
Le marmellate, confetture e gelatine 

(Confetture e Marmellate di Verdura e Ortaggi) 

 

Nel settore delle conserve di frutta, marmellate, confetture e gelatine rappresentano prodotti 

regolamentati con precisione, perché la loro composizione non è solo una questione gastronomica, 

ma anche tecnologica e normativa. Il quadro legislativo di riferimento è il D.Lgs. 50/2004, che 

definisce in modo rigoroso le categorie merceologiche e i requisiti minimi di composizione. Come 

ricorda il documento, “il nome marmellata deriva dal termine portoghese riferito alle mele 

cotogne (marmelo)”, ma oggi il termine ha un significato tecnico molto più specifico. 

La confettura è una miscela gelificata di zuccheri e polpa o purea di frutta, con quantità minime di 

frutta che variano in funzione della specie.  

La confettura extra richiede polpa non concentrata e percentuali più elevate.  

La gelatina si basa esclusivamente sul succo o sugli estratti acquosi.  

La marmellata, invece, è riservata agli agrumi e deve contenere una quota minima di endocarpo (è 

lo strato più interno del frutto), quello che circonda direttamente i semi. Queste definizioni non sono 

nominali: determinano la formulazione, la tecnologia di processo e le informazioni obbligatorie in 

etichetta, come la quantità di frutta utilizzata e il tenore di zuccheri. 

La frutta è un ingrediente altamente variabile dal punto di vista tecnologico. Il contenuto d’acqua, 

il grado Brix, l’acidità e la presenza di pectina influenzano direttamente la gelificazione, la 

consistenza e la conservabilità del prodotto. Una frutta con Brix elevato richiede meno zuccheri 

aggiunti e facilita la formazione del gel. Gli zuccheri, infatti, svolgono un ruolo multifunzionale: 

non solo dolcificano, ma riducono l’attività dell’acqua, stabilizzano la struttura e contribuiscono alla 

conservazione. Il documento sottolinea che “lo zucchero invertito si ottiene per idrolisi del 

saccarosio”, e questa trasformazione aumenta il potere dolcificante, migliora la viscosità e riduce la 

tendenza alla cristallizzazione. 

La pectina è l’addensante naturale per eccellenza. Le pectine ad alto metossile (HM) gelificano in 

presenza di elevate concentrazioni zuccherine e pH acido, mentre le pectine a basso metossile (LM), 

comprese quelle amidate, gelificano in presenza di calcio e permettono la produzione di confetture a 

ridotto contenuto di zuccheri. La scelta della pectina è un atto tecnologico strategico: determina la 

temperatura di gelificazione, la velocità di presa, la stabilità del gel e la resistenza ai trattamenti 

termici successivi, come la cottura in forno nel caso di prodotti destinati alla pasticceria. 

Addensanti, la normativa consente l’uso di altri idrocolloidi come agar agar, carragenine, gomma 

di carrube e alginati. Tuttavia, la pectina rimane preferita per la sua origine naturale e per la sua 

compatibilità sensoriale con i prodotti a base di frutta.  

Gli acidi, come il citrico o il tartarico, regolano il pH e permettono alla pectina di esprimere il 

massimo potere gelificante. L’equilibrio tra zucchero, acido e pectina è il fulcro della tecnologia 

delle confetture: una variazione di uno di questi parametri richiede un adeguamento degli altri. 

 

 

 



 

La conservazione dei prodotti  

 

La frutta fresca si rovina in pochi giorni o settimane. Le marmellate invece durano molto più a 

lungo, anche più di un anno, perché hanno diversi fattori che le proteggono: 

 vengono scaldate durante la preparazione, 

 hanno poca acqua libera, 

 hanno un pH basso (sono più acide). 

Per conservarle bene è importante metterle in contenitori chiusi ermeticamente e tenerle in un 

luogo con luce e temperatura adeguate. 

