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PER GLI STUDENTI (DA FARE):

1.ISCRIVERSI AL CORSO TRAMITE LA PIATTAFORMA

2.PARTECIPARE AI FORUM
3.PARTECIPARE ATTIVAMENTE ALLE LEZIONI
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STRUMENT!I DIDATTICI:

@ Materiale didattico delle lezioni (slides)

@ Testi consigliati reperibili in biblioteca (italiano/inglese)

@ Ogni altro materiale che sia oggetto di attivita in aula (es.
discussione su grafici, esercizi svolti in aula, costruzione di mappe
concettuali e mentali e strumenti per lo story-telling, ecc..)

A integrazione dei libri di testo suggeriti, durante il
corso potra anche essere distribuito materiale
didattico a cura del docente.

* Seminari con esperti nel settore dei Processi
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LIBRI DI TESTO

Chimica degli alimenti — Conservazione e Trasformazione.
Autore: Cappelli P.,Vannucchi V.
Edizione: ULTIMA EDIZIONE, Zanichelli, Bologna

Principi di Tecnologia Alimentare
Autore: R. Paul Singh, Dennis R. Heldman
Edizione: Casa Editrice Ambrosiana, 2015, Rozzano (Ml)

Lezioni di Enologia
Autore: Pallotta U., Amati A., Minguzzi A.
Edizione: CLUEB, 1983, Bologna

L’industria delle conserve alimentari
Autore: Porretta A., Porretta S.

Edizione: Chiriotti Editori, 1999, Pinerolo (TO)

Industrie agrarie
Autore: Sciancalepore V.
Edizione: UTET, 1998, Torino




Siti utili:
https://shop.chiriottieditori.it/free-pdf
https://italiafoodtec.com/settori

http://www.foodnavigator.com/..

http://online.universita.zanichelli.it/singh

.altri ?2??
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http://www.foodgalaxy.org/

VERIFICA DELL'APPRENDIMENTO
(ALL’INIZIO O ALLA FINE DELLA
LEZIONE):

® domande dirette o test scritto (test individuali
® mappe concettuali

® breve esposizione su argomenti trattati
(storytelling)
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RICEVIMENTO:

® Consulta sito web

@ Contattare il docente per concordare un
incontro ( )

® Presso lo studio del docente
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mailto:mmartuscelli@unite.it

MODALITA DI ESAME
(VALUTAZIONE FINALE):

® esame orale

® nel corso dell’esame verranno proposti casi
pratici e richiesto di argomentare (come
proposti durante le attivita in aula)

® Sono previsti test di autovalutazione (N.B.:
non hanno valore ai fini della votazione
finale)
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Attributi di valutazione:

m Conoscenza degli argomenti

Capacita di ragionamento e di
correlazione degli argomenti

m Capacita di presentare gli
argomenti con adeguato
linguaggio tecnico
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FACOLTA’ DI BIOSCIENZE E
TECNOLOGIE
AGROALIMENTARI E

AMBIENTALI

Corso di LLaurea in Scienze e Tecnologie Alimentari — lll ANNO

PROCESSI DELLA TECNOLOGIA ALIMENTARE

Docente: Maria Martuscelli

LEZIONE 1
| processi della tecnologia alimentare:
come e perche




FUNZIONI D

® Energetica
® Nutrizionale

ELL’ALIM

ENTO




QUALITA’ D

® Energetica
@ Nutrizionale
® Sensoriale

® Servizio

ELL’ ALIM

ENTO




I REQUISITI DELLA QUALITA’

secondo lo schema di Peri

.
S/

Prerequisito

Requisiti...cccirierarans

Requisiti ..cicverarararanas

Requisiti ..cccvararararanass




Qualita materia prima (da produzioni primarie, da processi di filiera)

SCIENZA E TECNOLOGIA
ALIMENTARE

Alimento
(prodotto finito)
*sicurezza igienico-sanitaria
.valore nutrizionale

Alimento
(prodotto finito)

stabilita P,
diversificazione Qu al |ta
*Convenience e commodity )
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\1, COSTI-BENEFICI

-Ottimizzazione dei processi

*Scelta delle tecnologie

*Scelta del packaging

*Scelta delle condizioni di stoccaggio
*Scelta di Marketing
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ESSING ON:

MACRONUTRIENTS

MICROBIOTA PHYTONUTRIENTS

REGULATORS

MICRONUTRIENTS

15



ATTIVITA’ : DIVIDETEVI IN TRE
GRUPPI, DISCUTETE e
COMPLETATE (30’) IL GRAFICO
per il processo di:
1.Mozzarella

2.Prosciutto cotto
3.0lio d’oliva

POI COMUNICATE (5)
L’ELABORATO




Abilita ed esperienza

Igiene
e normative

@ conoscenza

\NEVCTie prime Sl logistiche

imballaggi Coadiuvanti Procedure operative imp
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Trattamenti delle materie prime:
ASPETTI GENERALI

