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AREA: LE FILIERE AGROALIMENTARI
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FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
- Corso ITS IX Ciclo 2019-21 _. | |
“Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversita e del contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari”




e
Mungitura, stoccaggio e raccolta

deI latte
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Latte fresco pastorizzato omogeneizzato
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CBT medie:
30.000 - 60.000 (ufc/ml)

CBT medie:
30.000 - 60.000 (ufc/ml)
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Latte fresco pastorizzato omogeneizzato

T SCREMATURA/PULITURAE
OMOGENEIZZAZIONE A +50°C

800 — 2.000 (ufc/ml)

CBT medie: |

SERBATOI REFRIGERATI a max, +4°C
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Latte fresco pastorizzato omogeneizzato

4
[ CONFEZIONAMENTO Al
; PRODOTTO FINITO CBT medic:
800 — 2.000 (ufc/ml)

\
STOCCAGGIO REFRIGERATO DEL
PRODOTTO FINITO a max. +6°C

Y
§ DISTRIBUZIONE FRAZIONATA i
a +4°C (max, 9°C)
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| controlli in fase di accettazione

Controlli documentali:

e D.D.T. / Certificati sanitari (dati del fornitore e
del trasportatore -quantita —tenore in grasso —
bollo CE —dichiarazione di conformita)

* Bolla diingresso (fornitore —ora ingresso —
quantita —spazio per decisione del C.Q.)
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| controlli in fase di accettazione

e Analisi chimico-fisiche:

* Grasso, Proteine, Lattosio, Residuo secco magro

* Densita

* Indice crioscopico

* Acidita

e Ricerca residui (es. inibenti —perossido d’idrogeno —
aflatossine)

* Perossidasi / Fosfatasi alcalina
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| controlli in fase di accettazione

* Analisi microbiologiche e sanitarie:
e Carica batterica totale (C.B.T.)
e Cellule somatiche (solo per latte crudo)
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La scelta della destinazione

* Obblighi di legge
* Necessita qualitative
* Necessita quantitative
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IL CICLO DI LAVORAZIONE DEL LATTE

La titolazione o standardizzazione del grasso

* Sj ottiene generalmente mediante titolatori
automatici che, utilizzando un densimetro in
linea, consentono di scremare il latte a 0% e
ricostituirlo alla percentuale desiderata.

e Per ottenere questo risultato e necessario pre-
riscaldare il latte a 50°C e convogliarlo in una
scrematrice-pulitrice.
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Scrematura ..

dells crema
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Il pastorizzatore a piastre

Fig. 23 - Schema di scambiatore di -
Tfeécupero dﬁiﬂlhbrem ¢rcg-—-snainmﬂudlc‘_
“reng (Fh““mﬂnﬂﬂnﬂﬂb -f; — sez!onﬁAdﬂ* |
."a’(w"Gcém \MLH "-Hi' 5.
| | Corso ] ITS IX Ciclo 2019-21 |
“Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversita e del contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari”

gt oy i
N HLHE
! ] ! .
_? |1
! & | ] 1 \
: |8 | i
H 8 " | ﬁ
H A
sll ] t bad L
. W

Py



e
Il pastorizzatore a piastre
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Il trattamento U.H.T.

Sterilizzazione mediante vapore indiretto:
Tubo in tubo
Fascio tubiero

Sterilizzazione mediante vapore diretto:
-Per iniezione
-Per infusione
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Effetti del trattamento termico
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Figura l[.‘2 - Diagrammi tempo/temperatura dei fenomeni di denanrazione di alcuni
componenti del latte e della distruzione dei mic rorganismi (da Corradini et al., 1975).