Il calore, quando lavoriamo con le conserve, il calore è uno degli strumenti più importanti per 

rendere il prodotto sicuro. Scaldando la frutta, infatti, riusciamo a ridurre in modo significativo i 

microrganismi presenti. La maggior parte dei batteri muore già intorno ai 65°C, quindi una 

semplice pastorizzazione è spesso sufficiente per eliminare le forme più deboli.  Ci sono però 

microrganismi più resistenti, quelli che producono spore, come Bacillus e Clostridium. Le spore 

sono strutture molto robuste, capaci di sopportare temperature molto più alte: per eliminarle servono 

trattamenti a 100°C o addirittura a 120°C per alcuni minuti. Anche alcune muffe, come quelle del 

genere Byssoclamys, hanno spore che resistono fino a circa 85°C. 

Per capire quanto tempo serve a una certa temperatura per ridurre i microrganismi, si usa il valore 

D: indica quanti minuti occorrono per abbattere del 90% una popolazione microbica. Se una spora 

ha un valore D di 12, significa che servono 12 minuti a quella temperatura per ridurla in modo 

significativo. 

Un altro punto fondamentale è partire da frutta pulita e sana: meno microrganismi ci sono 

all’inizio, più semplice sarà il trattamento termico. 

Infine, la resistenza al calore cambia anche in base al tipo di prodotto. Le marmellate molto 

zuccherine e con poca acqua libera sono più difficili da sterilizzare, perché il microrganismo è 

“protetto” dal contesto. Per questo, dopo la pastorizzazione, è essenziale controllare l’attività 

dell’acqua (aw): se è troppo alta, i microrganismi possono riprendere a crescere. 

 

L’attività dell’acqua, Quando parliamo di conservazione degli alimenti, soprattutto delle 

marmellate e delle confetture, un concetto fondamentale è quello dell’attività dell’acqua, chiamata 

aw. In parole semplici, i microrganismi hanno bisogno di acqua libera per vivere, crescere e 

moltiplicarsi. Se l’acqua disponibile diminuisce, le loro attività vitali rallentano fino a fermarsi.  

Negli alimenti l’acqua non è tutta “libera”: una parte è legata a zuccheri, sali o proteine, e questa 

parte non può essere usata dai microrganismi. Più soluti ci sono, meno acqua libera rimane. Per 

questo, quando aggiungiamo zucchero alla frutta, abbassiamo l’aw e rendiamo l’ambiente 

sfavorevole ai microrganismi. 

Nelle confetture, dopo aver ridotto i microrganismi con il calore, si aggiunge zucchero proprio per 

abbassare l’aw. Con abbastanza zucchero, l’ambiente diventa troppo “concentrato” per permettere 

la crescita di batteri, muffe e lieviti. È lo stesso motivo per cui il miele non si rovina: ha pochissima 

acqua libera. 

Tradizionalmente, si usa una quantità di zucchero pari a quella della frutta. Sommando lo zucchero 

aggiunto a quello già presente naturalmente, si arriva a circa il 63%: una percentuale che garantisce 

una buona conservazione senza rischiare cristallizzazioni. 

La stabilità delle confetture non dipende da un solo fattore, ma da un insieme di ostacoli: 

 il calore del processo, 

 il pH acido della frutta, 

 l’attività dell’acqua abbassata dallo zucchero. 

Questi elementi lavorano insieme e rendono il prodotto sicuro anche a temperatura ambiente. 



Infine, è importante ricordare che alcuni microrganismi, come il Clostridium botulinum, possono 

essere bloccati sia abbassando l’aw sia abbassando il pH. Usando entrambi i sistemi, non serve 

scendere troppo: basta un’aw intorno a 0,98 e un pH di 5,3 per impedire la crescita. 

 

I trattamenti consentiti, quando si prepara una confettura o una marmellata, la frutta può essere 

sottoposta a diversi trattamenti per mantenerla sicura e stabile nel tempo. Sono processi che servono 

soprattutto a evitare che la frutta si rovini o che si sviluppino microrganismi. 

 Uno dei primi trattamenti è la scottatura: si riscalda la frutta per qualche minuto così da 

bloccare gli enzimi che, altrimenti, cambierebbero colore, sapore e consistenza. È un passaggio 

che aiuta a mantenere la qualità del prodotto. 

 Un altro trattamento molto comune è la pastorizzazione, cioè un riscaldamento controllato che 

riduce i microrganismi e aumenta la conservabilità. Non sterilizza completamente, ma rende la 

frutta molto più sicura. 

