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Carcassa- parte del corpo dell’animale che rimane dopo I'asportazione degli organi
interni (apparato digerente, reni, vescica, cuore, trachea, polmitra, fegato ed
annessi tessuti adiposi). Nel caso del maiale comprende arnel&aléescluso cervello
e lingua), piedi e pelle.

La carcassa viene sezionata verticalmente in due parti $iitineefnezzenga loro
volta divise in dueguarti (anteriore e posteriore).

Si ottengono cosi 4 quarti.
Gli organi interni edibili costituiscono nell'insiemegiliinto quarta

Le mezzene sono sezionate in parti (tagli). In Italia lo sclre@zionatura piu seguito
e il “taglio modenese o emiliari@on seiparti
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1) TESTA

Viene scomposta in tre parti: magro (utilizzato per fare testina
cassetta o galantina); ossa (farine proteiche per uso zootecnico);
grasso

2) GOLA - GUANCIALE

E' la parte di grasso che va dalla testa alla spalla; si usalpene

crudo, ma poiché tiene bene la cottura viene utilizzato anche per fare
cotechino e zampone. Il guanciale ha un grasso diverso da quello del
dorso (lardo) e del ventre (pancetta). Puo essere stagionato con
spezie poi tagliato a fettine o cubetti
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3) LARDO

E’ lo strato adiposo sottocutaneo del dorso. Si toglie assieme alla
pelle del maiale, la cotenna (macinata e uno degli ingredienti del
cotechino e dello zampone). Si ha lo SPALLOTTO DI LARDO (il
proseguimento della gola, e si trova sulla scapola. E' una parte
pregiata, spessa 4 o piu centimetri, dalla quale, dopo salatura e
speziatura, si ottiene il "lardo della vena®) ed il LARDELLO

(la parte di grasso che copre la schiena. Ridotto in piccolissimi
cubetti entra nell'impasto di salami o nella mortadella).
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4) COPPA o CAPOCOLLO

E’ costituita dalla porzione superiore del collo del maiale e da una
parte della spalla. Viene salate e speziate per dare un salume.
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5) LOMBO o LONZA o LOMBATA

E’ la parte centrale del busto del maiale (il carre). Quando e
completo (Carre Modena), comprende guella parte che va dalla
guarta costola sino all'inizio della coda. Dal carre si ricavano sliver
tagli: la lonza, il filetto, le braciole o costine ed il culatella.lonza

Si presenta come un lungo fascio muscolare simile a un rettangolo.
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6) COSTINE o BRACIOLE

Sono ricavate dalla parte dorsale del carre e proprio per questo hanno
una parte ossea (la colonna vertebrale) e una parte muscolare. E una
carne particolarmente tenera e saporita.
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7) SPALLA

Dalla spalla si ottiene il "prosciutto cotto di spalla”. Oppure si
suddividono le due parti che la compongono: fesa e muscolo. La fesa
€ piu pregiata e tenera: viene usata per fare salame crudo; dlmusc
piu duro e di colore scuro, entra come ingrediente nel salame cotto,
nella mortadella, nei wurstel, nel cotechino (prodotti che esigono
cottura). Dalla cotenna che ricopre la spalla si ricavano gli inkoluc

per gli zamponi.
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8) ZAMPINO

Vengono svuotate e utilizzate come contenitori per gli zamponi.
Prima di essere riempite, con I'impasto nel quale entra la dallze
gola con la sua cotenna ed il magro, vengono cucite con spago i culi
cappi serviranno a richiudere l'involucro.



Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

9) PANCETTA

E' la parte anteriore del costato. Ha una parte magra e una parte
grassa. Conciata, salata e arrotolata da origine al prodotto omonimo
nelle sue varie presentazioni. La parte grassa si utilizzaunidlpi

di salame.
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10) FILETTO

E' una parte della lonza. E’ alla base del filetto baciato (@asacon
al centro 1l filetto ed esternamente un impasto da salame,;
stagionatura circa 3 mesi)
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11-12) CULATELLO e
COSCIA

E' la parte terminale del suino
da cui si ottengono prosciutto
crudo, culatello, flocchetto,
speck.
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ALTRI PRODOTTI

-Cotenna: ¢ la pelle del maiale ed e uno degli ingredideticotechino e dello zampone. Puo
anche essere trasformata in gelatina animale

- Frattaglie : con questo termine si intendono le interiora dagimali che vanno dalla lingua, al
cervello, al fegato e che sono utilizzate per diggoreparazioni. La lingua viene utilizzata sia “
fresca” che nella preparazione di salumi come f@aali testa; la cervella e utilizzata da sola, in
certe zone nei sanguinacci; il fegato nelle “fris€#0 che non é utilizzato per I'alimentazione
umana viene trasformato in farine per nutrire glnaali.

- Ossa, coda, unghielli e sangudrasformate in farine per uso zootecnico. Il sangtilizzato per
alcuni sanguinacci

- Grasso: nel maiale vi sono diversi tipi di grasso (ildar il lardello, il grasso perirenale o sugna,
il grasso duro di schiena, il grasso di gola). ifutssono entrare nell'impasto di insaccati cotti e
crudi. Dopo trattamento a caldo, filtrazione e aala, si ottiene lo strutto.

