilitare I'estrazione det succo dalla frutta
rnodificrire [e proprietà reologiche di derivati vegetali
estrarre oli essenziali dal flavedo di agrumi
estrarre co[orant*
produ rrre pectine aventi specift che caratteri sti ch e

::ir*ere 
polpa deî caffè

o+

s

o

tl

o

a

o

a

o

i
I
i
I
I
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LIPOSSIGENASI
(molto diffusi in legumi, frutta, cereali)

. FORMANO IDROPEROSSIDI A PARTIRE DA L|PllD,l
POLINSATURI

. CAMBIAMENTI Dl COLORE:
carotene ossidasi 

''

lipossigenasi agenti su clorofille
lipossigenasi agenti su coloranti aggiunti

o MODIFICAZIONE DEL FLAVOUR (essiccati e congelati):
.  . : .  - .  . . .  . . . . . - . - . . . . .  . . t - .

idroperossidi
insapori +

, inodori

MODIFI CAZIONI NUTRIZIONALI
I ac. grassi essenziali e provitamna A

l1i. r:.1.- it ; ji.....-..-.:Í. r,f ... ..;. r,..$.-r ii.\i.arg.:rjtg.:- i.i..r

aldeidi e chetoni
con J P.u.
sgradevoli

:.-i|..:(.!i:-:1.:i.:i:s:-
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g

2 acido ascorbico + oz -) 2 acido deidroascorbico + Hzo

. modificazioni nutrizionali
c imbrunimento

Valutazione della shelf-life dvitC--a-

.
'  ' : : j

' ''.{4ft;
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LO

ll trattamento termico determina cambiamenti irreversibili
della struttura cellulare e delle caratteristiche fisiche dei
tessuti vegetali

1. DENATURMIONE DELLE PROTEINE
(enzimatiche e non)

2. MODIFICAZIONE DELLA MEMBRANA
CITOPLASMATICA

r Aumento della permeabilità all'acqua
(da e verso I'esterno)

o Perdita di nutrienti solubili
(vitamine, zuccheri e sali minerali)

o Espulsione di gas e di altre sostanze volatili

3. MODIFICAZIONE DI CLOROPLASTI E CROMOPLASTI

Clorofìlle e caroteni diffondono nella cellula e
nel meTzo di blanching
Conversione delle clorofille verdi a feofitine gialle

. , i :  1 : : 4t
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. INATTIV,AZIONE ENZIMATICA

'l 
" Stabilizzazione del colore

(contenimento E.B. + mantenimento pigmenti naturali)
2" Preuenzione sviluppo di off-flavoui dirrante lo stoccaggio
(es. odone dl fieno in vegetali congelati)
3. Stabilizzazione della "texture,' 

-

O RIDUZIONE DEILA CARICA MICROBICA TOTALE
(congelati ed essiccati) cellule vegetative - lieviti - muffe

o RIMOZIONE DELL'AR|A DAI TESSUTI

1- Facilitazione delle operazioni di packaging
2. Riduzione del rischio ossidativo

.  . . . . . . i r ' . . . . . . . . . r / r r \ - - r . ! - . . . ? - 1 r . . . . - . i . " , , . . . - - * . . , . , . - . . . . : . - . - . .

. AMMORBIDIMENTO DEt TESSUTI

o COAGULAZIONE DELLE PROTE|NE
(peso netto)

o GELAT INTZZPiZTONE DELL,AM| DO
(lntorbidimento del liquido di governo)

o RlMoz[oNE DEL FLAVOUR ACRE che si forma
inseguito at f " trattamento termico

. AUMENTO DELL'EFFICACIA DELI-A CERNITA
(molti vegetali assumono colori più chiari)

O RIDUZIONE DEL TEÍVIPO DI COTTURA
(es. convenience degli ortaggi surgetati) '

i

*, (
i i

'i

t n i
t- Ltè
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I |  .
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protopectins

lrater of blanchins
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intercellular space
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PEROSSIDASI

2 HA +HzOz+2 HzO +2.4

o enzima intracellulare (PPO, lipossigenasi, AAO,...)
o presente praticamente in tutti i vegetali
. molto stabile a trattamenti termici

ENZIMA
AAO
Clorofillasi

FONTE
pesca
spinaci

82"C

Lipossigenasl Pi'selli
i*r:t:F!:.-.' 

PPO r,-,ir;r.,oi,r1JrN-..-i!1r-. .. .ffUtta

59
22
16
i2

2
2
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Perossidasi Pi'selli JB 60

POD: indicatore dfelezione delt'efficacia del blanching
(a n ch e pasto ri zzazione d el I atte : I attoperossi d asi)

pOD, non è direttamente coinvolta nella degradazione
qualitativa del vegetali ma è ubiquitaria e di facile
deter,m:inazlone

Esiste una generica r:elazione empirica tra inattivazione
POD e inattivazione degli enzimi responsabili di off-
flavours e off-colours nei vegetali

t",



sTABlt-lTA' TERMICA Dt POD
82'C

Asparagi
Fagioli
Piselli
Spinaci
Pesca
Pera
Pornodoro
Mela

55-161
86-88

4B
59-81
20-31
20-32

1B
11-34

2-27
3.8
60

6-10
03-0.9
0.5-8.2

0.9
5-7

In alcuni casi:

POD inattiva -+ overblanching

In altri:

Po D iiiàt{ilÉ; ffiAèrbtànchins

Quindi e consigliabile scegliere un marker più direttamente
coinvolts nefla degradazione qualitativa dei proOotto

Es.:

kegrq,inose: t-ipossigenasi (O.St di pOD)
Hrasstcaceae: Mirosi nasi (tiocianato)

Cistina liasi ( + HzS +NHs)

L
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.C PER ll MESI
Tempo Attivita Quatità

bl

15
30
45
60

++
++
+

povero
debole
buono
buono
buono

acido
buono
buono
buono
buono

amaro
aúîîafio
,b,tto.tito
b.tir.o.rao
,btt,g.np

' La completa inattivazione della POD non è necessaria
per prevenire la degradazione qualitativa

' Deve rimanere una certa percentuale di attivita poD (a
seconda del prodotto), altrimenti diventa corruRA 

\

Attività residua consigliata per alcuni vegetalir

Fagioli
Cavolfiore

0.7 - 3.2 %
2.9 - 8.2 o/o

Cav. Bruxelles l.S - 11.5 %

o Esistono vari isoenzimi aventi diverse condizioni ottimali
di attivita (pH, sali, zuccheri, acidi,...)

o POD di alimenti poco acidi sono più stabili di pOD di
alimenti acidi

. pH = 4 è critico per pOD
PoD non puo essere un buon indicatore pe+
l"inattiviazione di PPO ed enzimi peciici nella frutta

. < il tempo di t.t., > la quantità di enzima che si rigenera,

l/, ,,, u


