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PROCESSO PRODUTTIVO
(MATERIALI + ATTIVITA + CONTROLLI)

Per la progettazione e il controllo di una realta
produttiva aziendale (prodotto e processo)
bisogna

©-> definire il PROCESSO, che e una sequenza
di operazioni unitarie (OU) per trasformare in
senso generale le materie prime in prodotti
finiti.

® flow sheet???




PROCESSO

sequenza di operazioni unitarie:
® fondamentali

® complementari




OPERAZIONI UNITARIE
COMPLEMENTARI

di trasferimento
di riduzione di dimensioni
di formatura

di condizionamento (termico, di stato fisico, del contenuto di
acqua)
» Eliminare parti non edibili e/o indesiderate, es. Lavaggio,

cernita, pelatura, decorticatura (per vegetali) o mondatura,
scotennatura (per carni)
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aggiunta di componenti minori
selezione

confezionamento (?77)

Analisi (?77)
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OPERAZIONI UNITARIE
FONDAMENTALI

refrigerazione
pastorizzazione
congelamento
sterilizzazione
disidratazione
separazione meccanica
separazione chimico-fisica
miscelazione
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miscelazione con strutturazione
cottura

—
o

. reazioni chimiche e/o enzimatiche

—
—

reazioni microbiche
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ATTIVITA (15 MIN): OSSERVA LA TABELLA INDIVIDUALMENTE, POI DISCUTINE CON IL TUO
COMPAGNO (A DESTRA O SINISTRA)
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Tabella sinottica di classificazione dei sistemi Prodotto-
Processo-Materia Prima (di Peri, 1990)




LE AZIENDE POSSONO SVILUPPARSI SECONDO DIVERSI TIPI DI
ORGANIZZAZIONE:

® Lungo la linea orizzontale

(agevole ’approvvigionamento delle MP, vasta
conoscenza e approvvigionamento di macchine
e impianti, per le diverse OU)

® Lungo la linea verticale
(uniformita di OU, es. Congelamento)




TECNOLOGIE ALIMENTARI -

Tecnologie di trasformazione: hanno o scopo di

modificare le materie prime e gli alimenti,
singolarmente e/o In combinazione per produrre
Ingredienti, semilavorati e/o prodotti finiti con
specifiche caratteristiche funzionali, nutrizionali,
sensoriali.

Tecnologie di conservazione: hanno |o scopo di

modificare le caratteristiche intrinseche degli aliment
e/o I'importanza dei fattori ambientali in modo tale da
ridurre o Inibire 1 fenomeni degradativi di natura
fisica, chimica, biochimica e microbiologica.
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PROVIAMO A RICAVARE, DALLA TABELLA, UNA MAPPA CONCETTUALE SULLE DIVERSE
TECNOLOGIE ALIMENTARI




(Da Zanoni, 2011)

PROCESSI PRODUTTIVI

1. CONSERVAZIONE

1.2 DI LUNGO TERMINE

2. TRASFORMAZIONE 2.1 FRAZIONAMENTO

2.2 COMBINAZIONE
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2.3 MODIFICAZIONE
CHIMICA

1.1 DI BREVE TERMINE

CLASSI DELLE OPERAZIONI UNITARIE

FONDAMENTALI

1. REFRIGERAZIONE

2. PASTORIZZAZIONE

3. CONGELAMENTO

4. STERILIZZAZIONE

5. DISIDRATAZIONE

6. SEPARAZIONE MECCANICA

7. SEPARAZIONE CHIMICO-FISICA

8. MISCELAZIONE

9. MISCELAZIONE CON
STRUTTURAZIONE

10. COTTURA

11. MODIFICAZIONE PER
REAZIONI CHIMICHE E/O
ENZIMATICHE

12. MODIFICAZIONE PER
AZIONE MICROBICA

ESEMP| DI OPERAZIONI UNITARIE

FONDAMENTALI

Refrigerazione per convezione di calore
in atmosfera modificata, ..,

Pastorizzazione per convezione di calore,
a microonde, ad alta pressione, Irraggiamento,
Microfiltrazione, ...

Congelamento per convezione di calore,
Surgelazione, Deidrocongelamento, .

Sterilizzazione per convezione di calore
a microonde, ad alta pressione, Microfiltrazione, .,

Essiccamento in corrente d'aria, per ebollizione,
Liofilizzazione, ..

Filtrazione particellare, Ultrafiltrazione
Centrifugazione, Spremitura, Setacciatura, .,

Evaporazione, Estrazione solido-liquido,
Coagulazione, Osmosi inversa, Distillazione,

Miscelazione, ...

Emulsionamenta, Impastamentq ...

Cottura in forno, a microonde, su piastra,
Frittura, Bollitura, Cottura per estrusione,...

Idrolisi, Neutralizzazione, Idrogenazione,

Invecchiamento, ...

Fermentazione alcolica, Lievitazione,
Stagionatura, .




PER GLI ALIMENTI "CONSERVATI" L'INTERVENTO
TECNOLOGICO ha come obiettivo:

PROLUNGAMENTO DELLA DISPONIBILITA' DELL 'ALIMENTO
NEL TEMPO

MODIFICAZIONE PIU' O MENO PROFONDA DELLE
CARATTERISTICHE DI ASPETTO, DI GUSTO E NUTRIZIONALI
DEI PRODOTTI FRESCHI DA CUI DERIVANO.