- Setole: un tempo venivano vendute a industrie che procaoe pennelli e spazzole. Oggi
vengono trasformate in farine per uso zootecnico.
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[ 1

Prodotti
carnei
salati

Affumicati

Prosciutti di Westfalia e Praga, bacon, Speck

Pezzo Crudi . Prosciutti, Culatello, Pancetta, Lardo, Bresaola,
) Non affumicati .
anatomico Violino, ecc.
intero Coti Affumicati Prosciutto cotto affumicato
Non affumicati Prosciutto, Spalla, Arista, Lombata, Arrosto
: Affumicati Salame Ungherese, Salame Napoletano
Fermentati —— -
) Non affumicati Salami
Crudi
: Non fermentati| Non affumicati Salsiccia, Cotechino, Zampone
Carne trita
Non pressati Affumicati Wourstel, Salame cotto affumicato
Cotti P Non affumicati Mortadella, Salame cotto

Pressati

Non affumicati

Coppa di testa, prosciutto cotto ricostituito
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Questo nome curioso si deve probabilmente al fatto che veniva consumato dal
cacciatore, appunto, durante le sue escursioni di caccia

Gli allevamenti dei suini destinati alla produzione dei salamini italiani alla cacciatora
debbono essere situati nel territorio delle seguenti regioni: Friuli-Venezia Giulia, Veneto,
Lombardia, Piemonte, Emilia-Romagna, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo, Lazio e
Molise

| suini nati, allevati e macellati nelle suddette regioni debbono rispondere alle
caratteristiche produttive ... per i prosciutti di Parma e S. Daniele. | suini devono essere
di peso non inferiore ai 160 kg, piu 0 meno 10%, di eta non inferiore ai nove mesi, aventi
le caratteristiche proprie del suino pesante italiano definite ai sensi del regolamento CEE
n. 3220/84...

| salamini italiani alla cacciatora sono ottenuti nella zona tradizionale di produzione
che comprende l'intero territorio delle seguenti regioni, esattamente corrispondenti a
quelle di provenienza dei suini: Friuli-Venezia Giulia, Veneto, Lombardia, Piemonte,
Emilia-Romagna, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo, Lazio e Molise
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Impasto costituito per il 70% da spalla e coscia e da magro di pancetta per il 30%
Carne tritata nel tritacarne con grana n.° 8 (anche di piu o di meno, dipende)

Aggiunta di aromi (aglio, pepe nero spaccato e fino), sale e conservanti (salnitro) e
impastamento nell'impastatrice orizzontale, anche sottovuoto. Nella produzione del
Salamino DOP possono essere addizionati vino, zucchero e/o destrosio e/o fruttosio
e/o lattosio, latte magro in polvere o caseinati, colture di avviamento alla fermentazione,
nitrato di sodio e/o potassio alla dose massima di 195 parti per milione, nitrito di sodio e/o
potassio alla dose massima di 95 parti per milione, acido ascorbico e suo sale sodico

Passaggio all'insaccatrice verticale idraulica, pressando bene I'impasto per evitare
sacche d'aria

Riempimento dei budelli di bovino (torte 50+). Tali budelli all’arrivo in laboratorio sono
sotto sale e percio vengono lavati in acqua fredda e poi lasciati un po’ in acqua e aceto.
Nei Salamini DOP non oltre 75 mm, eventualmente legati in filza
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Da ciascun budello si formano piu cacciatori, legati con legatura doppia con spago e appesi
alla gancera

Sgocciolamento e asciugatura in cella a temperatura di 23° C per 4 ore, 20-21° C per 12 ore
con U.R. 50%, poi ogni 24 ore si abbassa la temperatura di 1° C e si aumenta 'umidita in modo
graduale sino ad arrivare al 7° giorno con U.R. 75%. Questa variazione di temperatura e umidita
fa diventare rosso il salame e fa comparire la muffa superficiale, oltre che conferire I'aroma

| salami vengono tolti dalla cella e spazzolati, messi in cella di stagionatura a 11-13° C con
75% U.R. per un tempo variabile a seconda del gusto (subito o dopo 3-4 giorni)

Il prodotto ha una perdita in peso del 20-25%.
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La carne é costituita da un 70-80% di parti magre (gole, guanciali e magro di testa) e da un
20-30% di parti grasse (mondatura di spalle e cosce) passati al cutter

Tritato nel tritacarne con piastra di 14 mm per due volte

Impastamento nell'impastatrice orizzontale con aggiunta di spezie, sale, conservante
(sodio nitrito e potassio nitrato), noce moscata, aglio, vino (barbera o freisa), colorante roxi bit
(naturale, con barbabietole)

Insacco mediante insaccatrice a pistone con budelli bovini tasconi, messi precedentemente
in acqua per 24 ore per togliere il sale, aggiunti poi di acqua calda, rivoltati e lasciati ancora
per 24 ore in acqua e aceto

Legatura e bucatura

Cottura mediante immersione in acqua fredda dei salami in caldaie a fuoco diretto per 5 ore
( per 2 ore a 70° C sino a innalzare poi la temperatura a 90° C)
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Si toglie 'acqua di cottura, si lavano con acqua fredda e si lasciano in questa per 4 ore

Si posizionano nelle baltresche (vasche forate poco profonde) e si docciano sempre con
acqua fredda

Scolate si mettono in cella a 6° C e si lasciano una notte

Confezionamento sotto vuoto, calo del prodotto 28-30%.
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Il termine sembra derivare da “mortarium”, strumento usato dai Romani per pestare ed
Impastare le carni suine con sale e spezie, oppure derivare da “myrtatum”, carne
insaccata e condita con bacche di mirto

Le varie materie prime, sottoforma di pani congelati (circa -10° C), sono dosate in
proporzioni che dipendono dalle caratteristiche finali del prodotto che s’intende ottenere e
sSono macinate in piu fasi successive.

