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Alcuni dei metodi di conservazione che utilizziamo ancora oggi hanno origini antichissime: probabilmente vennero utilizzati fin dall’età della pietra l’essiccamento e l’affumicamento, poi comparvero la salagione, l’uso dell’aceto, del miele e lo sfruttamento delle fermentazioni. Tali metodi, pur evolvendosi e raffinandosi, rimasero pressoché invariati per millenni. Ed è soltanto con i progressi scientifici e tecnologici dell’Ottocento che inizia lo sviluppo della conservazione per mezzo del calore e nasce l’industria conserviera. Da questo momento le novità nel campo della conservazione si susseguono con un ritmo sempre più accelerato. 
Tappe fondamentali: nel 1900 si sviluppa la tecnologia del freddo e, a partire dagli anni ‘70, si afferma l’uso degli additivi chimici.

I metodi di conservazione usati attualmente sono numerosi e vengono classificati in base al principio di lotta al deterioramento che utilizzano.

I metodi fisici inibiscono lo sviluppo dei microrganismi responsabili del deterioramento degli alimenti utilizzando fondamentalmente variazioni della temperatura e riduzione del tenore idrico degli alimenti. 

Per quanto riguarda la conservazione con il caldo, si può premettere che il calore ha azione battericida. Bisogna, però, distinguere la pastorizzazione, che distrugge le forme vegetative ma non le spore, dalla sterilizzazione che, invece, assicura la distruzione di tutte le forme microbiche compreso le spore. 

La pastorizzazione utilizza temperature da circa 60 °C a 85 °C ed è usata soprattutto per alimenti liquidi come latte, vino, birra, ma dà buoni risultati anche per uova e paste ripiene. Assicura una conservabilità breve o media in ambiente refrigerato. 
La sterilizzazione, a temperature di almeno 120 °C, assicura una conservabilità lunga a temperatura ambiente. 

Il trattamento termico può essere applicato ad alimenti sfusi e successivamente confezionati in condizioni antisettiche oppure su alimenti già confezionati in contenitori ermeticamente chiusi. In questo caso il trattamento, usato per la produzione di inscatolati di carne, prodotti ittici e legumi, viene chiamato appertizzazione.

Per quanto riguarda la conservazione con il freddo bisogna distinguere la refrigerazione dal congelamento a seconda che l’acqua contenuta nell’alimento resti allo stato liquido o cristallizzi passando allo stato solido.

La refrigerazione prolunga la durata degli alimenti freschi senza variarne le caratteristiche organolettiche e nutrizionali. Va applicata a temperature diverse a seconda dell’alimento trattato e spesso a essa vengono abbinati altri metodi come il confezionamento sottovuoto, o la modifica dell’atmosfera, ottenuta sostituendo all’ossigeno normalmente presente nell’aria gas inerti come azoto o anidride carbonica. Quest’ultimo metodo è utilizzato soprattutto nei magazzini di stoccaggio di frutta e verdura.

Congelamento e surgelazione portano, invece, gli alimenti a temperature di -30/-50 °C che determinano la solidificazione dell’acqua contenuta nell’alimento. Quanto più il processo è rapido tanto migliore è il mantenimento di valore nutrizionale e caratteri organolettici. Questo metodo è applicabile con buoni risultati quasi su tutte le categorie di alimenti e offre oggi un’ampia gamma di piatti pronti destinati sia all’uso domestico sia alla ristorazione collettiva.
Bisogna, però, tenere presente che il freddo ha azione batteriostatica, non battericida. Le basse temperature rallentano progressivamente l’azione degradativa degli enzimi e lo sviluppo dei microrganismi. È perciò fondamentale il rispetto della catena del freddo in tutte le fasi di trasporto e stoccaggio.

I metodi per sottrazione di acqua hanno azione batteriostatica e vengono distinti in concentrazione e disidratazione. 
Si parla di concentrazione quando l’eliminazione dell’acqua contenuta nell’alimento è parziale. Questo metodo è adatto soprattutto a prodotti liquidi o semiliquidi come succhi di frutta, salsa di pomodoro e latte. Quando l’eliminazione è, invece, quasi totale si parla di disidratazione o essiccamento, processo utilizzato fin dall’antichità sfruttando l’azione dell’aria e il calore del sole. È una tecnica storicamente molto importante applicata ancora oggi dall’industria conserviera mediante speciali essiccatoi artificiali. Oltre ai tradizionali alimenti essiccati (cereali, legumi, ortaggi, pesci) hanno oggi un discreto successo i piatti pronti da reidratare. 
L’essiccamento è vantaggioso soprattutto per la riduzione di peso e volume e per la praticità di impiego, tuttavia non garantisce a lungo la stabilità del prodotto e richiede molta attenzione nel confezionamento e stoccaggio.

