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Il mio tirocinio si è svolto un’azienda agricola a conduzione familiare situata nell’Alto Monferrato artigiano nel comune di Mombaruzzo.

L’azienda si estende su circa 5 ha e produce prevalentemente frutta, ortaggi ed uva, seguendo il disciplinare di produzione biologica, certificato da ICEA.

L’azienda è anche dotata di un laboratorio di trasformazione per la produzione di conserve: la produzione annua è di circa 15-20.000 vasetti suddivisi in 20 diverse ricette riconducibili a: confetture, sughi vegetali, mostarde e Cugnà che per le loro caratteristiche compositive rientrano nella categoria delle conserve vegetali naturalmente acide, cioè caratterizzate da un pH <4. In questo tipo di prodotti il pH naturale e l’elevata concentrazione zuccherina li proteggono dall’attacco di microrganismi alteranti o patogeni e questo permette di eseguire un trattamento termico più blando.

Le conserve sono alimenti la cui preparazione avviene mediante:

· chiusura in contenitori emetici ai liquidi;

· trattamento termico (o altro trattamento in grado di inattivare gli enzimi, eliminare i microrganismi e le tossine che possono alterare l’alimento o nuocere al consumatore).

Una caratteristica fondamentale, ai fini della classificazione delle conserve, è l’acidità, perché determinante per le tipologie di microrganismi che si possono sviluppare e per la scelta del trattamento termico da eseguire. Proprio per questo vengono suddivise in:

· acide con pH inferiore a 4;

· poco acide con pH tra 4 e 6,5;

· non acide con pH superiore  a 6,5.

Le modalità del trattamento termico vengono stabilite in modo da garantire l’eliminazione del Clostridium botulinum, un microrganismo che provoca intossicazioni alimentari alcune volte anche mortali.

Infatti lo sviluppo del C. botulinum e la produzione della sua neurotossina non avviene se il pH del substrato è inferiore a 4,5-4,6; inoltre l’ambiente acido favorisce l’effetto delle alte temperature sulle spore.

Se il valore del pH rimane sotto questa soglia è possibile effettuare un trattamento termico più blando che utilizza temperature inferiori a 100°C (pastorizzazione), in caso contrario sarà necessario operare una sterilizzazione.

I due punti critici di controllo risultano quindi essere il pH del prodotto e le condizioni del trattamento termico.

Le lavorazioni che ho seguito riguardano la produzione del:

· sugo di pomodoro,

· cugnà (mostarda d’uva e frutta secca),

· mostarda di peperoni,

· confettura di zucca bianca,

· bagnèt russ (sugo vegetale a base di pomodoro leggermente piccante),

· ragù vegetale.

Le materie prime vengono per la maggior parte prodotte in azienda e una minima parte invece viene acquistata (olio, zucchero, sale, limoni).

La raccolta avviene manualmente, i prodotti vengono posti in cassette e conservati nella cella frigorifera in attesa di essere lavorati. La sosta in cella non è mai superiore a 2-3 giorni.

Generalmente il ciclo produttivo seguito dall’azienda prevede le seguenti fasi: mondatura, lavaggio, taglio delle materie prime, cottura e pastorizzazione.

Durante la mondatura il prodotto è separato dalle parti non commestibili ed alterate.

Il lavaggio viene effettuato sotto un getto di acqua corrente allo scopo di eliminare i residui terrosi e sporcizia. Il taglio viene effettuato manualmente per ridurre la dimensione della materia prima allo scopo di velocizzarne la cottura; durante questa fase può essere effettuata anche la pelatura del prodotto.

Per tutti gli ingredienti della ricetta vengono registrati la provenienza, la quantità e le caratteristiche qualitative, associandole al numero di lotto per garantire la rintracciabilità del prodotto finale.

La fase successiva riguarda la cottura che si protrae fino a quando non si raggiungono le caratteristiche desiderate.

Prima di proseguire con l’invasettamento si effettua la verifica del pH. La calibrazione del pHmetro, prerequisito indispensabile per eseguire misure accurate, viene effettuata regolarmente e annotata sull’apposito modulo dell’autocontrollo, al fine di documentarne l’avvenuta esecuzione.

La misurazione viene effettuata su un campione omogeneo di prodotto e se l’acidità è conforme a quella prefissata si procede con le altre fasi, altrimenti si dovranno apportare modifiche per stabilizzare il prodotto come l’aggiunta di acido citrico o di succo di limone.

Il valore viene registrato sul relativo modulo dell’autocontrollo.

Dopo l’invasettamento e la tappatura avviene la pastorizzazione che utilizza temperature tra gli 80°C e gli 85°C per un tempo compreso tra i 5-10 minuti.

La sonda del termometro viene inserita nel barattolo, che per ultimo raggiunge la temperatura di pastorizzazione. Tale punto è detto punto critico e normalmente è il centro geometrico del bollitore.

Quando la temperatura supera gli 80°C si inizia a cronometrare il tempo del trattamento termico e vengono registrate almeno due letture del termometro grazie ad una stampante collegata al termometro.

La stampa della temperatura di pastorizzazione viene allegata al modulo di registrazione del lotto in modo da documentare le condizioni di temperatura e tempo raggiunte.

Nel corso del tirocinio ho potuto constatare che tutte le fasi vengono condotte in modo accurato, rispettando le buone pratiche di lavorazione e le norme igieniche. Inoltre ho notato particolare sensibilità nel monitoraggio e nella registrazione dei parametri dei cicli di lavorazione al fine di ottenere un prodotto salubre e dagli elevati standard qualitativi.

Durante le lavorazioni ho affiancato la titolare nelle misurazioni di pH delle diverse conserve che sono risultate tutte con valori conformi tranne un lotto di sugo di pomodoro dov’è stato necessario correggere il pH.

Anche per il trattamento termico ho notato un’attenzione particolare nell’esecuzione e nella registrazione dei parametri di temperatura e tempo misurati per ciascun lotto.

Complessivamente l’azienda è improntata in un ottica di controllo attento del processo produttivo anche se ho evidenziato come nella preparazione della Cugnà tutte le materie prime vengono accuratamente lavate e mondate ad eccezione dell’uva che viene solamente pigiata e sottoposta a cottura.

Così facendo i residui di terra, agrofarmaci e particolato adesi alla superficie dei grappoli non sono asportati con il lavaggio ma si concentrano nel prodotto finale.

Sarebbe pertanto opportuno preveder anche il lavaggio dell’uva.

Inoltre è da segnalare una scarsa organizzazione dell’invasettamento che è manuale risultando lungo e difficile da gestire.

Una soluzione può essere l’utilizzo di una linea semi-automatica di riempimento e tappatura adatta ai volumi di prodotto lavorato dall’azienda.

L’acquisto di questa attrezzatura migliorerebbe la qualità igienica ed organizzativa del lavoro, anche se potrebbe risultare un investimento difficile da ammortizzare per il quale sarebbe opportuno un’attenta valutazione economica. 
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