La spalla del maiale e I'elemento principale per valutare il livello di qualita del prodotto
finito. La sua percentuale d’incorporazione € massima in mortadelle di qualita elevata,
minima in prodotti di bassa qualita.
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« Alle carni suine possono essere aggiunte, in percentuali variabili, carni bovine, equine (asino
giovane) e piu raramente ovine. | triti sono carni che derivano dai tagli quali il prosciutto, il
lombo, la coppa, ecc, e sono costituiti da una certa percentuale di grasso che fonde a basse
temperature. Per questo non possono essere utilizzati per la produzione di salami e nelle
mortadelle di qualita elevata sono aggiunti in porzione limitata.

» Possono essere utilizzati anche il magro di testa (ricco di collagene), gli stomaci (trippini; in
bassa % contribuiscono a diluire il rosso, in alta % fungono da riempitivo in prodotti di bassa
qualita), le interiora (intestini, cuori, reni e lingue) che conferiscono all'impasto la giusta
consistenza e il tipico colore rosato, emulsione di grasso con caseinato di sodio come
emulsionante (resiste alla cottura e rende stabile 'emulsione), emulsione di cotenna con
caseinato di sodio come emulsionante, grasso cubettato (lardelli) con grasso di gola

resiste meglio alla cottura e non si distacca dalla fetta

o Altri ingredienti aromi ad esclusione di quelli di affumicatura e delle
sostanze aromatizzanti ottenute per sintesi chimica, ma non identiche
chimicamente ad una sostanza naturalmente presente in un prodotto
di origine vegetale o animale, spezie e piante aromatiche, pistacchio,
zucchero alla dose massima dello 0.5%, nitrito di sodio e/o potassio
alla dose massima di 140 parti, per milione, acido ascorbico e suo
sale sodico, glutammato monosodico
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Fasi di produzion

* Triturazione : i componenti congelati sono inviati alla spezzettatrice. | frammenti sono
triturati con un tritacarne 16/18 mm poi passati ad un secondo tritacarne (raffinatore o
sterminio) con quattro coltelli e quattro stampi (4 lame /8 mm/5lame/6 mm /5 lame/
3mm/5lame /0.9 mm) sequenza legata alla composizione della miscela, alla
temperatura di alimentazione ed all'impianto

» Preparazione dei cubetti di grasso (lardelli) : il grasso puo derivare dalla gola o dalla
schiena del suino. Il primo € migliore, perché stabile alle alte temperature, il secondo puo
andare incontro a fusione. Il grasso refrigerato viene introdotto in una cubettatrice e poi
Immesso in una “scalda-lava-asciuga lardelli” per eliminare il grasso che fonde a basse
temperature : taglio del grasso in cubetti quindi lavaggio

 L'impastatura di tutti i componenti (nitrito, sale, polifosfati, polvere di latte, aromi,
zucchero, ac. ascorbico, ecc ) deve essere effettuata in macchine sottovuoto o a
pressione atmosferica. Gli involucri utilizzati sono naturali (vescica di maiale) sia
artificiali. La pezzatura va da 500 g a oltre 100 kg
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Fasi di produzion

» Dopo I'impastatura ed il successivo insacco sotto vuoto il prodotto viene cotto in stufe
ad aria secca. L'entita del trattamento € legata al diametro del prodotto e comunque la
temperatura a cuore del prodotto non dovra essere inferiore a 70 °C. Prevede in
genere tre fasi, asciugatura (65 °C / 6 ore), precottura (75 °C/ 2 ore), cottura (80 °C
/12 ore). Sono utilizzati involucri naturali (vescica di maiale) e artificiali. | sacchi
oscillano tra i 30 e 1 40 Kg, ma sono comuni le pezzature da 12-14 Kg e anche piu
piccole.

» Dopo la cottura il prodotto deve essere rapidamente raffreddato. La temperatura a
cuore deve raggiungere nel minor tempo possibile valori inferiori ai 10 °C.

» Stoccaggio in celle frigorifere a 10° C con UR 75%
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La testa del suino viene fatta
cuocere in acqua eventualmente co
alloro e rosmarino per 60-90 min

N

Le frattaglie utilizzate
POSSONO essere cuore,
polmoni e fegato
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Cotenna, gola e pancetta
vengono fatte cuocere insieme
per1lo2ore

Il sangue prelevato dal suino

deve essere immediatamente

raffreddato in agitazione per
evitarne la coagulazione




| ciccioli derivano dal grasso
molle del suino fatto cuocere per
circa due ore sino al
raggiungimento della classica
doratura
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Le verdure utilizzate sono, in
genere, porri, cipolle ed aglio

Alcuni le fanno soffriggere nel
grasso ottenuto dalla lavorazione
dei ciccioli, altri le utilizzano crude
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La carne viene tritata con piastra con fori 8-10 mm

L'impasto viene fatto manualmente aggiungendo allaarne ed ai ciccioli il
sangue e le verdure. A questa amalgama si aggiungole spezie (macis,
coriandolo, noce moscata, kummel, chiodi di garofame pepe) ed il sale
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L'insacco in budella torte puo essere
fatto utilizzando I'imbuto o
I'insaccatrice. La legatura viene fatta a
mano
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Cosi preparata la mustardela, in alcuni casi, viengsbollentata”
ossia immersa per alcuni minuti in acqua calda pemigliorarne la
consistenza
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Dopo I'asciugatura la mustardela puo essere venduta
direttamente o confezionata sotto vuoto
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* In varie tipologie (della Val d’'Ossola, della Valtellina IGP) si ottiene da tagli di
vitello (fesa, punta d’anca, sottofesa, girello, filetto) per il DOP eta 18
mesi/4 anni