 Ci sono poi tecniche più “forti”, come la liofilizzazione, che consiste nel congelare la frutta e 

poi togliere l’acqua tramite sublimazione. In questo modo la frutta si conserva a lungo 

mantenendo quasi intatte le sue caratteristiche. Un metodo più semplice è l’essiccazione, usata 

ad esempio per albicocche e prugne: togliendo l’acqua, la frutta diventa molto più stabile. 

 Un altro trattamento è la concentrazione, che elimina parte dell’acqua tramite evaporazione o 

processi a freddo. Anche questo aiuta a conservare meglio la frutta. 

 In alcuni casi si può usare anche anidride solforosa come conservante. Se ne rimane una 

quantità superiore a un certo limite, deve essere indicata in etichetta. 

In sintesi, tutti questi trattamenti servono a proteggere la frutta, mantenerla sicura e permettere di 

produrre confetture e marmellate che durano nel tempo senza perdere qualità. 

 

In fine, le marmellate e le confetture sono modi per conservare la frutta più a lungo. La frutta fresca 

si rovina in pochi giorni, mentre questi prodotti durano mesi perché vengono preparati in modo da 

bloccare i microrganismi che causano il deterioramento. 

Per prima cosa si usa il calore: cuocere la frutta serve a eliminare la maggior parte dei 

microrganismi e a fermare gli enzimi che cambierebbero colore e sapore. 

Poi si aggiunge zucchero, che non è solo un ingrediente dolce: lo zucchero “lega” l’acqua e ne 

lascia poca libera. Senza acqua libera i microrganismi non riescono a vivere. È lo stesso motivo per 

cui il miele non si rovina. 

La frutta è anche acida, e l’acidità aiuta a impedire la crescita di molti batteri. A volte si aggiunge 

limone per migliorare sia la sicurezza sia la gelificazione. 

Questi tre elementi – calore, zucchero e acidità – lavorano insieme e creano un ambiente dove i 

microrganismi non possono svilupparsi. Per questo marmellate e confetture si conservano bene 

anche a temperatura ambiente. 

In pratica, una confettura è una frutta che abbiamo protetto con più barriere: la cottura, lo zucchero, 

il pH acido. Tutti questi ostacoli messi insieme rendono il prodotto stabile, sicuro e buono da 

mangiare per molto tempo. 

 

Andiamo nell’atto pratico 

Per confetture, marmellate e gelatine servono: 

 Strumenti di cottura (pentole, spatole, coltelli),  

 Strumenti di misura (bilancia, termometro, rifrattometro, pH-metro) 

 Strumenti di filtrazione (setaccio, passaverdure) 

 Strumenti di confezionamento (vasetti, imbuto, pinze) 

 Strumenti di sicurezza (pentola per sterilizzazione, timer) 

 



 

 

Quando si lavora con le confetture, le marmellate e le gelatine, è importante conoscere bene le 

attrezzature che servono per ottenere un prodotto sicuro, stabile e di buona qualità. Non si tratta solo 

di “cuocere la frutta”, ma di seguire un processo preciso che richiede strumenti adeguati.  

 Per prima cosa servono le attrezzature di base, quelle che troviamo in qualsiasi laboratorio o 

cucina: una pentola a fondo spesso, che distribuisce bene il calore e evita che la frutta bruci; 

spatole e cucchiai in silicone, che resistono alle alte temperature e permettono di mescolare 

senza graffiare le superfici; coltelli e taglieri per preparare la frutta in modo ordinato e sicuro; e 

naturalmente una bilancia, perché in questi prodotti la precisione delle dosi è fondamentale. 

 Strumenti ci sono quelli che ci aiutano a misurare e controllare la qualità del prodotto, il 

più importante è il rifrattometro, che ci permette di sapere quanti zuccheri contiene la 

confettura, espresso in gradi Brix. È un dato essenziale, perché il grado zuccherino determina la 

conservabilità e la consistenza. Insieme al rifrattometro, è molto utile il pH-metro, che misura 

l’acidità: un pH troppo alto può rendere il prodotto meno sicuro, mentre un pH più basso aiuta a 

stabilizzarlo. In alcuni casi si usa anche il densimetro, soprattutto per prodotti più liquidi come 

certe gelatine o sciroppi. 

