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La pasta è il prodotto che si ottiene dalla lavorazione delle cariossidi del frumento duro formate per l’80-85% dall’endosperma ricco di amido e glutine, il 2-4% dall’embrione ed il 10-15% da tegumenti e involucri.

E’ uno dei prodotti alimentari più antichi ed esistono documenti risalenti a circa 2400 anni fa che attestano il consumo quotidiano di pasta nelle famiglie. La sua origine sembra però risalire agli Arabi che la diffusero in tutto il bacino del Mediterraneo ed in particolare in Italia dove grazie alla presenza del frumento duro trovò la sua patria di eccellenza. 

Un’area di estrema importanza per la diffusione della pasta fu senza dubbio la Liguria che grazie ai suoi porti contribuì in modo determinante alla diffusione del prodotto nel Mediterraneo e nel mondo. Ed è proprio in Liguria ed in particolare ad Imperia che nel 1824 sorse lo stabilimento Agnesi. 

Attualmente l’azienda dispone di un molino doppio in grado di trasformare in semola 450 tonnellate di grano al giorno e di un pastificio in grado di produrre 80.000 tonnellate di pasta all’anno su otto linee di produzione.

Al fine di assicurare il massimo controllo della qualità del prodotto, l’Azienda non acquista semola ma direttamente frumento che dopo un accurato controllo analitico, viene pulito e macinato al fine di ottenere la semola che verrà utilizzata successivamente. 

Il processo produttivo della pasta è molto semplice ed è basato sull’impastamento di acqua e semola, l’estrusione dell’impasto, la sua successiva essiccazione ed infine il confezionamento. 

In tutte le fasi produttive un accurato sistema di controllo verifica la rispondenza dei prodotti agli standard aziendali garantendo in questo modo la massima qualità del prodotto finito.

Nel corso del lavoro sono stati quindi presi in considerazione due aspetti produttivi di estremo interesse ai fini della qualità della pasta percepita dal consumatore: il frumento e gli imballi.

Per quanto concerne la materia prima si sono evidenziate spiccate differenze fra i prodotti conferiti con la necessità quindi di una loro compartimentazione ed utilizzo in linee produttive differenziate, così da garantire il mantenimento degli attuali standard qualitativi.

Di particolare interesse il controllo degli imballi sui quali oltre alla valutazione della resistenza meccanica e della corretta etichettatura sono stati effettuati controlli al fine di valutarne la chiusura, la resistenza e lo spessore.

Le analisi effettuate hanno evidenziato in generale una ottima conformità dei materiali agli standard aziendali che li garantisce da perdite o danneggiamenti del prodotto durante la riempitura ed il trasporto della pasta. Si è peraltro evidenziata la necessità da un lato di utilizzare materiali di confezionamento di maggiore spessore nel caso di formati di pasta appuntiti (mezze penne, cravattine) al fine di ridurre le rotture delle confezioni e dall’altro di ricorrere ad imballi più alti per limitare il danneggiamento delle confezioni di pasta in sacchetti durante la formazione dei pallets o la loro movimentazione.
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