* | tagli vengono rifilati e conciati a secco (sale, pepe, rosmarino, spezie varie,
nitrati, vino)

 Posti in vasche con miscele salanti a bassa temperatura

» Dopo circa 10 giorni lavaggio, asciugatura ed insacco in bondeana (budello
cieco di bovino)

 Stagionatura circa 3 mesi

» Possibile una affumicatura
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* In varie tipologie (con e senza cotenna, alle erbe, salato, affumicato, in
salamoia, pancettato ecc.) si ottiene dal sopraspalla del maiale tagliato in
forma rettangolare

* Hanno un riconoscimento: Lardo di Colonnata IGP; Lardo d’Arnad DOP

* | tagli vengono conciati (sale, pepe, rosmarino, spezie varie) e massaggiati
 Stagionatura in frigo per 30-50 gg. Per alcune tipologie (Arnad, Colonnata) la

stagionatura e in contenitori di marmo o legno con spezie, sale ed
aromatizzanti vari e arriva a 6 mesi
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« Si utilizza la coscia (speck di coscia) ma anche altre parti (speck di mezzena,

di pancia, di costato)

*Si ha un pezzo appiattito con una faccia con cotenna ed una esposta

* Salagione a secco ed aromatizzazione (15-20 gg)
« Asciugatura
 Affumicatura (20 gg)

 Stagionatura (4-6 mesi)
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 Tipico della zona parmense (Zibello, Colorno, Polesine parmense, Busseto, Soragna,
Roccabianca, San Secodo, Sissa)

» Dal 1996 e DOP

 Si usano cosce di maiale molto pesante (circa 200 kg) ed in particolare i muscoli posteriori
ed interni della coscia uniti ad una parte di lardo che mantiene I'umidita (i muscoli interni
servono per il fiocchetto)

« Si toglie la cotenna, si sgrassa, si toglie il femore e si porta alla forma voluta a pera

» Legatura e salatura (con aromi), massaggio e stagionatura

» Dopo circa 20 gg lavaggio, asciugatura, insacco con vescica suina o peritoneo e legatura
esterna

» Sgocciolatura e stagionatura per 6-12 mesi
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SALUMI

Requisiti generali:

1. La qualita dei salumi deve corrispondere sempre ed in ogni caso a quella migliore esistente in
commercio.

2. | salumi dovranno:

 avere giusto grado di stagionatura in relazione al tipo da fornire;

» essere esente da difetti, anche lievi, di fabbricazione;

e risultare di sapore gradevole e trattati con spezie in giusta misura.

3. | salumi devono essere contenuti in involucro plastico idoneo, rispondente ai requisiti previsti
dal D.M. 21/03/73; devono essere muniti di dichiarazione riguardante:

* il tipo di prodotto;

* il nome della ditta produttrice e il luogo di produzione;

 eventuali additivi aggiunti;

* il peso netto del prodotto;
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PROSCIUTTO CRUDO

Requisiti generali:

1. Netta prevalenza delle parti di magro, colorito chiaro, il grasso non deve essere di colore
giallo o avere odore o sapore rancido senza difetti esteriori ed interni, non salato, con caratteri
organolettici tipici. Gli additivi aggiunti devono essere consentiti dalla legge.

Requisiti specifici:

1. Prosciutto tipico di Parma o tipico di San Daniele con le caratteristiche merceologiche di cui
alla Legge N° 506/70 e Legge N° 507/70, rispettivamente.

PROSCIUTTO COTTO

Requisiti generali:

1. Prima qualita con netta prevalenza delle parti di magro a fetta compatta, di colorito roseo, ben
pressato, senza aree vuote, privo di parti cartilaginose, senza difetti esteriori ed interni, bel
colore, buon odore e sapore.

2. Eventuali additivi (come sopra).

Requisiti specifici:

1. Tipo senza polifosfati aggiunti.
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59 Prosciutto crudo Parma

Il prodotto deve possedere tutte le caratteristiche qualitative previste dalla legge13.2.1990, n. 26
e dal D.M. 15.2.93, n. 253, relativi alla tutela della denominazione di origine ed essere conforme
ai Reg. (CE) n° 852 e 853),

In particolare deve possedere le caratteristiche sintetizzate dall’art. 3, e cioe:

- forma rotondeggiante, a coscia di pollo, privo della parte distale;

- peso non inferiore ai Kg 7;

- color rosa o rosso al taglio, inframmezzato in scarsa misura dal bianco puro delle parti grasse;
- carne di sapore delicato e dolce, fragrante, caratteristico.

Il periodo di stagionatura non deve essere inferiore ai 10 mesi per prosciutto con pesotrai7e 9
Kg, e non inferiore ai 12 mesi per quelli di peso superiore.

| pesi sono riferiti al prosciutto con osso all’atto dell’applicazione del contrassegno.

L'umidita, calcolata sulla parte magra, deve essere del 50-60 %.

| salumi da fornire in porzioni monorazione devono essere:

- disponibili in confezioni sottovuoto e confezionati secondo la Legge n. 283 del 30.4.62, il DPR
777 del 23.8.82 e aggiornamenti e il D.L. 109 del 27.1.92. e s.m.i

Non devono presentare difetti di colore, odore o altro genere dovuti a una scorretta maturazione.
La porzione di grasso non deve essere eccessiva e il grasso non deve essere giallo o avere
odore o sapore di rancido.
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60 Prosciutto cotto senza polifosfati

Il prodotto deve essere ottenuto con masse muscolari integre con esclusione dei prodotti
“ricostruiti” ed essere conforme ai Reg. (CE) n° 852 e 853)

All'interno della confezione non deve esserci liquido percolato.

