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Viaggio nelle azie
* Alla scoperta dei
“produttivi delle aziende
imentari

numero speciale di gennaio della ri-

vista Biologi Italiani (tutta dedicato
alla Sicurezza Alimentare), prosegue anche
in questo numero il viaggio delle Biologhe
Flga Baviera e Sabina Rubini, nelle Aziende
Agroalimentari che le ha{lno osplgate, alla
scoperta delle filiere e dei processi produt-
tivi che caratterizzano il nostro territorio.

Cari Colleghi, come preannunciato nel
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0r0Cess|

Sicurezza alimentare

>

©Kaséa/mshuﬂersmckmm

Si specifica che la visita in azienda vuol
essere solo lo spunto per poter invece
analizzare pili nel dettaglio eventuali
difficolta che a volte si hanno
nell'approcciare varie filiere, con una
particolare attenzione alle diverse fasi dei
processi produttivi e alle problematiche che
in esse possono verificarsi, sia sotto
'aspetto produttivo igienico-sanitario, che

Luglio-Agosto 2016 | Biologi Italiani |

[ Sicureza alimentare
-
b
ks

~

g

31

Scanned by CamScanner



SCIENZE

Sicurezza alimentare

32

sotto il profilo tecnico-scientifico-legislativo.

Se siete pronti, venite con noi perché
stiamo per fare un viaggio in Puglia alla
scoperta di una filiera dedicata alla Pasto

fresca!

Introduzione: la tradizione pastaia

Nata come alimento “popolare”, la
pasta ha compiuto un lungo cammino, nel
corso del quale ha assunto ruoli, consi-
stenze e sapori che hanno accompagnato
I'evoluzione del gusto.

Cucinata gia 4mila anni fa in quelle terre
che corrispondono all‘attuale Cina, se-
condo un‘antica leggenda (poi smentita da
un documento ritrovato nel 1279 a firma
dal notaio Ugolino Scarpa) la pasta € stata
importata da quelle terre lontane da uno
dei pill grandi e conosciuti viaggiatori,
Marco Polo che nel Milione descriveva con
grande meraviglia e stupore, le lasagne.

Furono necessari diversi secoli pero,
prima che questo alimento riuscisse a fa-
dicarsi nelle abitudini culinarie degli italiani
tanto da assumere per moltissimi migranti,
gratie alla sua non deperibilita e facilita di
trasporto, il ruolo di oggetto simbolo (as-
sieme al vino e all'olio) del tricolore, diven-
tando cosi ldentita di un popolo che voleva
mantenere un legame con il proprio pas-
sato, con i propri cari, con la terra d'origine,
attraverso i sapori e gli odori.

Oggi si pud affermare con forza che nel
nostro bel Paese la tradizione pastaia & ben
radicata, con una serie di formati dai pid
classici i piti decorativi sicuramente in con-

tinua evoluzione.

Affermatzione facilmente dimostrata dal
fatto che le aziende, implementano sempre
nuove tecnologie produttive dalle quali si
sviluppano (per poi immetterle sul mer-
cato) nuove linee, come quelle ad Etichetta

gialla (cioé a basso impatto ambientale), o
come quelle di nuovissima generazione e
certamente pitl futuristiche, ottenute ad
opera di un grande marchio del settore per
mezzo di stampanti 3D.

Essendo considerata il cibo piu naturale
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e semplice perché compostd praticamente
dalla sola semola di grano duro e dallac-
qua (senza I'aggiunta di conservanti e colo-
ranti), cio che rende questo alimento di
qualita, puo essere certamente rapportato
alle materie prime e ancor pil @ monte a
livello dei prodoti utilizzati per la coltiva-
zione.

Nella sua dimensione industriale, que-
sto alimento deriva da un processo produt-
tivo tutto sommato “semplice” che si
tramanda spesso di generazione in genera-
rione allinsegna della tradizione, ma anche
dellinnovazione e dello sviluppo tecnolo-
gico che lo rende apprezzato sul territorio
nazionale, ma anche esportato in tutto i
mondo divenendo il fiore all acchiello della
nostra cultura.

