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1. Generalita

Le prove di lavorazione sHinia reticulata sono state progettate, pianificate e condotte presso lo
stabilimento di trasformazione molluschi bivalvi “I.C.I. rdustria Conserviera lIttica” con sede a
Gradara (PU), con l'utilizzo di attrezzature presenti irdinutilizzate abitualmente dalla ditta nella
lavorazione di vari prodotti ittici, tra i quali anche il laghino tradizionaléNassarius mutabilis
Con i responsabili della produzione sono state preventivamente ahuitii incontri al fine di
presentare il progetto e precisare i suoi obiettivi, per poizzaaé criticita dei processi e strategie
volte al miglior conseguimento dei risultati. Anche durante tevgoidi lavorazione si € mantenuto
uno stretto contatto con i responsabili dell’azienda, al fine deggere al meglio le operazioni di

produzione ed enucleare i processi.

2. Processi di lavorazione
Il processo seguito in stabilimento ha visto la produzione deiesei prodotti finiti:

Conserve ittiche, rappresentate da sugo a base di pomodoro e horlaogb, confezionate

sia in vasetti di vetro che in barattoli in banda stagnata;

Buste di surgelati IQRrdividual Quid Frozehda 1 Kg, confezionati in buste di polietilene

termosaldate.
Vengono di seguito descritte nel dettaglio le fasi segniszienda.
Produzione di conserve

La linea tecnologica che ha portato alla produzione di conserve @l sugfezionate sia in banda

stagnata che in barattoli in vetro, € rappresentataagidanma di flusso illustrato di seguito:
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Figura 1- Diagramma di flusso produzione conservean sugo diHinia reticulata.



In particolare:

il dosaggio del prodotto nei barattoli € stato fatto mediante undridesan automatico; il
sugo é stato preparato dosando i molluschi gasteropodi ed aggiungendo porsaleoeo,
spezie;

la chiusura dei vasetti & stata eseguita in automatiediante apposita incapsulatrice;

i vasi chiusi sono stati lavati con acqua calda per elimimsentuali impurita presenti
all’'esterno dei vasi che avrebbero potuto interferire condatpgzione del calore durante la
sterilizzazione;

i vasi sono stati avviati al ciclo di sterilizzazione, coenprendeva i seguenti stadi:

3. sfiato: eliminazione delle sacche d'aria allinterno dedterilizzatore mediante
iniezione di vapore a 3 bar di pressione;

4. riscaldamento: introduzione di vapore fino al raggiungimento deitgperatura
programmata; nel nostro caso era stato impostato un ciclo con tepgananenza,
a 121 °C tale da garantire un coefficiente di sterilizzazi®i®g, pari almeno a 25
minuti;

5. sterilizzazione: mantenimento della temperatura impostaga il tempo
programmato, a 2 bar di pressione (eventuali diminuzioni deffgperatura al di
sotto di quella programmata avrebbero provocato l'interruzione deal ¢éif@eripresa
del ciclo solo al raggiungimento della temperatura dineg;

6. pre raffreddamento: raffreddamento del prodotto a 90 °C mediaptgoire di
acqua nebulizzata e ventilazione;

7. raffreddamento: raggiungimento di 30 °C mediante iniezionegliaapotabile in
pressione con ricircolo della stessa;

8. scarico: raggiunti i 30 °C l'autoclave scaricava I'acgu&niva aperta.

L'autoclave utilizzata era provvista di centralina elettronmz la registrazione dei dati di
tempo/temperatura del ciclo, per cui I'andamento dello stessiva tracciato su carta.
| vasetti sono stati infine lavati con acqua potabile,hetiati, imballati in termopack e

stoccati in luogo asciutto.



Produzione di Buste di Surgelati in IQF da 1 Kg
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Figura 2 - Diagramma di flusso produzione panetti ongelati di Hinia reticulata.