Altre caratteristiche:

- 'esterno non deve presentare patine né odore sgradevole,

- il grasso di copertura deve essere compatto senza parti ingiallite o sapore e odore di rancido;
- puo essere anche preventivamente sgrassato;

- la quantita di grasso interstiziale deve essere di preferenza bassa;

- il rapporto acqua/proteine della frazione magra deve essere il pitu simile a quello della carne
cruda (70/20)

- l|a fetta deve essere compatta, di colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso
interstiziale;

- non deve presentare alterazioni di sapore, odore o colore né iridescenza, picchiettatura, o altri
difetti;

- non deve contenere additivi con attivita gelificante o addensante;

- gli eventuali additivi aggiunti devono essere dichiarati e presenti nelle quantita consentite da
D.M. 27/2/96; non deve contenere amidi e derivati.

- 'umidita calcolata sulla parte magra deve essere 58/62%;

- Non deve contenere lattosio.

La confezione deve essere conforme al D. Lgs. 108/92 e per I'etichettatura deve essere
conforme al D. Lgs. 109/92 e s.m.i .
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| grassi
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L'industria olearia e una industria estrattiva da Olea europea

Drupa con peso di 2-6 g Composizione
Acqua 50 %
Formata da ol il
Epicarpo (2-3%) Zuccheri 19 %
Cellulosa 5-6 %
Mesocarpo (60-90%) Proteine1-2%
Endocarpo (13-30%) Ceneri 1-2 %
Acidi organici
Polifenaol
Vitamine

11 99% dell'olio € contenuto nei
vacuoli delle cellule oleifere del
mesocarpo; solo I'1% e presente ne|
citoplasma
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Influenza notevolmente la qualita dell’olio (evoluzione degli aciditurgadeqgli
antiossidanti, del’aroma, del colore)

Importanti dal punto di vista nutrizionale i polifenoli importante I
responsabile del “bruciore in gola” molto elevata la % nei frutti in maturazione
diminuiscono con la maturazione

Si considera la maturazione e raggiunta quando la maggioranza delle iolxaata
importante valutare invece il contenuto polifenolico e utilizzarldgeaccolta !

Epoca: da novembre ad aprile in relazione a:
Cultivar — Localita - Andamento stagionale

Sistemi

Brucatura

Raccattura
Caduta naturale
Cascola artificiale
Scrollatura (Dispositivi agevolatori)
Pettinatura (Dispositivi agevolatori)
Bacchiatura
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Sesto impianto 4*2 (1250 piante/ha)
4*1.5 (1666 piante/ha)
4*1 (2500 piante/ha)

Resa in olio (18%) 1800 kg/ha 7200
kg/giorno

Varieta non idonee Coratina, Maurino, Carolea,
Cima di Bitonto, Don Catrlo,
Frantoio, Leccino
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Influenza notevolmente la qualita dell’olio (evoluzione degli acidi
Insaturi, degli antiossidanti, dell’aroma, del colore)

Epoca: da novembre ad aprile in relazione a:
Cultivar — Localita - Andamento stagionale

Sistemi

Brucatura

Raccattura
Caduta naturale
Cascola artificiale
Scrollatura (Dispositivi agevolatori)
Pettinatura (Dispositivi agevolatori)
Bacchiatura

Trasporto
Conservazionglmassimo 15 gg)
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Cernita e lavaggio
Preparazione della pasta di olive

Estrazione dell’olio
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Necessaria per facilitare la fuoriuscita dell'olio dalle celle
oleicole dotate di membrana lipoproteica (dura ed elastica)

TECNICHE
» Molazzatura (con frantoli a macine)

 Frangitura (con molini)
e Gramolatura
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Velocita rotazione = 12-15 giri/min
Durata = circa 30 min
Capacita = circa 7 g/ora
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Pasta di olive

Sanse (40%)

1 g olive

20 kg olio

Discontinuo

Pressatura

Sistemi di estrazion

Mosto oleoso (60%)
1/3 olio e 2/3 acqua)

Resa elevata
Maggiori profumi
Maggiori polifenoli

| =4

Centrifugazione

Minore acidita

Sanse piu umide

Minore manodoper

A

Continuow

Percolamento

Elevata qualita
Bassa resa

Seconda estrazior
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Vantaggi Svantaggi
Riduzione tenore Fe e Cu nell'olio Minore aromaticita dell’olio
Magagiore resistenza dell'olio Minore contenuto nell’olio di
all'irrancidimento polifenoli e tocoferoli
Minore acidita dell'olio Minore resistenza dell'olio
Minore necessita di manodopera all’'irrancidimento
Assenza di diaframmi filtranti Olio non indicato per il taglio
Maggiore economia di gestione Elevato costo di acquisto
Minore ingombro Maggiori consumi elettrici
Maggiori consumi di acqua
Sanse piu umide (circa 50% di acqua)
Rese inferiori (-0.5% circa)
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A tre uscite
Tradizionale

# Viene aggiunta acqua, fino al 50% in peso della pastiaete, per
permettere una separazione piu completa dell'olio daBtapa

® Essendo due le uscite liquide, sono necessarie duefaghe per
recuperare la massima quantita di olio. Le uscite ssanseolio, e
acquadi vegetazione.