La scelta delle materie prime (come di-
cevamo) e il loro sapiente dosaggio, Iuti-
lizo di macchinari di ultima generazione
(come sfogliatrici ed estrusori), la pastoriz-
zazione e il raffreddamento, oltre che gli
studi sulla shelf-life sono tutto cio che ga-
rantisce la qualita finale del prodotto.

Come ogni buon processo produttivo la
scelta della materia prima si rivela sempre
'arma vincente, cosi come la temperatura
per la formazione degli impasti acqua-fa-
rina e i tempi.

Analogamente si dimostra molto utile Ia
scelta delle tecnologie di produzione al fine
di ottenere impasti di alta qualita in grado
di essere lavorati dalle unita formatrici in-
dipendentemente dalle ricette usate. L'uti-
lizo del bronzo, per I'estrusione e
trafilatura, rendono il prodotto qualitativa-
mente migliore impartendo quella “ruvi-

dits” di superficie tanto apprezzata dai con-
sumatori.

Gratie ai refrigeratori & possibile infine
mantenere sotto controllo la temperatura
del tubo di estrusione evitando il surriscal-
damento della sfoglia con perdita conse-
guente di qualita.

'altra faccia del primo piatto all‘taliana
¢ lo pasta fresca, consumata in passato so-
prattutto in occasioni festive ed in partico-
lari eventi, ha conquistato oramai un suo
mercato ed & presente tutto fanno.

Passiamo distinguere tra pasta fresca in-
dustriale e quella prodotta in laboratori ar-
tigianali, pasta fresca normale o all'uovo,
con ripieno o senza, in formato lungo o
corto... insomma ce ' per tutti i gusti!

Quale che sia il prodotto pero, la cosa
pill importante da non dimenticare come
Consulenti nel settore della Sicurezza Ali-
mentare & che ogni processo produttivo che
andremo ad esaminare, avra i suoi pericoli
da ricercare e i suoi rischi da contenere e
che come tale dovra essere affrontato con
senso critico e un attento approfondi-

mento.

Presentazione dell’azienda

Abbiamo chiesto ai nostri intervistati se
avessero dovuto scegliere uno slogan per
Iazienda quale sarebbe stato. Loro i
hanno risposto, che gia il nome era una ga-
ranzia e allora noi... abbiamo cercato di ca-
pire perché!

Produttrice di pasta di semola di grano

Carattgrisﬁche per una buona pasta: chiediamo aiuto ai nostri sensi...
Q::a vista deve apparire omogenea e prima di crepe, di bolle d'aria e di striature,
offatto sarebbe bene se evidenziasse un aroma che richiami direttamente quello

del grano,

Al tatto non deve rlvelgrsi perfettamente liscia, ma con lievi rugosita, indispensabili

Kgrut;an;nere al meglio il congiimenlo (come accade per quella traﬂ]ata in bronzo).

i on: deeqlt'{;f;;:r;?mpem la qualita di una pasta si riconosce anche dall'osser-

dalla sua canacita di r, opalescente e non colorata decisamente di bianco, e
pacita ai apparire soda, compatta ed elastica, g fine bollitura.
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~ duro da piti di 120 anni la £. DIVELLA S.p A
 ha una storia che comincia nel 1890 per
mano del suo fondatore Francesco Divella,
in un piccolo comune agricolo nel cen-
delle vaste pianure pugliesi (Rutigliano
- BA), decide di creare il suo primo molino
- per la macinazione del grano.
 Partendo da un piccolo impianto, ca-
~ pacedi produrre appena 1000 kg al giorno
~ dipasta con soli 10 formati di diversa tipo-
~ logia, si giunge negli anni '80-'90 dove con
| potenziamento del pastificio e la conse-
- guente significativa estensione della strut-
~ ura produttiva, arriva la svolta che
biera il volto dell'Azienda portando la
ssa ad essere conosciuta in tutto il
ndo con il suo logo definito da “trullo con
lo sfondo un campo di grano ed il mare”.
- Allinterno dell'azienda Divella si svilup-
“pano diversi processi produttivi che pos-
0 essere osi sintetizzati:
 laproduzione, il confezionamento e la
- commercializzazione di farina e se-
mola a marchio proprio;
la produzione, il confezionamento e la
commercializzazione di pasta secca e
- fresca a marchio proprio;
la produzione, il confezionamento e la
~ commercializzazione di biscotti a mar-
~ chio proprio.
~ Noi oggi con l'aiuto del Biologo Biaggio
. (urione, Responsabile della Qualita (RQ) e
Biotecnologo Michele Laera Responsa-
Produzione, ¢i occuperemo di analiz-
a filiera riferita alla Produzione e il
erionamento della pasta fresca a marchio

