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Una macchia sulla pesca, un pomodoro diventato molle o qualche punto bianco sulle fragole. In
estate frutta e verdura si deteriorano più rapidamente e il primo gesto è spesso quello di eliminare
la parte visibile, conservando il resto. Non sempre è una scelta sicura: negli alimenti ricchi di acqua
la muffa può penetrare sotto la superficie, insieme ad altri microrganismi non riconoscibili a occhio
nudo. La regola cambia invece per alcuni ortaggi duri e compatti.

Le muffe sono funghi microscopici. La parte colorata o cotonosa che appare sull’alimento
rappresenta soltanto la porzione visibile della crescita. Alcune specie possono produrre
micotossine, mentre nei prodotti deteriorati possono svilupparsi anche batteri. Odore e aspetto non
permettono sempre di valutare fino a dove sia arrivata la contaminazione.

La macchia visibile racconta solo una parte

Rimuovere pochi millimetri attorno alla muffa può dare l’impressione di aver risolto il problema. Nei
prodotti morbidi, però, le strutture microscopiche del fungo possono estendersi più in profondità.



Pesche, albicocche, fragole, pomodori e cetrioli contengono molta acqua e hanno tessuti
facilmente penetrabili. Quando compare muffa, l’indicazione generale è di eliminare l’intero
alimento. La stessa prudenza vale per prodotti tagliati, schiacciati o già molto maturi.

Non occorre assaggiare per capire se il resto sia ancora buono. L’USDA raccomanda anche di non
annusare da vicino gli alimenti ammuffiti, perché l’inalazione delle spore può causare disturbi
respiratori in persone sensibili.

Un’alterazione puramente estetica, come una piccola ammaccatura senza muffa, cattivo odore o
marciume, non equivale invece a una contaminazione fungina. Va osservato l’insieme:
consistenza, colore, odore e presenza di zone viscide.

Fragole, pesche e pomodori non si recuperano

La distinzione più utile riguarda la consistenza.

Negli alimenti morbidi la contaminazione può superare facilmente il punto visibile. Tagliare soltanto
la zona rovinata non offre quindi una separazione affidabile tra la parte colpita e quella
apparentemente sana.

Alimento Come comportarsi Nota editoriale
Fragole, pesche,
albicocche

Eliminare
La muffa può penetrare nei tessuti ricchi
di acqua

Pomodori e cetrioli Eliminare
La parte sana all’apparenza può essere
già interessata

Frutta secca e frutta a
guscio

Eliminare se ammuffita
Alcune muffe possono produrre
micotossine

Confetture e gelatine
Eliminare l’intero
contenitore

Togliere lo strato superficiale non basta

Carote, cavoli e
peperoni duri

Tagliare ampiamente
la zona

Occorre rimuovere almeno 2,5
centimetri intorno e sotto

Frutta o verdura molto
molle

Eliminare
La consistenza indica un
deterioramento avanzato

Per fragole e altri piccoli frutti conservati insieme, è opportuno eliminare gli esemplari ammuffiti e
controllare attentamente quelli a contatto. I frutti schiacciati, umidi o con alterazioni sospette non
andrebbero conservati.

Carote e cavoli possono avere una seconda possibilità

Alcuni prodotti duri, compatti e poco acquosi possono essere recuperati quando la muffa interessa
un’area piccola e superficiale.

L’USDA indica come esempi carote, cavoli e peperoni ancora sodi. In questi casi bisogna tagliare
almeno 2,5 centimetri intorno e sotto la parte ammuffita, evitando di passare con la lama
direttamente sulla muffa e poi sulla porzione da mangiare.

Il taglio deve essere netto e abbondante. Non basta raschiare la superficie o eliminare la sola
macchia colorata.

https://www.usda.gov/


Questa possibilità non vale quando l’alimento è diventato molle, viscido, maleodorante o presenta
più zone alterate. In presenza di un deterioramento esteso, la scelta più sicura resta eliminarlo.

La cottura non cancella automaticamente il rischio

Trasformare la frutta deteriorata in marmellata, torta o composta non garantisce che il problema
venga risolto.

Alcune micotossine possono resistere ai normali trattamenti domestici. Per questo la cottura non
va considerata un sistema universale per recuperare un alimento ammuffito.

Anche un barattolo di confettura con muffa visibile deve essere eliminato per intero. Non è
sufficiente togliere lo strato superiore: l’elevata umidità consente alla contaminazione di
raggiungere parti che sembrano integre. L’USDA sconsiglia espressamente di raschiare la muffa e
consumare il resto di marmellate e gelatine.

Lo stesso principio vale per succhi, puree e preparazioni morbide. Una volta comparsa
l’alterazione, non esiste una zona solida da separare con sicurezza.

Il frigorifero rallenta il deterioramento, non lo ferma

La prevenzione comincia dalla temperatura.

Gli alimenti che richiedono refrigerazione devono essere riposti rapidamente in frigorifero. La FDA
indica una temperatura interna non superiore a 4°C e raccomanda di non lasciare i prodotti
deperibili a temperatura ambiente per più di due ore. Il limite scende a un’ora quando l’ambiente
supera 32°C, una condizione frequente nelle giornate estive e nelle automobili esposte al sole.

Frutta e verdura già tagliate devono essere coperte e refrigerate. Tenere separati gli alimenti
ammuffiti evita che le spore raggiungano altri prodotti durante la conservazione.

Anche i resti di preparazioni domestiche vanno messi in frigorifero entro due ore. Le indicazioni
FDA suggeriscono in generale di consumarli entro tre o quattro giorni, salvo tempi più brevi richiesti
dalla ricetta o dall’etichetta.

Cassetti e contenitori vanno puliti subito

Quando un frutto ammuffisce nel frigorifero, eliminarlo è soltanto il primo passaggio.

Il ripiano, il cassetto o il contenitore che lo ospitava devono essere puliti con attenzione. È utile
controllare anche i prodotti vicini, soprattutto quelli che erano a contatto diretto.

Per la disinfezione vanno seguite le istruzioni del detergente utilizzato, rispettando diluizioni, tempi
di contatto e risciacquo previsti per le superfici destinate agli alimenti. Non bisogna mescolare
candeggina, ammoniaca, aceto o altri detergenti: alcune combinazioni possono liberare vapori
pericolosi.

Spugne, panni e strofinacci umidi richiedono lavaggi frequenti e una completa asciugatura.
L’umidità costante favorisce la crescita microbica e può trasferire sporco da una superficie all’altra.

La spesa estiva richiede quantità più piccole



Comprare grandi quantità può sembrare conveniente, ma con temperature elevate aumenta il
rischio che una parte della spesa maturi troppo in fretta.

Conviene controllare ogni giorno i prodotti più delicati, consumare prima quelli già maturi e tenere
separati gli esemplari ammaccati. Un contenitore pulito e asciutto aiuta a limitare l’umidità che si
accumula sul fondo.

Lavare frutta e verdura sotto acqua corrente resta una buona pratica prima del consumo o della
preparazione. Non è invece opportuno lavare in anticipo tutti i prodotti destinati a una lunga
conservazione se poi vengono riposti ancora bagnati: l’acqua residua può accelerare il
deterioramento.

La muffa non trasforma ogni alimento in un’emergenza sanitaria, ma ignorarla o affidarsi al solo
aspetto può esporre a un rischio evitabile. La consistenza indica la scelta: con i prodotti morbidi si
elimina tutto; con quelli duri si può valutare un taglio ampio, purché il resto sia ancora
perfettamente sodo.
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