Utilizzo e funzionalita
delle materie prime

|

@ Qualita della materia prima
@ Funzionalita tecnologica
@ Stabilita
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UTILIZZO E FUNZIONALITA TECNOLOGICA DELLE
MATERIE PRIME

@ Di origine animale (carne, pesce , uova, latte, miele)




QUALITA DELLE MATERIE PRIME DI
ORIGINE ANIMALE

@ Valore nutritivo e digeribilita

@ Attitudine alla Preparazione/Trasformazione
® Stabilita

® Appetibilita

® Sicurezza
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UTILIZZO E FUNZIONALITA TECNOLOGICA DELLE
MATERIE PRIME

@ Di origine vegetale (frutta, vegetali a foglia, ortaggqi,




QUALITA DELLE MATERIE PRIME DI
ORIGINE VEGETALE

® Aspetto

® Flavour

@ Consistenza

® Valore nutritivo

® Sicurezza
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UTILIZZO E FUNZIONALITA TECNOLOGICA DELLE
MATERIE PRIME

@ derrate alimentari in quanto tali

@ingredienti in prodotti formulati tradizionali
/innovativi

@ materia prima per derivati trasformati

@matrice  dal quale estrarre  specifici
componenti/ingredienti con peculiari
funzionalita (es. proteine uovo/da uovo; grasso
suino/suino; vitamina A/ frutti rossi; fibra
alimentare/agrumi, ecc... )
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Produzione primaria —— MATERIA PRIMA
l (es. carota)

|
Processo di TA

DERRATA ALIMENTARE |

(vendita fresco) I
|
|
|
|
|
|

\4

Produzione secondaria - PRODOTTO
QIngredienti per formulazioni (es. prodotti lll - IV gamma)
(Derivato trasformato (es. succo di carota)
(Estratto (es. vitamina A)

24



® L’operazione unitaria e |’elemento base con cui si costruiscono
i processi (diagramma di flusso o flow-sheet di processo)

@ Ogni elemento del flow sheet viene indicato con appropriata
simbologia:

-
Materie prlmg e Operazioni Direzione
prodotto finito unitarie del flusso
Semilavorati o Sottoprodotti o
prodotti intermedi scarti di lavorazione

Figura 7. Simbologia di un diagramma di flusso




UTILIZZO DI MATERIE PRIME “ALTERNATIVE™
NELLA FILIERA ALIMENTARE

Si definisce "rifiuto" qualsiasi sostanza od oggetto che rientra nelle
categorie riportate nell'Allegato A (alla Parte Quarta del D.Lgs.

152/06) e di cui il detentore si disfi o abbia deciso o abbia |'obbligo
di disfarsi.

Il D.Lgs. 152/2006 contiene anche alcune disposizioni per
I'individuazione delle condizioni in presenza delle quali
alcune tipologie di materiali di cui risulta non vengono
classificati come rifiuti (I "Non-Rifiuti”)

Tali disposizioni sono essenzialmente costituite dalle
definizioni di:

- Materia Prima Secondaria (MPS)

- Sottoprodotto

- Prodotto di Recupero

® http://gestione-rifiuti.it/definizione-
classificazione-rifiuti
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LE TRASFORMAZIONI A CARICO
DELLA MATERIA PRIMA

@ dall” attivita microbiologica (batteri, lieviti, muffe),

@ dalle reazioni enzimatiche endogene (idrolisi delle
proteine, dei lipidi e delle pectine, ossidazione di
sostanze fenoliche e di vitamine),

@ dalle reazioni chimiche endogene (ossidazione dei

lipidi, ossidazione non enzimatica della vitamine,
reazioni di Maillard, caramellizzazione degli zuccheri)

@ da fenomeni fisici (perdita o assorbimento di acqua,
penetrazione del sale, cristallizzazione e
precipitazione dei soluti, migrazione dei nutrienti)
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PERCHE IMPIEGARE LE
TECNOLOGIE ALIMENTARI?

® Eliminare rischio microbiologico mediante:

> Distruzione dei microrganismi
> Inattivazione crescita/attivita metabolica
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PERCHE IMPIEGARE LE
TECNOLOGIE ALIMENTARI?

® DISTRUGGERE i microrganismi:

@ con trattamenti di pastorizzazione e/o
sterilizzazione (impiego del calore)

@ con trattamenti fisici (radiazioni ionizzanti,
radiazioni UV)

® con trattamenti chimici (perossido di
idrogeno)
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PERCHE IMPIEGARE LE
TECNOLOGIE ALIMENTARI?