& Presenta difetti considerevoli perché consuma glguantitativi
d'acqua e produce elevati quantitativi di acqueedietazione.

@ L'acqua ha inoltre un'azione di lavaggio della pa$te porta
all'estrazione di un‘elevata quantita di polifenoli

# Le acque di vegetazione hanno pertanto una maggaiea
inquinante rendendone ulteriormente piu onerosrialtimento. Per
questi motivi il sistema a 3 fasi € stato abbantmna
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& Due sole uscitesanse umides mosto olia
A due uscite & |l processo prevede che non vi sia acqua libetliatalino della macchina (in ta
caso si scaricherebbero acqua e olio mescolat@ede la riduzione della
viscosita quanto piu possibile per migliorare b@Esso di separazione dell'olio
tramite il prolungamento del tempo di gramolaziorfaggiunta dacquain
gramola in quantita del 10% rispetto alla quarditaolloidi presenti. Bisogna
Inoltre avere l'accortezza di regolare i giri difieziali per poter regolare il tempo
di permanenza della pasta dentro il decanter.

& Infatti I'olio si separa dalla pasta prima dell'aggquindi aumentando la velocita di rotazioneadell
coclea si puo eliminare I'acqua con la sansa, ms@guenza si ottiene olio con meno acqua. Una
diminuzione della portata di pasta senza una gmmdente diminuzione dei giri differenziali porta a
perdita di olio nella sansa. Dato che in questo dipdecanter I'olio esce mescolato a poca acqua, S
deve inviare la miscela a una sola centrifuga @i che provvedera a separare le due fasi e
recuperare l'olio.

& Gli svantaggi rispetto al 3 uscite sono: sanseanathide uscenti, di difficile lavorazione e meno
degradabile dal terreno; capacita ridotta del 1042%ecanter meno stabile con difficolta di contyoll
del rendimento di estrazione; olio piu amaro.

# Vantaggio € la ridottissima quantita di acque flu

& Nel due fasi tradizionale lI'acqua aggiunta € 0-1[@tiscite songanse75-80 kg/100 kg di olive
(con umidita del 58-65% e con 10-14% di olioljp (che contiene dal 5 al 15% di acqua con solidi
sospensione), e nessuna produzione di A.V.

n
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A tre uscite A.R.A.

& || decanter a tre uscite A.R.A.(a risparmio d'acquayede l'uscita di sans:¢
olio e acque, ma si attua un risparmio sull'acquaatesso (e quindi un
notevole risparmio sui costi di smaltimento deltge reflue).

& Questo € possibile grazie a diversi accorgimentudsi deve occupare
I'operatore. Puod lavorare con un'aggiunta di acduettamente nel decanter,
del 10-20% in peso rispetto al peso di olive ttatta in casi particolari anche
con nessuna aggiunta di acqua esterna, (tantigimidi sono presenti nella
pasta di olive, tanta piu acqua si deve aggiungeralisgregarli).

& L'aggiunta dell'acqua permette anche un contralsdpore amaro
dell'olio: meno acqua, piamaro. Il controllo della velocita della coclea in
base al tipo di pasta, nel decanter a 3 uscite, gtézrdi ottenere la resa
maggiore sfruttando l'effetto centrifugo al meglio.

@ Le uscite soncsanses6-60 kg/100 kg di olive (con umidita del 50-55% €
con 8-12% di olio)plio (che contiene il 2-5% di acqua con solidi in
sospensione), &quedi vegetazione 33-35 kg/100 kg di olive (con il 18%
di solidi in sospensione e tracce di olio).

\U
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VANTAGGI

1) limitato ingombro della macchina;

2) funzionamento continuo: minori tempi di lavo@ze (oltre 500 quintali di olive/giorno per
macchina, da 5 a 40 g.li/h di pasta lavorata),roatevole riduzione di manodopera,;

3) migliore possibilita di pulizia del macchinaricgn lavaggio programmabile in automatico, che
evita rischi di inquinamento tra una partita dvele l'altra;

4) olio quindi di migliore qualita;

SVANTAGGI

1) alto costo, spese elevate di energia elettrica;
2) elevato consumo di acqua, con formazione onmBesaolto umide o di notevoli quantita di acqu
di vegetazione, o acque residue, da smaltire;

3) necessita di tempi di gramolazione piu elevatn dschi di ossidazione e degradazione della
pasta, e uso nelle gramole di acqua relativameaita ¢diminuzione di antiossidanti);

4) a causa delle forti abrasioni causate dai franinbegnosi e dei noccioli, sulla coclea
dell'estrattore centrifugo, si deve ogni 2-3 stagiadurre il carico di produzione se non si vogio
subire ingenti perdite di prodotto; necessarioigost il macchinario ogni 6-8 campagne, fattoreck
alzano di gran lunga il costo di questo sistemastliazione rispetto al tradizionale

e
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Affloramento naturale (Decantazione)

Centrifugazione (centrifughe verticali, circa 5000 rpm, scarig
morchia manuale od automatico

!
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Eventuale lavaggio
Chiarifica per decantazione
Stagionatura 4-6 mesi con 1-2 travasi

No luce, aria, umidita
Recipienti inerti con fondo stretto

Temperatura <15 °C

Durata max 18 mesi per gli oli vergini

Interventi facoltativi
Winterizzazione
Filtrazione
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Acgue di vegetazione
Depurazione
Fertirrigazione