Figura 11.1 - Effetto della temperatura sui microrganismi del latte.
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Il semilavorato

Il latte, al termine del processo di
pastorizzazione raggiunge i 3-4°C e viene
stoccato in serbatoi di acciaio inox c0|bentat| 0
refrigerati, provvisti di agitatore. s oy ;

Viene campionato per l'effettuazione
delle analisi previste e, se idoneo,
destinato alla lavorazione successiva.
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E’ indispensabile che
il campionamento in
guesta fase venga
effettuato con la
massima attenzione
e con accorgimenti
che evitino
possibilita di inficiare

i risultati analitici.
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1 confezmnamento deI Iatte fresco
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Il confezionamento asettico

F Tab. 6.1 Confezionamento asettico
|

A

Sterilizzazione |
| del prodotto

B

| Stenlizzazione
i ' del malenale

da imballaggi

| 0 dell’lmbnllo
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zlonamento asettico
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II confezmnamento asettico
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ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA
Il prodotto finito

21/03/05

Siare®
(6) 10:01 Ria Quai
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e
ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA

Rintraccia Provenienze : 204AQ-0503150244 Risultati analisi
| |Descrizione Risultato
) |GRASSO (4) 364
<LATTE FR.AQPETLT> | |PROTEINE (&) 336
| |eatTosI0 (8) 486
RESIDUO SECCO MAGRS .07
[ |DENSITA! (A) 1.0310
| |aciDiTar (a) 65

INDICE CRIOSCOPICO |0.527

FP.D.(CRIO IND.) 0533

2044Q-0503150244 <LATTE FR.AQ PET LT> [ [MACCHINA CONF. 6-0
£Q128-0503150213 <LATTE FRESCO PAST. 4Q - INTERO  (SERB.28)=

CAQD4-0503150140 <LATTE CRUDO DEST. & FRESCO PAST. AQ (SERB.04)= | JQUANTITA 1
APA1A-0503150030 <FORN.&: PANCALIERI -1°GiaQ>= | |AC. GRASSIVOLATILII0.83
£2441-0503150026 <AUTOMEZZO BOGGIO SCANIA(CRATZNA)-SC 1: AQ> AC. CITRICO (A) 014
D0880-0503150009 <PACOTTO FRANCESCO E ANTONING= [ |soLpi ToTALl ) 1268
DO881-0503150010 <AZ. AGR. GRIFFA GIUSEPPE E VALTER S.5 > S A NNGTAZION Rl LR

A0327-0503150014 <=AZ. AGR. PAUTASSO PIERPAOLO=
D0859-0503150017 <CAVALLONE MAURIZIO=
D0853-0503150018 <SOCIETA' AGR.CAVALLONESS>
APA1C-0503150031 <FORN.A: PANCALIERI -1°G/AQ CERT =
A24C3-0503150028 <AUTOMEZZO BOGGIO SCANIA(CR4T2NA)-SC.3:AQ CERT=
D0874-0503150015 <BESSONE ALDO=
D0868-0503150016 <GALLIANO FLAVIO GIUSEPPE=
D0853-0503150019 <=SOCIETA' AGR.CAVALLOMNE SS.»
D0862-0503150020 <AZ. AGR, ALLOA BRUNO=
D0885-0503150022 <ALLEY. BELTRAMING SOC AGR. DI BELTRAMINO=
A24C4-0503150028 <AUTOMEZZO BOGGIO SCANIA(CRAT2NA)-SC 4:AQ CERT>
D0822-0503150024 <AZ. AGR. BASANO DIBASANOEC.SS.»
APO1A-0503150052 <FORN.A: POIRINO -1°G/AQ>
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ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA
Il cedolino di raccolta :22:Cedolino di raccolta:::::

Nric: nnnn/num terminalino
Data e ora
Conducente:
CF:
Taut: Trem: Zn:
s S DOTERTONG 252 =i nis
Intestazione ditta trasporto
P.lva:
:::::Acquirente/Destinatario::::::
Vedi intestazione

Cod Az Cod.ASL

Prd: Ragione sociale

Ind: sede legale

Loc: cap e prov
Piva:

CPP: indirizzo fisico stalla (via)
PdP: indinzzo fisico stalla (localita)

-------------------------------------------------
-------------------------------------------------

A latte x AQ 02 L. 1000
Totale caricato L 1000

Conducente  Produttore/Delegato
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ALBERO RINTRACCIABILITA’ DI FILIERA

La distinta di carico

Data e ora
Conducente:
CF:
Taut: Trem: Zn:

----------------------------------------------------
----------------------------------------------------