Una particolare tecnica di disidratazione è la liofilizzazione in cui l’acqua viene eliminata per sublimazione cioè per passaggio diretto dallo stato solido a quello di vapore. Si procede per congelamento rapido del prodotto e, quindi, con la sublimazione dell’acqua in autoclave e all’allontanamento del vapore. Il confezionamento deve avvenire sottovuoto in buste adeguate a proteggere il prodotto soprattutto dall’umidità ambientale. Si ottiene con questo metodo un buon livello di qualità nutrizionale e organolettica che risulta molto simile a quello dei surgelati. 
È un metodo adatto soprattutto alla produzione di alimenti per la prima infanzia, caffè, orzo e tè solubili, preparati vegetali per minestre.

I metodi chimici creano condizioni sfavorevoli allo sviluppo microbico utilizzando sostanze chimiche che possono essere naturali o di sintesi. 

I conservanti chimici naturali sono sale, zucchero, olio, aceto ed alcol etilico. 

Il cloruro di sodio inibisce lo sviluppo batterico sottraendo, per osmosi, acqua dall’alimento.
La salagione a secco è adatta a prodotti a lunga stagionatura come prosciutti o baccalà. 
Il trattamento in soluzioni saline a diversa concentrazione è adatto a carni, prodotti ittici e olive. 
Il saccarosio agisce in modo analogo al sale e viene utilizzato per confetture, marmellate, canditi, sciroppi. L’olio viene utilizzato nella preparazione di conserve di ortaggi o prodotti ittici. Esso agisce isolando l’alimento dall’ossigeno e proteggendolo dall’azione dei microrganismi aerobi. Tuttavia è inefficace nei confronti degli anaerobi e, in particolare, del pericoloso Clostridium botulinum e viene generalmente abbinato all’uso di aceto, sale ed erbe aromatiche o a trattamenti di pastorizzazione o sterilizzazione. L’azione conservativa dell’aceto è legata all’abbassamento del pH a valori sfavorevoli allo sviluppo microbico. L’azione antisettica dell’alcol etilico a elevata concentrazione nella preparazione della frutta “sotto spirito”.

I conservanti di sintesi fanno parte degli additivi chimici. Sono sostanze normalmente non consumate come alimento che vengono aggiunte ai cibi durante il processo produttivo allo scopo di prolungarne la conservabilità e di stabilizzarne le proprietà organolettiche. Possono avere azione antimicrobica come, ad esempio, i nitriti e nitrati di sodio e potassio usati negli insaccati e nelle carni inscatolate per impedire lo sviluppo del Clostridium botulinum. Oppure possono avere azione antiossidante come l’acido ascorbico o i tocoferoli utilizzati per evitare l’imbrunimento di carni, frutta e ortaggi e ritardare l’irrancidimento dei grassi. L’uso degli additivi chimici può rappresentare un rischio per la salute dei consumatori e deve essere attentamente controllato.

L’affumicamento può essere definito un metodo chimico-fisico perché sfrutta l’azione combinata del calore e delle sostanze chimiche contenute nel fumo prodotto dalla combustione di specifici tipi di legno. È particolarmente apprezzato l’aroma e il sapore caratteristico che conferisce a pesci, carni, salumi e formaggi.

I metodi biologici, infine, sono costituiti dalle fermentazioni e sfruttano l’azione di particolari microrganismi. La fermentazione alcolica è attuata dai lieviti Saccaromiceti e permette la produzione di vino, birra e pane lievitato. La fermentazione acetica avviene a opera degli Acetobacter e trasforma il vino in aceto. La fermentazione lattica dovuta all’azione di Lattobacilli e Streptococchi permette di produrre yogurt e formaggi.

Abbiamo così visto che il ventaglio di possibilità offerto attualmente dalle tecnologie della conservazione è quanto mai ampio e versatile ed è in continua evoluzione per rispondere alle esigenze riguardo alla qualità nutrizionale e organolettica, alla praticità d’uso e alla economicità di una società nella quale il settore della ristorazione collettiva è in costante espansione e le esigenze domestiche delle famiglie sono sempre più caratterizzate dalla scarsità di tempo da dedicare alla spesa e alla preparazione dei pasti.
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