 Per ottenere una consistenza liscia e pulita, servono strumenti come il setaccio o il 

passaverdure, che eliminano semi e fibre, e il mixer a immersione, utile quando si vuole una 

confettura più omogenea. Quando il prodotto è pronto, bisogna confezionarlo: qui entrano in 

gioco i vasetti in vetro, le capsule nuove, l’imbuto per confetture e le pinze, indispensabili per 

maneggiare i contenitori bollenti senza rischi. 

 Infine, per garantire la conservazione, serve una pentola per la sterilizzazione, che permette 

di creare il sottovuoto e stabilizzare il prodotto. Un semplice timer aiuta a controllare i tempi di 

cottura e di trattamento termico. Le etichette, invece, sono importanti per indicare ingredienti, 

data e lotto, come si fa in qualsiasi produzione professionale. 

 

In sintesi, lavorare con confetture, marmellate e gelatine significa combinare strumenti semplici e 

strumenti più tecnici. Con queste attrezzature gli studenti possono operare in modo professionale, 

capire davvero come funziona la trasformazione della frutta e produrre conserve sicure, stabili e di 

qualità. 

 

 

Regole generali  

 Più il frutto è acquoso, più serve pectina. 

 Più il frutto è dolce, più serve acido. 

 Più il frutto è acido, meno serve pectina. 

 Più il frutto è ricco di pectina, meno serve zucchero per gelificare. 

 

Bilanciamento universale 

Funziona con quasi tutti i frutti: 

 1 kg frutta 

 700 g zucchero 

 10 g pectina 

 1 limone 

 

 

 



 

 

Tabella Generale ricette bilanciate per ogni frutto 

 

Frutto Frutta (g) Zucchero (g) Pectina (g) Acido / Limone (g) Risultato / Note 

Limone 1000 550–600 0–2 0 Gelifica naturalmente 

Ribes rosso 1000 550–600 0–2 5–10 Gelatina molto stabile 

Mela 1000 550–600 0–2 5–10 Pectina naturale alta 

Fragole 1000 600–650 3–5 20 Molto acquose 

Lamponi 1000 600–650 3–5 20 Da filtrare per gelatina 

More 1000 600–650 3–5 20 Gelificazione media 

Mirtilli 1000 600–650 3–5 20 Buona struttura 

Pesche 1000 650–700 5–7 30 Pectina bassa 

Albicocche 1000 600–650 4–6 30 Gelificazione discreta 

Prugne 1000 600–650 3–5 20 Consistenza naturale 

Mango 1000 650–700 5–8 30 Pectina molto bassa 

Ananas 1000 650–700 6–8 30–40 Enzimi che ostacolano la gelificazione 

Banane 1000 650–700 6–8 30–40 Consistenza cremosa 

Anguria 1000 700 8–10 40 Quasi solo acqua 

Uva 1000 600–650 4–6 20–30 Gelificazione media 

Arance 1000 550–600 0–3 5–10 Pectina nella scorza 

 

 

Bilanciamenti per Confetture e Marmellate di Verdura e Ortaggi 

Quando si parla di confetture e marmellate, pensiamo subito alla frutta. In realtà, anche la verdura e 

gli ortaggi possono essere trasformati in conserve dolci, aromatiche e perfette per accompagnare 

formaggi, carni e antipasti. La differenza principale è che la verdura, rispetto alla frutta, contiene 

molta meno pectina, spesso più acqua, e quasi sempre meno acidità. Questo significa che per 

ottenere una consistenza stabile bisogna lavorare con un bilanciamento più attento. 

In generale, per ogni chilo di verdura serve una quantità di zucchero leggermente superiore rispetto 

alla frutta, perché lo zucchero aiuta a concentrare la massa e a stabilizzarla. La pectina diventa quasi 

sempre indispensabile: senza di essa, la verdura rimarrebbe liquida o troppo morbida. Anche 

l’acidità è fondamentale: un po’ di succo di limone o acido citrico permette alla pectina di 

funzionare e rende la conserva più sicura. 

Ogni verdura ha caratteristiche diverse. Il pomodoro, ad esempio, ha già una buona struttura e una 

naturale dolcezza, quindi richiede meno zucchero rispetto ad altri ortaggi. I peperoni e le zucchine 

sono molto acquosi: per loro serve più pectina e un po’ più zucchero. La zucca e le carote, invece, 

sono ricche di fibra e hanno una dolcezza naturale che permette di ottenere confetture vellutate e 

stabili. Le cipolle, i finocchi e il sedano hanno aromi più intensi e una struttura fibrosa: anche qui la 

pectina è essenziale per ottenere una consistenza uniforme. 