B

B e e

Descrizione del processo produttivo

La filiera pasta fresca si suddivide nella
p.roduzione della Pasta in formati tipici re-
gionall, ottenuta da semola ed acqua in for-
mati locali e della Pasta lunga (tagliatelle,
lasagne etc.), ottenuta da semola, acqua e
uova con una lavorazione sottovuoto.

Ricevimento, scarico e stoccaggio: materie
prime ed imballaggi
* A) Materie prime: per questa filiera le
materie prime si riferiscono a:
* semola: & costituita per questa filiera

da una miscela di grani per la quale
a monte viene fatto il controllo gior-
naliero igienico-sanitario, un controllo
microbiologico e chimico. Per questa
sostanza si definiscono gli standard
sia sotto I'aspetto strutturale che bio-
chimico (colore e granulometria).

Ad ogni scarico della semola nellim-
pianto di lavorazione sara indispensabile
effettuare un controllo granulometrico, ne-
cessario all'ottenimento di un prodotto
standardizzato nella shelfife e nella effi-
cienza produttiva.

Uova: prodotto “misto pastorizatofreschis-
sima". L qualita del prodotto & garantita
dal fornitore (Azienda Certificata).

+ B) Prodotto deperibile: gli operatori al
ricevimento dei prodotti deperibili (sog-
getti alla catena del freddo) seguono al-
cuni controlli quali:

igiene del mezzo di trasporto: in cui s
controlla che non visiano promiscuita
con altri prodotti, infestazioni, sporco
e corpi estranei evident;

conformita al DdT: in cui si verifica che
la merce da scaricare corrisponda,
come tipologia e come quantita, a
quella indicata nel DdT;

integrita delle confezioni;

lotto e scadenza/TMC: in cui siverifica
che sul DdT e/o sullimballaggio sia
indicato il lotto e che la merce non sia
scaduta;

temperatura: si rileva la tlemperatura
del mezzo di trasporto con termometro

a infrarosso.

Sicurezza alimentare

m

Lesito dei suddetti controlli viene
registrato sulla copia del DdT
destinata all'azienda e per svolgere al
meglio questa attivita, gli operatori
destinati a questa operazione,
dispongono di un timbro che
riepiloga i controlli da effettuare oltre
che consentire di registrare ['esito
degli stessi.

Lesito pud essere:

» (=conforme;

»  NC=non conforme;

»  NA=non applicabile

(per esempio nel caso di temperatura su
materie prime non deperibili)

Le materie prime deperibili possono es-
sere stoccate (in base alla loro natura), in
cisterne di acciaio o nei rispettivi imballaggi
disposti su pedane.

Nel caso specifico dello pasta fresca, poiché
le materie prime sono le uowa, queste ver-
ranno stoccate con la prima modalita. La cosa
fondamentale comunque da rispettare & che
tali prodotti permangano a temperature non
superiori ai +4°C.

