Completamento per la verifica sull’ALIMENTAZIONE
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[bookmark: _GoBack]CONSERVAZIONE: alte o basse temperature
· Alte: pastorizzazione, essicamento, sterilizzazione, liofilizzazione.
· Basse: refrigerazione (0 - 4° C),  rallenta lo sviluppo dei microrganismi, ma non li elimina.
CONGELAZIONE: (-20°) l’acqua si cristallizza e danneggia le membrane cellulari.
SURGELAZIONE RAPIDA (tra - 35° e - 50°) e successiva conservazione a – 18°: si formano microcristalli di ghiaccio che non danneggiano le membrane cellulari: il prodotto presenta caratteristiche analoghe a quello fresco.