 



 

Tabella generale bilanciamenti per confetture e marmellate di ortaggi 

(riferito a 1 kg di ortaggio/verdura) 

 

 

Ortaggio / 

Verdura 

Zucchero 

(g) 

Pectina 

(g) 

Acido / Limone 

(g) 
Note Tecniche 

Pomodoro 500–600 5–8 20–30 
Naturale dolcezza, ottima base 

agrodolce 

Peperoni 600–650 6–8 30 Molto acquosi, sapore intenso 

Zucca 600–650 6–8 30–40 
Fibrosa, richiede acidità per 

gelificare 

Carote 550–600 5–7 20–30 
Dolcezza naturale, consistenza 

stabile 

Zucchine 600–650 7–9 30–40 
Molto acquose, gelificazione 

difficile 

Cipolle 500–600 5–7 20–30 Perfetta per confettura agrodolce 

Melanzane 600–650 7–9 30–40 Polpa spugnosa, assorbe liquidi 

Finocchi 600–650 6–8 30 Aroma delicato, poca pectina 

Sedano 600–650 6–8 30 Molto fibroso, richiede pectina 

Barbabietola 550–600 4–6 20 Colore intenso, dolcezza naturale 

Piselli 600–650 6–8 30 Consistenza cremosa, poca pectina 

Fagiolini 600–650 7–9 30–40 Fibrosi, gelificazione complessa 

Cavolfiore 600–650 7–9 30–40 
Struttura granulosa, richiede 

pectina 

Broccoli 600–650 7–9 30–40 Aroma vegetale forte, poca pectina 

Porri 550–600 5–7 20–30 Ottimi per confetture salate 

Asparagi 600–650 7–9 30–40 Molto fibrosi, gelificazione difficile 

Radicchio 600–650 6–8 30 
Amaro naturale, ottimo con 

formaggi 

Cavolo cappuccio 600–650 7–9 30–40 Fibroso, richiede pectina 

Cavolo rosso 600–650 7–9 30–40 Colore intenso, struttura compatta 

Bietole 600–650 6–8 30 Foglia acquosa, serve pectina 

Spinaci 600–650 6–8 30 Molto acquosi, sapore delicato 

 

 

 

 



L’influenza dell’uso dei zuccheri in marmellate e confetture di ortaggio 

 (riferito a 1 kg di ortaggio) 

 Più lo zucchero è liquido → più pectina serve. 

 Più lo zucchero è aromatico → cambia il colore e il gusto. 

 Miele e sciroppi NON sostituiscono tutto lo zucchero. 

 Fruttosio è più dolce → se ne usa meno. 

 

Tipo di 

zucchero 

Quantità da 

usare 

Pectina da 

aggiungere 

Acido / 

Limone 

Effetto sulla 

confettura 

Zucchero 

semolato 
600–650 g 7–9 g 30–40 g 

Gelificazione ottimale, 

sapore neutro 

Zucchero di 

canna 

stesso peso del 

semolato 

+1 g rispetto al 

semolato 
30–40 g 

Colore più scuro, aroma 

caramellato 

Fruttosio 450–520 g (−20/25%) 
+2 g rispetto al 

semolato 
35–45 g 

Più dolce, gelificazione 

più debole 

Miele 
sostituire max 20–30% 

dello zucchero 
+2–3 g 35–45 g 

Aggiunge acqua, aroma 

intenso 

Panela / 

Mascobado 

stesso peso del 

semolato 
+1–2 g 30–40 g 

Colore scuro, gusto di 

melassa 

Sciroppo 

d’agave 
sostituire max 20% +3–4 g 35–45 g 

Liquido → confettura più 

fluida 

Sciroppo 

d’acero 
sostituire max 20% +3–4 g 35–45 g 

Aroma marcato, poca 

gelificazione 

Sciroppo di 

dattero 
sostituire max 20% +3–4 g 35–45 g 

Molto aromatico, 

aggiunge acqua 
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