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EFFETTI DELLE HPP SUI MICRORGANISMI

•Danni alle membrane cellulari

•Modifiche nella morfologia cellulare

•Inibizione della sintesi proteica

•Inibizione delle reazioni biochimiche

•Alterazioni genetiche
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D. Ukuku et al. J. Food Process Technol, 2013, 4:6

M. Hayman, tesi di dottorato, the Pennsylvania State University, 2007.
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DANNI SUBLETALI
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SHELF‐LIFE DI BACCALÀ AMMOLLATO TRATTATO A 
600MPa/5’

Parametri chimico‐
fisici del baccalà 
ammollato
aw=0,99
pH=6,5



FATTORI CHE INFLUENZANO LA SENSIBILITÀ DEI 
MICRORGANISMI NEI CONFRONTI DELLE HPP

•Parametri del trattamento
•Tipo di microrganismo

•Stato fisiologico dei microrganismi
•Composizione dell’alimento da sottoporre a HPP
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FORME VEGETATIVE > SPORE

GRAM NEGATIVI > GRAM POSITIVI

BASTONCINI > COCCHI



EFFICACIA TRATTAMENTO HPP

Alte 
concentrazioni di 
soluti (es. sale ‐
nitrati e nitriti)

Alte % di 
grasso

Bassi valori di 
pH

Alti valori 
di aw  

Teramo, 25/11/2014



APPLICAZIONE DELLE HPP PER IL CONTROLLO DI
LISTERIA IN PRODOTTI CARNEI
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APPLICAZIONE DELLE HPP IN PROSCIUTTO CRUDO 
INOCULATO CON LISTERIA MONOCYTOGENES 
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5 RIDUZIONI DECIMALI PER SALMONELLA E 3 PER 
LISTERIA

INSERIMENTO DI UN TRATTAMENTO/PROCESSO BATTERICIDA ALLA FINE DEL 
PROCESSO PRODUTTIVO
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PRODOTTI CARNEI CRUDI A BREVE STAGIONATURA



INATTIVAZIONE DI LISTERIA INOCULATA IN SALAME 
MILANO TRATTATO A 600 MPa PER 5 MINUTI
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SALAME “GENOA”
• COMPOSIZIONE = 80% MAGRO, 20% GRASSO
• INGREDIENTI = 2,9% NaCl, 1% destrosio, 0,08% pepe bianco, 0,05% sodio 

ascorbato, 0,02% aglio, 0,015% nitrato, 0,005% nitrito.
• CONTAMINAZIONE = L. monocytogenes, E. coli O157:H7, Salmonella spp.

• Risultati espressi come log ufc/g, A = fine processo produttivo, B = dopo 
trattamento HPP 600 Mpa/5’ 

PATOGENO IMPASTO
aw = 0,88  aw = 0,926 aw = 0,920  aw = 0,940

A B A B A B A B

Listeria  7,14 5,84 3,46 6,08 2,14 6,02 < 1,0 6,07 1,53

Salmonella 6,95 2,5 < 0,3 2,21 < 0,3 2,18 < 0,3 2,74 < 0,3

E. coli 7,20 5,03 < 0,3 6,03 < 0,3 5,59 < 0,3 6,10 < 0,3

Porto‐Fett, A., et al. Int. J. Food Microbiol. 140, 61‐75 (2010).
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PROSCIUTTO COTTO E HPP
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MCT per Listeria monocytogenes

Shelf‐life a 4°C
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GRAZIE PER L’ATTENZIONE!
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