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La relazione finale, ha per oggetto l’attività svolta durante il periodo di tirocinio effettuato all’interno della cooperativa F.A.R. di Rossana (CN).

La cooperativa si occupa di surgelazione della frutta fresca e di lavorazione di prodotti acquistati surgelati.

Negli ultimi anni, al tradizionale processo di surgelazione, se ne è affiancato uno diverso che riguarda la lavorazione di frutta secca (arachidi e nocciole), mediante tostatura e successive lavorazioni; tale attività viene svolta dalla consociata “Proppy-gel”, la quale effettua per la maggior parte, lavorazioni per conto terzi.

La cooperativa è dotata di celle frigorifere sia per la conservazione della frutta ancora da lavorare, sia per il prodotto trasformato e quindi surgelato; la gamma della frutta oggetto delle lavorazioni, varia in base alla stagione e comprende albicocche, pesche, fichi, meloni, pere, mele e piccoli frutti.

Una caratteristica fondamentale per la realizzazione di un prodotto ottimale, è l’applicazione della tecnica di surgelazione I.Q.F. (Individual Quickly Frozen), la quale permette di ottenere frutta tagliata nei vari formati desiderati e surgelata in modo tale da riuscire ad mantenere separati i singoli pezzi.

 Tale caratteristica risulta decisamente apprezzata dall’industria dolciaria e casearia (in special modo per la realizzazione di yogurt con pezzi di frutta e per la produzione di gelati artigianali); tuttavia, partecipando al processo di lavorazione, si sono evidenziati alcuni aspetti che concorrono a ridurre la competitività dei prodotti della cooperativa.

Sotto questo aspetto, è importante far notare che, in special modo negli ultimi anni, la concorrenza di Paesi extraeuropei (in particolare la Cina), ha causato la perdita di ampie fette di mercato, soprattutto nei Paesi del nord Europa, ove la richiesta dei prodotti della ditta, era maggiore.

La possibilità di effettuare analisi in loco (misurazione del pH, dell’indice rifrattometrico, della percentuale di acido ascorbico e dell’inquinamento da microrganismi), ha consentito di accumulare una serie di dati che, messi in relazione con quelli ottenuti tramite esami svolti nei laboratori del Dipartimento di Colture Arboree (misurazione dell’acidità, della percentuale di zuccheri e della compattezza), ha permesso di notare come la frutta oggetto di tali analisi fosse di qualità decisamente accettabile. 

Passando ad esaminare l’aspetto della lavorazione della frutta secca, l’attività di tirocino, ha permesso di mettere in luce gli aspetti che concorrono alla realizzazione di un buon prodotto; infatti, tramite l’utilizzo di una corretta combinazione di tempi e temperature, è possibile ottenere il massimo sviluppo di aromi, croccantezza e colore.

La produzione della linea di tostatura consiste nella realizzazione nocciole e arachidi tostate e confezionate intere, oppure , tramite successive lavorazioni, vengono prodotte sia granelle che paste, tutti comunque prodotti utilizzati nell’industria dolciaria e nella gelateria.

E’ stato inoltre possibile notare come la cooperativa, non dedichi sufficienti risorse allo sviluppo di nuovi prodotti e alla realizzazione di lavorazioni di elevata qualità. Tale aspetto viene senz’altro favorito dalla presenza di macchinari insufficienti alla lavorazione di prodotti diversi, gli stessi sono decisamente vecchi e quindi non più in grado di realizzare produzioni ottimali; sotto l’aspetto igienico  va fatto notare come la presenza di una linea di lavorazione di nocciole ed arachidi a così stretto contatto con quella che trasforma la frutta fresca, sia fonte di continue preoccupazioni.

Al fine di migliorare le rese, sarebbe dunque opportuno procedere ad un rinnovamento dei macchinari utilizzati; inoltre una maggiore razionalizzazione degli spazi, potrebbe evitare che le produzioni delle diverse linee di lavorazione entrino in contatto, eliminando così i rischi di reciproci inquinamenti.

Infine, una riorganizzazione del laboratorio, farebbe sì che, i dati espressi attualmente dalle analisi svolte, definiscano in modo più esauriente e preciso le caratteristiche chimiche e microbiologiche dei prodotti realizzati.  

