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PRODOTTI DAFORNO

La shelf life di un alimento, o vita sullo scaffale, &l
2 5 tempo entro il quale lo stesso, possa essere
consumauabile senza poter divenire un possibile pericolo

ﬂ] BRE per la salute del consumatora, mantenendo le proprie
proprietd erganclettiche. |l deterioramento dei prodotti
da forne pud essare dovute ad una perdita ed acquisto
di umidita, all'irrancidimente della fraziene lipidica, ma

G) soprattutto alla crescita di muffe. | prodotti da forno

16:30 ore dopo il trattamento termico della cottura, se non

UMERQ condizionati e conservati adeguatamente, possono

PARTECIPANTI dare origine alla crescita delle muffe. | fattori

ﬂmw determinanti perlo sviluppo fungino sono la

temperatura, I'umidita del prodotto, il grado di
contaminazione delle materie prime & dell'ambiente di
lavore. Lo sviluppo di muffe & infatti pia frequente
_|:|_ durante I'estate, a cousa delle alte temperature e dalla
maggiore umidita durante lo stoccaggio. Verranno
pertanto esaminati i diversi processi per evitare la
crescita fungina.
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