N Doc CCnf Cprel UM Tipo Q.ta

PN =

-------------------------------------------------
-------------------------------------------------

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
-------------------------------------------------

Totale caricato trasformato in Kg
Aut: nnnnn Rim: nnnnnn Tot:
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mozzarella

Formaggio grasso, fresco, a
pasta molle, filata
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Tecnologia mozzarella

Tecnologia di produzione del formaggio

DIASRAMMA DI FLUSSO PRODUZIONE MOZZARELLA FIOR DI LATTE E SCAMORZA
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Tecnologia produzione della mozzarella
La tecnologia di produzione prevede due possibili
strade per ottenere l'acidificazione del latte in caldaia:
la via microbiologica, mediante I'aggiunta di starter
selezionati della specie S. thermophilus, o la via rapida,

mediante I'aggiunta di acidi organici (citrico, lattico,
acetico). La coagulazione avviene a 32-36 °C, previa
aggiunta di caglio o di coagulanti di origine microbica.
Una prima rottura riduce il coagulo in cubi di grosse
dimensioni, e la seconda li porta alle dimensioni di una

di noce.
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POLIVALENTI A “DOPPIA O”
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Tecnologia produzione mozzarella

La cagliata ottenuta per acidificazione biologica
deve raggiungere una specifica acidita per poter
essere filata e allo scopo viene tagliata in blocchi
e mantenuta a riposare sotto siero per 2-3 ore
prima di passare al processo di filatura e
formatura. La cagliata ottenuta per
acidificazione rapida e invece immediatamente
pronta per la filatura.
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Tecnologia produzione mozzarella

| blocchi di cagliata vengono tritati
grossolanamente e poi passano in un bagno di
acqua bollente a 80-90 °C dove l'organizzazione
del coagulo cambia struttura assumendo
I'aspetto caratteristico della pasta filata. La pasta
viene quindi forzata negli alveoli delle macchine
formatrici dove assume la forma e la dimensione

prevista.
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Filatrice meccanica
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Formatrice meccanica a rullo
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Tecnologia produzione mozzarella

Dopo la formatura la mozzarella cade in un
bagnho di acqua gelida a 4-6 °C per il
rassodamento rapido e il successivo
confezionamento. La salatura della mozzarella
puo essere ottenuta per immersione in
salamoia, per aggiunta di sale durante la filatura
0 per assorbimento attraverso il liquido di
governo. La mozzarella deve obbligatoriamente

essere confezionata.in un.imballaggio protettivo. =,
Corso ITS IX Ciclo 2019-21 53,00
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Caratteristiche della mozzarella

Formaggio senza crosta ma con una pelle
sottilissima che fa parte della pasta filata, il
colore e bianco porcellanato. La pasta e
morbida, elastica, tipicamente fibrosa, con
evidente umidita al suo interno.
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Vasca di rassodamento
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Bilancia multitesta
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Confezionatrice verticale

macchina confezionatrice per mozzarelle
da 125 grammi in busta a cuscino con
liquido di governo
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Confezionatrice orizzonatale
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burrata

Formaggio a doppia panna, fresco, a pasta
molle, filata.

FONDA!
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“Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversita e del contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari”

Tecnologia produzione burrata

E un formaggio tipico pugliese che si differenzia dagli altri per la sua particolare tecnica di lavorazione e per le
sue caratteristiche organolettiche che ne fanno uno dei piu pregiati e particolan prodotti casean della Puglia e
del Mezzogiomno d'ltalia.

E prodotto con latte vaccino e oftenuto dall'unione di panna e formaggio a pasta filata. L'involucro é costituito
esclusivamente da pasta filata che racchiude, al suo intemo, una miscela di panna e pasta filata sfilacciata

La burrata ha I'aspetto di un piccolo sacchetto di pasta filata, bianco e lucido, dello spessore di circa 2 mm.
Questo sacchetto, fatto a mano, rinchiude un morbido cuore di “sfilacci” di pasta filata e panna chiamato
‘stracciatella”. Il nome non & casuale e dernva dalla modalita di preparazione, con cui la pasta filata viene
‘stracciata’ a mano per formare pezzi (lucini) di forma e lunghezza irregolan. Il peso di una buona burrata puod
variare dai 100 g a 1000 g. I qusto, inconfondibile, & dato dal sapore di latte fresco o cotto unito a burro e
panna. ll modo migliore per gustare questa vera e propria delizia & un assaggio che unisca la sacca estema e
|a stracciatella in un unico boccone.
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Dosatrice per burrate
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Caratteristiche della burrata