LE PIU' CONSOLIDATE TECNOLOGIE DI
CONSERVAZIONE SONO:

»>CONGELAMENTO
»>STERILIZZAZIONE TERMICA

>DISIDRATAZIONE

ALLA CATEGORIA DI PRODOTTI CONSERVATI
APPARTENGONO:

1. CONSERVE IN SCATOLA (VEGETALLI, DI CARNE E DI PESCE);
2. SURGELATI;

3. PRODOTTI ESSICCATI;
4. LIOFILIZZATI.




ANCORA PIU' "RADICALE" E' L'INTERVENTO TECNOLOGICO
NELLA PRODUZIONE DI ALIMENTI "TRASFORMATI

!

ELABORAZIONE E TRASFORMAZIONE
PROFONDA DELLE MATERIE PRIME

SI DISTINGUONO:

® PRODOTTI DI PRIMA TRASFORMAZIONE OTTENUTI
DALLE MATERIE PRIME IN UN UNICO CICLO DI
ELABORAZIONE INDUSTRIALE

® PRODOTTI DI SECONDA TRASFORMAZIONE
DERIVANTI DALL'ELABORAZIONE DI INGREDIENTI
OTTENUTI A LORO VOLTA DA UN PROCESSO
INDUSTRIALE.




UVA  m===> VINO
OLIVE ®===> OL/O
LATTE === FORMAGGI

BIETOLE ™ > ZUCCHERO (SACCAROSIO)

N
FARINA
LIEVITO > PANE E PRODOTTI DA FORNO
SALE —
N.B. NELLA PRODUZIONE DI ALIMENTI DI SECONDA TRASFORMAZIONE
ALTRI INGREDIENTI VENGONO IMPIEGATI ANCHE INGREDIENTI CHE NON PROVENGONO
DALL'INDUSTRIA ALIMENTARE DI PRIMA TRASFORMAZIONE, MA
_ DALL'INDUSTRIA CHIMICA E BIOCHIMICA: AROMI, CONSERVANTI,

COLORANTI, ADDENSANTI, NUTRIENTI, ECC. COMPOSTI CHE
COSTITUISCONO LA VASTA CATEGORIA DEGLI ADDITIVI E DEI
COADIUVANTI TECNOLOGICI.




PRODOTTI ALIMENTARI

Prodotti freschi o simil-freschi

Conserve e semiconserve
Prodotti di prima trasformazione
Ingredienti

© ©®©® ®@ ©® @

Prodotti di seconda trasformazione
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PRODOTTI ALIMENTARI

© ©®©® ®@ ©® @

Prodotti freschi o simil-freschi
Conserve e semiconserve

Prodotti di prima trasformazione
Ingredienti

Prodotti di seconda trasformazione

ATTIVITA

crea sul tuo quaderno una mappa concettuale in cui sono
rappresentati esempi di diversi prodotti alimentari, ponendo in

risalto le categorie in cui ricadono i prodotti oggetto del tuo
studio al CdS VE
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PRODOTTI ALIMENTARI

@ Prodotti freschi o simil-freschi (carne fresca, frutta ed ortaggi

@ Conserve e semiconserve (piselli e carne in scatola, confettura, ...)

@ Prodotti di prima trasformazione (vino, formaggi, burro, succhi di frutta,
...)(= prodotti direttamente legati all’azienda che produce la materia
prima in un unico ciclo di elaborazione aziendale)

@ Ingredienti (farina, olio, zucchero, ..... )

@ Prodotti di seconda trasformazione (es. pane, pasta, bibite di fantasia,
liquori, ...)(= prodotti formulati o ottenuti attraverso la miscelazione di
due o piu ingredienti o materie prime
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Tecnologie alimentari

Temologie di trasformazione
“lamataria vizns zoztanzizlmanta

Tecnologie di conservazione
‘conzantono 13 conzarvazions nal tzmpo

trazformars” di marariz prima dapenibili”
Produzione di ingrediend Produzione Conservazione Produzione di
"matariali non vtilizzato &i parza di predott freschi conserve
ma par 1s formulazions di slimsenti prodott ‘condizionzmsanto “diztribuzionzz2 o
pit complezzi® - ambisntala” inibizion= fattori di
dezeadazions”
di 1* rasformazione di 2 rasformazione
"zi parta da mataria "zi parta da prodotti zia
primsz dsal sattors di darivanti dauns
produzions" trasformazions"
Produzione di Prodota finid di 1 | Prodota finid di 2° Conservazione Produzone di
ingredienti trasformazione trasformazione prodott freschi conserve
fzrina {dorivati ceraali) [formaszei Prodotti da fomo Cami In finzions mataria
OLi Vino Prodorti dolciarn P2:ci priga:
jconzanys di cams
[Zrochero caffa Pazta Cova consenca di frutta
jconzenya &i paigs ...
D\ [alto |ucchi di frutta Bavands analcolichs [Frotta i firzions tamolozia
Derivati dal lanta ¢ fealumi Birra [Vardura |st=rilizzaziona
surzslazions
i I&i g dizideataziona ...
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Produzione primaria —— MATERIA PRIMA
l (es. UVA)

DERRATA ALIMENTARE Processo di TA
|

(vendita fresco)

I
v

Produzione secondaria - PRODOTTO
QIngredienti per formulazioni (es. prodotti lll - IV gamma)

Derivato trasformato (es. succo di UVA)
LEstratto (es. POLIFENOLI, VITAMINA K,...)
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CLASSIFICAZIONE FRANCESIE

In base al trattamento di conservazione, |
prodotti di ortofrutta:

| gamma alimenti freschi

Il gamma alimenti conservati attraverso trattamenti
termici

Il gamma alimenti congelati o surgelati

IV gamma alimenti freschi pronti per essere
consumati

V gamma alimenti gia cotti e conservati sotto vuoto.
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