Morchie

Sanse (4-9% di olio)
Sansificio
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Molitura a rulli
Essicamento (acqua <10%)
Estrazione con solvente selettivo (esano)

Ottenimento della ‘Miscella’ da cui si recupera il solvente
ottiene I'olio greggio (acidita circa 15%)

Raffinazione olio

Destinazione sanse esauste
Mangimi
Combustibile
Fertilizzante
Laterizi isolanti

SIS




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

Demucillaginazione
Defangatura

Disacidificazione
Con alcali
Con solventi selettivi (esano)
Per distillazione sottovuoto
Per esterificazione

Decolorazione

Deodorazione
Per distillazione in corrente di vapore

Demargarinizzazione(Winterizzazione)
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! " #$ %,- 0**'0
s Numero perossidi Mediana del Mediana del
0 K K .
_AC'OIIta | (meq 0,/kg) zz | Kero | DEGK| - girro (md) | fruttato ()
Olio extra vergine di oliva £0.8 £ 20 £250]| £0.22] £0.01 Md=0 Mf > 0
Olio di oliva vergine £2.0 £ 20 £260]| £0.25]| £0.01 Md £ 2.5 Mf >0
Olio di oliva lampante > 2.0 - - - - Md > 2.5 -
Olio di oliva raffinato £0.3 £5 - £1.10| £0.16 - -
Olio di oliva composto di ol
di oliva raffinati e di oli di £1.0 £15 - £090| £0.15 - -
oliva vergini
Olio di sansa di oliva greggio - - - - - - -
Offo di sansa di oliva £0.3 £5 - | £2:00]| £0.:20 : -
raffinato
Olio di sansa di oliva £1.0 £15 - £1.70] £0.18 - -




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

"#$

),0*%)0
: #
% + # mnmn
nn %
I
I n # mni
% 4 7




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

% *&' O+
? c
2 > "
2 !
7 2 P !
T 2 )
U8
#1 2 !
T 2
7 2
T
U8
7 2
T
2 2
T

U%

" 47 % D
"o DD %
> #
I
U8
2 : G
# "
2
U8




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

% &' - 1)
? " 2 " " 2 >
2 " 1K 7 #7

? 2" v 2 >
! 47 % D 4
* ; n T
R 2 # "M 2 >
%? " 2" "
Y " (

# 2 V

8
#7 !

\% V po

7 ! 2.

7T ! 2.
2. 8

7T ! 2

; 2 " 2.
7 ! 2
47 % D co

2 P n 2 n
! 47 % D %
: 2 " 1K
R 7%
n 2 n U 2
%
G
# ; (
V . I n :
N ( # n
n : G
U ; 2. 8
U : 2 n
n 2 U
8
%




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

% & -1 )
%: @ 1 2 1 mni
1 > 2 1
# : D D
: " 47 % D " 0%
% n 2 1 @
" 4 7% D %
%? " 2" > ( # 2.
M @ : M
W ( #
; M @ 2 1 2 mn
TE 4P 7 " X 2 4

2 %
M @
" G
# 7
7U%




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

% /&' -1 )
+ ; > ’ll 2 > 2 n ;
M mnmn n ## II> G
72 T " U@ "2 P "
J 2
> 8
#7 2 T " U@ "2 P "
J " 2 8
7 > n > n D 2 : n
n P n n 8 2 n 1 %
" 4 7% D 2 > ,
z 2 "1 " 4 7 %
D 4/# ZE [7
72 2 1 2 | Fi" "
2
2 # 2 " 47 %

D %




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

%

J

%

[&"!

#

4 7 %

D
%




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

%

@ H%




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

% &0 )
% 2 " 47% D ¥
2 "4 7% D y
2 n ; n M
(1] : @ 2 > : n n
n # (1] ; @
" 2 2 " ;
n %
?2 n n
F 2 mnn
n 2"" 2 GT n U%
% ? 2 T
u 2 > ! ; %
- T u
T U%
%7 ; 2 2 >

LI %




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

% 1&'2 )
( > ( # M @ # 2
>; 2 > 2 , ’
# N G
7 ) : 8
#H7 > 8
7 # : 2 D
%
? ( #
2 > H# # : D
2 # |
>\ # 1




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

% &' 1)
% n n
% "
#
%
% n @ # 1

n ( # %

%

Hit




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

3 $%4 3 556 2%7 8

9 I 1.1 |
91 -1
! |
| I < |
' !
| < 19
*Qg8" | I ( I
. 11 >
# .% "
]# " %%%] ] %%%] ]
] # %%%] %
S
9 ( ! Mol >

+ >1 -9
C HH

M
%%%)] ] ; %9%%]
@ # n




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

3 $%4 3 556 2%7 8

91 -1 < 12 1 @! ( 8 9% A=B9

S. %

9E ! F9
K 4 % ! # %7 I
n # mm ; @ > > %




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

3 $%4 3 556 2%7 8




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

3 $%4 3 H%$ 67%7 |

9!

(
%

%

J*.?Jl?

1% > M

9% B=9
> J
> >
I > % :%)% ] ] |
+9
! ro-l
<! ?
J9 " ;]
> S
9
9 19




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino




Zeppa G. — Universita degli Studi di Torino

OLIO DI OLIVA

Requisiti generali e specifici:

1. Tipo: Olio extra vergine di oliva con acidita massima dell’ 1% (capitolato del 2013 ).
L'appellativo di vergine é riservato agli oli che hanno subito unicamente trattamenti fisici e
meccanici, come la spremitura o la filtrazione e che, provenendo da olive di buona qualita,
lavorate con cura, abbiano buone caratteristiche organolettiche (odore, sapore) ed acidita
inferiore al 4%.