INATTIVARE i microrganismi e reazioni biochimiche di
enzimi esogeni ed endogeni:

® rendendo " acqua indisponibile (essiccando,
congelando, aggiungendo soluti che legano acqua
come sali e/o zuccheri)

® rendendo " ambiente ostile (abbassando il pH, tenore
di Ossigeno—> azione su crescita e su produzione
tossine microbiche)

@ Si puo anche allontanare fisicamente |’ agente
alterante (es. microfiltrazione di succhi, bevande
come birra, latte, ecc..)

® tecniche innovative
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® Trattamenti antimicrobici innovativi

Alte pressioni

microrganismi
Campi elettrici pulsati enzimi
Campi magnetici
oscillanti microrganismi

Radiazioni ionizzanti
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PERCHE IMPIEGARE LE
TECNOLOGIE ALIMENTARI?

® Eliminare parti non edibili e/0 indesiderate,
» Lavaggio, cernita, pelatura, decorticatura (vegetali)
» Mondatura, scotennatura (carni)

» Controllo contaminanti
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PERCHE IMPIEGARE LE
TECNOLOGIE ALIMENTARI?

@ Migliorare valore nutrizionale

Trattamenti per eliminare/distruggere i fattori
antinutrizionali o tossici delle materie prime
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PERCHE IMPIEGARE LE
TECNOLOGIE ALIMENTARI?

® Migliorare shelf-life

Interventi agenti su attivita enzimatica,
sviluppo/attivita microbica, reazioni chimiche,
decadimento fisico (reazioni che alterano
l” alimento in modo irreversibile)
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o” Bassa: refrigerazione

Temperatura congelamento
\ surgelamento

Alta: pastorizzazione
sterilizzazione

Pressione  mm) Processi iperbarici

concentrazione
essiccamento

Riduzione umidita

l Irragiamento

Radiazioni . .
antigermogliamento

Confezionamento == IMballaggio sotto vuoto
atmosfera modificata

v\ffumicamento

35



CONSERVANTI == Sqle, zucchero, succo

NATURALI

CONSERVANTI
ARTIFICIALI

di limone, aceto, olio

Antimicrobici

*Antiossidanti
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‘microbiota autoctono

{ fermentazionz
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INTERYENT TECNOLOGIC]

@ SINGOLI
© COMBINATI (“Hurdle technology” concept)




INTEIRYEINTT] TECNOLOGIC]

COTTURA-
PASTORIZZAZIONE

AN

ADDITIVI e
CONSERVANTI

Prosciutto cotto, wurstel, mortadella

PROCESSI
FERNMENTATIVI
naturali o
innescati

\,

ACIDIFICAZIONE

SALE

DISIDRATAZIONE
parziale

Salami
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INTERVENTI TECNOLOGICI E DERIVATI DELLA CARNE

PARTI ANATOMICHE

I PARTI SEPARATEE \
RICOMBIANTE

INTERE
& G g S
SALAGIONE, Triturazione C . :
SALATURA AFFU,F\),I/LCI:QAZTURA/ grossolana carnel Macinazione fine carne/
: grasso
DISIDRATAZIONE grasso

- v v v

COTTURA MATURAZIONE/ RICOMBINAZIONE/| | RICOMBINAZIONE | | RICOMBINAZIONE
STAGIONATURA interventi di + SALE E ADDITIVI
trasformazione

K v v v

PASTORIZZAZIONE REFRIGERAZIONE | |[FERMENTAZIONE| |EMULSIONAMENTO
ISURGELAZIONE
v N2 N2 p2
Carni salate- Insaccati e
Prosciutti stagionate: prosciutto preparati freschi
" crudo, speck, (salsiccia, DISIDRATAZIONE COTTURA
spalle cotti
bresaola hamburger),
precotti

v

l PASTORIZZAZIONE
W

IN ROSSO: Interventi di
stabilizzazione
IN BLU: interventi di

trasformazione

Insaccati crudi
stagionati: salami
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Insaccati cotti:
wurstel, mortadella,
luncheon meats




TRATTAMENTI TECNOLOGICI
INNOVATIVI

» tecnica operazione Azione su: Esempi:

= Laser Cottura (a bassa  proteine V gamma
= Ultrasuoni temperatura)
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PERCHE IMPIEGARE LE
TECNOLOGIE ALIMENTARI?

