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Al consumo di pesce non si deve rinunciare. Lo 
sviluppo delle tecniche di conservazione è stato 
ed è fondamentale per rendere disponibili a più 
consumatori, e per tutto l’anno, alimenti gustosi, 
veicoli di nutrienti indispensabili, come confer-
ma Ernestina Casiraghi, Professore di Scienze 
e Tecnologie alimentari, Facoltà di Agraria, Uni-
versità di Milano

DOMANDA: Salatura, affumicatura, marina-
tura e, in anni più recenti, inscatolamento e 
surgelazione: quali sono state le evoluzioni 
di maggior peso e quali i vantaggi derivati?
RISPOSTA: I primi tre sono metodi tradizionali di 
conservazione. La salatura era tipica dei paesi 
mediterranei, l’affumicatura apparteneva alle tra-
dizioni del Nord. Dobbiamo arrivare al Novecen-
to perché si diffondano i metodi basati sulle alte 
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e basse temperature, sterilizzazione e surgela-
zione. Per i metodi più tradizionali le innovazioni 
più recenti hanno riguardato la riduzione delle 
quantità di sale utilizzate e dei tempi di affumica-
tura e l’associazione ad un confezionamento ef-
ficace. Oggi i trattamenti di sterilizzazione sono 
stati ottimizzati per dare sicurezza igienica al 
prodotto, con minima perdita di nutrienti e ridotto 
uso di sale. La surgelazione del prodotto fresco, 
dal canto suo, non necessita di alcun ingrediente 
aggiunto e mantiene al meglio le caratteristiche 
nutrizionali e sensoriali del pesce fresco. 
 
D.: Che cosa possiamo dire dei piatti pronti a 
base di pesce?
R.: È forse uno degli ambiti di maggiore in-
teresse. Siamo di fronte all’offerta di prodotti 
molto diversi per specie, pezzatura e aspetto, 
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ai quali sono state applicate tecniche di pre-
parazione differenti. Il procedimento prevede 
comunque di portare il pescato di grandi di-
mensioni a pezzature più piccole che possono 
essere surgelate in modo ottimale. La surgela-
zione è il metodo migliore sia per il pesce tal 
quale, sia per ricette di piatti pronti, preparabili 
in pochi minuti.
Per quanto riguarda i carpacci affumicati, si pro-
cede con affumicatura, salatura e una parziale 
asciugatura; la conservabilità è poi garantita dal 
confezionamento (vuoto e atmosfera protettiva) 
e dalla refrigerazione. 
Infine, i piatti marinati sono trattati al calore; van-
no conservati refrigerati ma in genere possono 
sopportare brevi trasporti a temperatura ambien-
te o poco refrigerata (borse termiche).

D.: Quali sono invece i principi di una corret-
ta conservazione casalinga?
R.: A casa il metodo di conservazione più sem-
plice è il congelamento. È la tecnica di scelta per 
non far invecchiare un prodotto che non può es-
sere consumato subito. 
È necessario: eviscerare il pesce, lavarlo rapi-
damente e asciugarlo; ridurre la pezzatura per 
rendere più rapido il congelamento; per lo stesso 
motivo eliminare il vassoio di polistirolo e sostitu-
irlo con un film plastico. 
Il congelamento può essere applicato anche al 
prodotto affumicato. 
È indispensabile che il comparto sia contrasse-
gnato da almeno tre stellette (meglio 4), ad in-
dicare che la temperatura sia almeno di -18°C, 
e che il vano sia scongelato spesso per man-
tenerlo sgombro di brina. Attivare il superfreddo 
quando si introduce prodotto fresco è raccoman-
dabile. 
Altri metodi casalinghi di conservazione con il 
calore (sotto vetro) sono, per il pesce, del tutto 
inopportuni. Se si desidera produrre conserve 
casalinghe meglio dedicarsi ai soli prodotti ve-
getali, purché si conoscano tempi e temperature 
corretti e si provveda a un’adeguata acidificazio-
ne. 
 
D.: Data di scadenza. È un termine tassativo?
R.: Bisogna distinguere tra il termine “Data di 

scadenza” e il termine “Da consumarsi preferibil-
mente entro…”: nel primo caso è obbligatorio at-
tenersi alla data indicata, oltre la quale potrebbe 
manifestarsi un potenziale rischio. Nel secondo 
caso è di solito presente l’indicazione del mese 
e dell’anno e il rispetto della data è meno tassa-
tivo, anche se bisogna essere certi che, nel frat-
tempo, il prodotto sia stato conservato in modo 
corretto. 
Ricordo che è buona norma non accumulare 
prodotti, ma consumarli via via con largo anticipo 
sulle date indicate. Non solo si avranno maggiori 
garanzie della qualità sensoriale e nutrizionale di 
ciò che consumiamo, ma saranno anche evitati 
gli sprechi. 

D.: L’indicazione riportata sui prodotti surge-
lati, secondo cui il prodotto “una volta scon-
gelato non può essere ricongelato”, come va 
intesa?
R.: Se dovesse accadere di togliere dal conge-
latore una confezione e poi si cambiasse idea, 
bisogna assicurarsi che passi poco tempo pri-
ma di rimettere in congelatore. Nei surgelati i 
microrganismi sono presenti ma non attivi, con 
l’innalzamento della temperatura si riattivano. 
Una permanenza prolungata all’aria del prodot-
to scongelato e non cotto, infatti, favorisce la 
moltiplicazione batterica e non è igienicamente 
consigliata. Quindi meglio evitare di correre ri-
schi. 
lL prodotto si può invece cucinare e poi riconge-
lare dopo cottura, previo raffreddamento a tem-
peratura ambiente prima dell’introduzione nel 
congelatore. 

D.: Le diverse tecniche di conservazione in-
fluiscono in modo determinante sulla con-
centrazione degli acidi grassi omega-3?
R.: Vorrei ricordare prima di tutto che la maggior 
parte degli omega-3 presenti nel pesce grasso 
(salmone, sardine, sgombri) è concentrata nella 
pelle. Ciò premesso, le attuali tecniche di conser-
vazione sono abbastanza delicate da salvaguar-
dare anche acidi grassi così facilmente alterabili. 
Purché si rispettino i tempi di conservazione e le 
temperature consigliate fino a poco tempo prima 
del consumo.  					       