2. L'uso di tali oli deve essere il seguente: per condimento e cottura : Olio extra vergine.
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Sara privilegiato il condimento con olio, limitando I'utilizzo del burro a poche preparazioni che prevedano
espressamente in ricetta I'impiego di tale prodotto, di cui € consigliato I'uso a crudo.

La scelta del tipo di olio destinato al servizio terra conto dei seguenti parametri:

* naturalezza dei processi tecnologici produttivi;

« valore nutritivo;

» stabilita alla cottura e all’azione dell'ossigeno.

Olio extravergine di oliva e olio di oliva

L'olio deve essere limpido, privo di impurita, deve avere sapore gradevole, colore giallo paglierino o giallo
dorato, odore fragrante, gusto sapido che ricorda quello delle olive; queste caratteristiche sono piu
pronunciate nel caso dell’'olio extravergine.

Devono essere di produzione e provenienza CEE, preferibilmente italiana.

Le confezioni di olio extravergine d'oliva devono essere da 1 litro e 5 litri, dotate di idoneo sistema di
chiusura, recare impresso, oltre alle previste indicazioni di legge, I'anno di produzione.

| contenitori non devono essere di plastica a perdere; nel caso di contenitori metallici, deve essere garantito
un sistema di apertura che favorisca il travaso e possa essere richiudibile in modo igienicamente corretto.
Non devono presentare: ammaccature, ruggine o altri difetti.

Se in bottiglie di vetro, queste devono essere di colore scuro, dotate di sistema di chiusura richiudibile in
modo igienico.

Le confezioni di olio d’oliva devono essere da 5 litri e con le medesime caratteristiche di quelle per l'olio
extravergine.

Al momento della consegna la conservabilita dell’olio non deve essere inferiore ai 12 mesi. Durante lo
stoccaggio l'olio deve essere conservato in luogo fresco e asciutto, al riparo da fonti di calore e al riparo da
luce diretta. Le bottiglie o le lattine devono sempre essere mantenute ben chiuse, se parzialmente
consumate.
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Utilizzo

L'olio extravergine di oliva € da utilizzare a crudo, come condimento delle verdure, o aggiunto a fine cottura
nelle altre preparazioni; quello di oliva, per le sue caratteristiche merceologiche, pud essere utilizzato per la
cottura anche se & sempre preferibile farlo cuocere il meno possibile.

Olio di semi di arachide. L'olio deve essere limpido, privo di impurita, deve avere sapore e odore delicati; il
colore € giallo molto chiaro.

Le confezioni di olio di semi di arachide devono essere da 5 litri, dotate di idoneo sistema di chiusura, e
deve essere garantito un sistema di apertura che favorisca il travaso e possa essere richiudibile in modo
igienicamente corretto.

Non devono presentare: ammaccature, ruggine o altri difetti.

Durante lo stoccaggio I'olio deve essere conservato in luogo fresco e asciutto, al riparo da fonti di calore e
al riparo da luce diretta. Le confezioni devono sempre essere mantenute ben chiuse, se parzialmente
consumate.

Utilizzo
L'olio di semi di arachide, per le sue caratteristiche merceologiche, puo essere utilizzato per
la cottura anche se € sempre preferibile farlo cuocere il meno possibile.
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Olio di oliva extra vergine

Per olio extra vergine si intende il prodotto classificato secondo quanto previsto dalla L. 13 aprile 1960 n. 1-v.,
D.M. 31 ottobre 1987 n. 5009.

Per la categoria degli olii vergini deve essere fornita, in caso di richiesta, una dichiarazione relativa al contenuto
di acidita e al numero di perossidi per poterne accertare la qualita in base allo stato di conservazione.

Per l'olio extra vergine di oliva, I'acidita espressa in acido oleico deve essere inferiore o uguale a 0,8g ogni 100
g., in conformita all’allegato del Regolamento CE n. 1513/2001.

Deve essere confezionato in conformita all’art. 26 D. Lgs. 109/92 e s.m.i., alla L. 313/1998 e al DM 9/10/2007
relativo alle indicazioni obbligatorie in etichetta.

Olio monoseme (da utilizzarsi solo per i pasti veicolati come ausilio tecnologico)

Sono permessi solo olio di arachide. 1l suo utilizzo € limitato ad ausilio tecnologico oppure alla cottura in
friggitrice nei casi previsti dal Capitolato d’Appalto vigente. Deve rispondere ai requisiti di qualita e di
composizione previste dalla Legge, R.D.L. n° 2033 del 15 ottobre 1925 e s.m.i.e R D L 1361/26 e s.m.i.

Su richiesta deve essere fornito un referto analitico comprovante la rispondenza del prodotto alla qualita
dichiarata. | contenitori in banda stagnata non devono presentare difetti come:

ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interne o altro. Gli oggetti in banda stagnata destinati a venire in
contatto con gli alimenti devono essere preparati esclusivamente con materiali che abbiano limiti di cessione
fissati dagli allegati | e Il del D.M. 18 febbraio 1984. Devono essere fabbricati secondo una buona tecnica di
produzione. Eventuali giunzioni laterali devono essere realizzate mediante saldatura per fusione, aggraffatura
meccanica o lega saldante Stagno o Piombo.

| bidoncini devono riportare dichiarazioni previste nella L. n. 35/68 e art. 26 D. Lgs.109/92 e s.m.i..