® Eliminare rischio microbiologico

@ Eliminare parti non edibili e/0 indesiderate,

e/o contaminanti
@ Migliorare valore nutrizionale
® Migliorare shelf-life
@Differenziare

@Ilnnovare
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Costanza
della qualita

Con ervab|l|ta

Proprieta
funzionali

/Q(ualité-\
ensoriale

sicurezza

0]1}

a\%ﬂa\ /
nutrizi le =

/

I REQUISITI DELLA QUALITA’

secondo lo schema di Peri

e innovazione

Dif)Frenziazione

|
/)

i

Prerequisito

Qualita biologica

Requisiti di servizio

Requisiti di sviluppo




FILIERA AGROALIMENTARE:

insieme delle organizzazioni e degli operatori, con i relativi flussi
materiali, che concorrono alla formazione, distribuzione e
commercializzazione di un prodotto agroalimentare

segmenti di
[produzione ] . filiera Ricevimentd [lEi TS =0

primaria / Processo 1 ‘

prima Processo 2
trasformazione

seconda }
trasformazione )

[ ....Processo “n”

Consegna

rintracciabilita a monte [“terza, ecc.” ]

rintracciabilita a valle trasformazione

Distribuzione
e vendita

consumatore
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ILTUO PARTNER DI Fi INDIPENDENTE E AFFIDABILE

Sulle certificazioni nel settore Food: SUPBLY CHAINE

PRODUCT.ASSURANCE

Che sitratti di certificare prodottiefo avallare dichiarazioni ¢ informazioni con

Findipendenza a verificare,
e decarb DNV aiutale irischi e
arealizzare | propri obiettvi strategici a lungo termine, miglorando le prestazioni ESG &
generando risultati duratur e sostenibil

c supply c DNV lavora per creare uovi

modeli i transazioni
atiraverso le catene del valore.

Attingendo alla nostra vasta esperienza tecnica e industrial, callaboriamo con aziende di
tutto il mondo per colmare | gap di fiducia tra consumatori, produttor e fornitori

Servizi e Soluzioni

e}

Soluzioni digital per il Real Estate.

Risk Management ©  Cybersecurity © | circularity & recycling ®
News e comunicatistampa Insiht Eventi

i

Ceramiche RefinsiaffidaaONVe  Entrain vigore il nuovo Uimpegno di Barila per a L2150 9712 otiene
i conil
per il monitoraggio dellasicurezza  Prodorti da Costruzione contributo 6 DNV Vinclusione tra i standard della

sullavoro dei suai macchinari American Society for.

Ceramiche Rafin, szenda sppartenente I Regelamento (UE) 2024/3110,in D3 moits ani, DNV supparta Barila Osiblgatoria n amito PED lamissione
a1Gruppo Concorde, ¢ a prma reata vigore dal 7 gennaio 2025, aggioma i nela con sudit
. itoriin ambito

industrale  implementare a soluzion.

othersectors Food andbevarsge

@) DNV Sueply chainand product assurance
The organizati

fon and management team.




Incontriamo il Tecnologo

Alimentare professionista
certificatore

https://www.dnv.it DNV

Incontro-dibattito con

Dr.ssa Magda Casamassima — Consulente DNV
Dr.ssa Nunzia Damiano — Consulente DNV
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Ditta Fornitrice

Data

- Protection
& Privacy

SCHEDA RINTRACCIABILITA’ (ai sensi del Reg. 178/2022) — Prodotto: CREMA DI ARACHIDI

Quantita venduta:

N. cod. | LOTTO scadenza | N° Descrizione prodotto Cliente Fattura di | Email/ pec Tel. - cell.
art. pz consegna
Crema di arachidi “Fiorentini”
1 4134 | 23/200284 | 29/6/24 12 (100% senza olio di palma)
2 4134 | 23/200284 | 29/6/24 | 12 Crema di arachidi “Fiorentini

(100% senza olio di palma) D
» ata

C di hidi “Fi tini” - .
s | asse | ayonoasa |asveraa | 36 | Creme dorachid Foren - Protection
- = &Privac
R
- y

Crema di arachidi “Fiorentini”

4 4134 | 23/200284 | 29/6/24 |6 (100% senza olio di palma)
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Attivita individuale:
CERCA SUL WEB CON

LA PARO

CHIAVE “FOOD PROCESSING™

® argomenti
® IMMAGINI




ATTIVITA’ (dividetevi in cinque gruppi)

Passo 1: Leggete il seguente capitolo:

“PRINCIPI DI CONTROLLO DI PROCESSO”
(CAP.17 - DEL TESTO PRINCIPI DI TECNOLOGIA ALIMENTARE DI
R.P. SINGH & D.R. HELDMAN, prima ed. 2015)

Passo 2: discutete sull'articolo, evidenziando
equali aspetti sono stati chiari (comprensione) per le vostre

conoscenze gia acquisite
equali aspetti non sono stati chiari, perché trattano di materie

affrontate in altri insegnamenti che ancora non averte studiato o
perché non trattate in nessun insegnamento

Passo 3 (compito a casa). preparate una scaletta per i
concetti chiave espressi dall’articolo

Passo 4 (martedi prossimo) Comunicare da parte di ogni
gruppo (scelta di chi presenta) sul’argomento
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