(TRL accettazione (-NC-NA
Igiene mezz0
Conformita al DAT
Integrita confezioni
Lotto e scadenza/TMC
Verifica temperatura

data firma
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« () Prodotti non deperibili: 'operatore viene stoccato in silos in un luogo fresco
addetto allo scarico, da evidenza del ed asciutto.
controllo mediante apposizione disigla D) Imballaggi: sono sottoposti a con-
e data su apposito timbro Check sulla trollo come ogni altra materia prima
relativa bolla. Nel caso specifico la ma- pertanto I'operatore addetto allo scarico
teria prima non deperibile (semola) controlla la documentazione, 'igiene del

Prodotto lemperatura Normativa di riferimento

Da 0°C a 4°CMax, +4°C Reg, CE 853/04

Ovoprodotti

SI SPECIFICA CHE:

mezzo di trasporto e l'integrita dei car-
toni o dei polifilm, dopodiche scarica lo
stesso materiale e prowede a stoccarlo
nell'apposito locale magazzino. La mo-
vimentazione di tali prodotti viene fatta
in modo igienico e con cura per evitare
il danneggiamento sia dei cartoni che
dei polifilm. Gli imballaggi sono disposti
su pedane in modo da non essere diret-
tamente a contatto con il pavimento e
stoccati nel magazzino. Le pedane sonc
distanziate dal muro, per permettere
una facile ispezione delle pareti.

Nel caso della pasta fresca la buona riuscita del prodotto dipende sicuramente dalla ricetta, per la quale non vi & un reale standard

ma vanno comunque considerati dei parametri che sono:

a)il grado di temperatura che puo variare nelle diverse stagioni (Inverno/Fst '
‘ | ate) alterando la shelf-
alta puo determinare condensa nel prodotto, mentre una bassa temperatura puo determinafnfehtfﬁldtgln[jgre(;gomne%tgna e

b) dall'umidita che deve essere circa al 30% (variando in un range di 28-
()dal tipo di semola (granulometria). e di 28-32%)

LA PASTA FRESCA PRODOTTA IN QUESTO STABILIMENTO ¢ PRIVA DI ADDITIVI
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In pasta al Processo...

Le materie prime stoccate in silos, ossia
la semola, alimentano le macchine impa-
statrici attraverso un sistema automatico di
scarico del prodotto nei siti produttivi, at-
traverso una metodologia definita via peu-
matica aspirata.

La semola cosi aspirata passa attraverso
una tubazione allinterno della quale vi ¢ la
presenza di un elettromagnete (CP), impor-
tante per 'aggancio di eventuali corpi estra-
Nei in essa presente. Viene quindi posta a
pesatura mediante bilance ponderali (5kg
pervolta) e mediante una plansichter (mac-
chinario setacciante) viene setacciata,

La materia prima viene quindi inserita
nella impastatrice alla quale verra ag-
giunta l'acqua.

Nel caso di pasta fresca in cui si ha la
presenza di ovoprodotti questi vengono stoc-
ati in una cella frigorifera (differente da
quella in cui sono stoccati i prodotti finiti)
e da questa attraverso un sistema di tuba-
zioni refrigerate (+4°C), saranno trasportati
in produzione, al fine di alimentare le mac-
chine impastatrici.

Lutilizzo delle tubazioni refrigerate, ser-
vird ad evitare shock termici, ma anche ma-
nipolazioni inutili e rischiose!

' impastatrice accoglie cosi il semi lavo-
rato di ingredienti definito PRE MIX (acqua
e semola miscelati) da cui uscira l'impasto,
ossia il MIX.

~ Pastalunga
~ Nelcaso del processo produttivo
- che portera alla creazione della pasta
 fresca lunga, il MIX giunge
~ dlla sfoglatrice, in un am-
~biente che rimarra sempre
 sottovuoto (fase importante
e necessaria perché evita
 thela pasta formi eventuali
bolle durante la successiva

mensione della sfoglia a seconda del tipo
di pasta da ottenere.

Si decide il formato da preparare e la
sfoglia passera attraverso la taglierina che
determinera la produzione della lasagna,
delle tagliatelle etc.

Pasta formati tipici regionali
Limpasto viene pressato nelle tubature
(condotti) che ne determineranno una
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forma allungata.

Viene poi tagliato e lasciato cadere
negli stampini dai quali la pasta uscira
“formata” (orecchiette, cavatelli etc.).

Pastorizzatori (CCP)

Sia che si tratti di pasta fresca formati tipic
regionali, sia che si tratti di pasta fresca

o el pe——

lunga

e

Preparazione
sfoglia/formatura
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