Formaggio senza crosta, ma con involucro in
pasta filata, morbida, elastica, lucida e fibrosa, di
colore bianco. La pasta € composta da panna e
straccetti della stessa pasta filata dell'involucro,
il colore e bianco. L'occhiatura e assente.
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caciocavallo

Formaggio grasso, di media o
lunga stagionatura, a pasta
dura, filata. Diventa piccante
con la stagionatura.
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Tecnologia produzione caciocavallo

* Trattamento della materia prima: il latte e"
pastorizzato a 70 - 72° C per 20 secondi o, in
qgualche caso, termizzato per qualche minuto a 65-
68°C per iniezione diretta di vapore nella caldaia di
caseificazione.

 Trasformazione : e' utilizzato siero innesto, con
acidita di 40-50° SH/100 ml, prodotto lasciando
acidificare, in recipienti chiusi, il siero della
lavorazione del giorno precedente. E’ usato caglio

liquido di vitello can titolo, medio di 1:10000.
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* Lavorazione in caldaia: solitamente la lavorazione avviene in
caldaie di acciaio inossidabile della capacita di 6-7 q. Il
latte,alla temperatura di 36 - 38°C, e addizionato del 4-8% di
siero innesto ( fino ad acidita titolabile di 10°SH/100 ml
circa) e di 40 ml di caglio per quintale di latte. La
coagulazione avviene in circa 10 minuti e, dopo 15-20 minuti
di rassodamento, il coagulo e rotto manualmente con spini
metallici prima a croce e poi in grani della grandezza di una
fava. Dopo circa 15 minuti di sosta, la cagliata e
ulteriormente ridotta alle dimensioni di pisello. Segue la
cottura della pasta per circa 10 minuti a 45-52°C.
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A tal fine e prelevata dalla caldaia di caseificazione una parte
del siero che é riscaldato a 90-95°C ed addizionato alla massa
mantenuta in agitazione con bastone (" ruotolo"). In funzione
della pezzatura finale del prodotto,e prevista una differente
maturazione della cagliata: per le pezzature piu piccole ( 1 Kg.)
la maturazione avviene sotto siero a circa 30°C, mentre per le
forme di maggior peso ( 3 Kg.) e fuori siero a temperatura
ambiente ( superiore a 25° C). In entrambi i casi la durata della
maturazione varia da 10 1 12 ore. La cagliata e pronta per la
filatura quando raggiunge un pH di 5,2 circa.
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* Filatura: la cagliata viene tagliata manualmente o
con tritacagliata in stringhe corte e poi filata
manualmente o con filatrice meccanica, utilizzando
acqua a 90-95°C. La filatura e condotta in modo che
la pasta assorba la minore quantita di acqua
possibile. Successivamente vengono prelevate
porzioni di cagliata alle quali & conferita
manualmente forma a pera sormontata da un breve
collo e da testa. Segue il rassodamento in acqua

corrente per 1 ora circa.
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* Salatura: e' e effettuata una prima volta in salamoia al 12-
14% per 5-6 ore a 20°C e successivamente in una seconda
salamoia al 16-18% per circa 2-3 ore a 15°C.

e Stagionatura: una prima fase della stagionatura della durata
di almeno 60 giorni viene condotta in ambiente fresco con
U.R. dell'80%. In seguito il prodotto e conservato in locali
freschi ben aerati fino al momento della vendita. Nel corso
della stagionatura le forme sono sottoposte a trattamenti di
pulizia ed antifungini ( pimaricina ).
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Caratteristiche del caciocavallo

La crosta e dura, sottile, di colore paglierino
chiaro o paglierino. La pasta e dura, untuosa, di
colore bianco o paglierino. L'occhiatura e rada,

di dimensione fine-media.
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Tecnologia ricotta
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