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Valutazione della shelf-life
e della data di scadenza dei prodotti alimentari

L’obiettivo degli studi di shelf-life &€ valutare quanto rapidamente avvengono i cambiamenti
chimici, microbiologici, fisici ed organolettici nell’alimento durante le fasi di distribuzione,
stoccaggio e vendita del prodotto.

Il deterioramento di un alimento é strettamente correlato ad una molteplicita di fattori
quali temperatura, umidita, luce, composizione chimica, contaminazione microbica, ossigeno
e tipologia di confezionamento.

Il Laboratorio Chimico Merceologico della Sardegna supporta le aziende alimentari nello
studio dell’invecchiamento di un alimento in condizioni standard, dal momento del
confezionamento fino al termine della sua vita commerciale.

Lo studio verra effettuato sottoponendo il prodotto sotto analisi alle stesse condizioni am-
bientali alle quali sara sottoposto nel punto vendita (condizioni standard). Saranno monitorati
parametri chimici e microbiologici - come pH, attivita dell’acqua (AW), umidita, grassi, conta
microbica, muffe e lieviti, microrganismi indicatori di igiene e patogeni - con lo scopo di valuta-
re I'evoluzione dei parametri scelti nel tempo e di confrontarli con i valori relativi al tempo zero
(riferimento).

Contestualmente alle analisi di laboratorio, saranno valutati anche i parametri organolettici
(aspetto, odore, gusto), fondamentali dal punto di vista commerciale del prodotto.

Oltre a valutare la salubrita dei prodotti nel tempo, lo studio puo essere importante anche ai
fini della scelta del corretto confezionamento da parte delle aziende.
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