In particolare:
Il dosaggio del prodotto nei sacchetti in polietilene e staggue mediante dosatrice in
automatico, con sistema in IQF, Individual Quick Frozen, che stensiel surgelare
velocemente e singolarmente gli individui, con formazione di minusgstalli di ghiaccio,
la cui conformazione non genera alcun danno nelle membrane c¢etlelaprodotto,
diversamente da quanto accade quando viene congelato utilizzandesspneeccanici
tradizionali.
seguono la termosaldatura dei sacchetti ed il controllo dedlfaza di difettosita: chiusure
non a tenuta, ecc.;
le confezioni sono state poi distribuite manualmente in singolo s$tatvassoi forati in
acciaio posti su carrelli ed introdotte negli armadi di surgetezad azoto liquido, dove in
un’ora raggiungevano la temperatura di minimo —18 °C al “cudekprodotto;
le confezioni sono state trasferite in continuo ad una lineaditonamento semiautomatica
e caricate su pallet, quindi trasferite in celle di stggio del prodotto finito operanti ad una

temperatura di minimo —18 °C.



3. Descrizione dei prodotti

Vengono di seguito brevemente descritte e riprodotte in fotagetiue tipologie di prodotto
lavorato, le conserve in sugo di pomodoro e il congelato. Va evaderthe per entrambi i prodotti
andrebbero ovviamente studiate anche adeguate confezioni, rispomeslo come in questo

caso alle necessita di carattere igienico e alimentaeanche a quelle di marketing.
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Figura 3 — A sinistraHinia reticulata (lumachino lungo) in buste da 1 Kg di surgelati IQF a destra

Hinia reticulata al sugo di pomodorain barattoli in vetro da 475 g.



Conserve al pomodoro

Il processo di lavorazione volto alla realizzazione di consa@rpemodoro, secondo le fasi descritte
al punto 1.1, ha visto la produzione di vasetti in vetro dal pesodietitb g, contenenti un 48% di
lumachini (230 g), e di confezioni in banda stagnata da 550 g, contemed)% (220 g) di
lumachini.

Vengono di seguito riportate le fotografie delle conserve al pomantteaute dalle lavorazioni
effettuate in azienda.

Figura 4 - Hinia reticulata al sugo di pomodoroin confezioni in banda stagnata da 550 g
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Figura 5 - Hinia reticulata al sugo di pomodoroin barattoli in vetro da 475 g



Le conserve al pomodoro che l'azienda tradizionalmente producezamitio il lumachino
tradizionale,Nassarius mutabilispresentano confezioni in banda stagnata da 550 g, analoghe a
quelle mostrate in Figura 4.

Vengono di seguito riportate delle immagini, sigHdhia reticulatache diNassarius mutabilissu

come si presenta il sugo di pomodoro direttamente nel piatto, pabrtansumo dopo semplice

riscaldamento.

Figura 6 - Hinia reticulata (lumachino lungo) al sugo di pomodoro

Figura 7 —Nassarius mutabiliglumachino tradizionale) al sugo di pomodoro



Buste di Surgelati in IQF da 1 Kg

Vengono di seguito riportate le immagini relative al lumachitoia reticulata ed al lumachino

tradizionaleNassarius mutabilign buste da 1 Kg in IQF.

Figura 8- Hinia reticulata (lumachino lungo) in buste da 1 Kg di surgelati IQF

Figura 9- Nassarius mutabiliglumachino tradizionale) in buste da 1 Kg di surgkati IQF
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4. Dati commerciali relativi alla produzione del lumachino tradzionale

Al fine di fornire qualche informazione aggiuntiva circa le luibt di trasformazione del prodotto
anche in termini economici, sono stati intervistati i Respohsabmmerciali dell’Azienda
coinvolta rispetto ai seguenti dati relativi alla produzione Idelachino tradizionaléNassarius
mutabilis

modalita di reperimento della materie prima (canali e zoeke@nziali);

prezzi medi al Kg dei prodotti base (lumachino e conserve)uvigiitanno 2007;

costo medio del packaging utilizzato;

costo medio del prodotto finito.

Da tale indagine € emerso che la materia prima viengaarente acquistata da grossisti hazionali,
prevalentemente da due ditte, situata una in Veneto alialt€ampania, ed i prezzi medi rilevati

per I'anno 2007 sono stati di 2,5(Kg.

Il costo del packaging impiegato nel caso dei prodotti surgelati @04 per le buste in
polietilene, che rappresentano la confezione primaria, e di Op&2 I'imballaggio in cartone, che
rappresenta la confezione secondaria in cui vengono imballdtesiet

Per quanto concerne le conserve, il costo del packaging in qasste cli 0,05 per la capsula e di

0,015 per il vaso in vetro.

Nel complesso, il costo sostenuto dall’Azienda per la produzieherodotto surgelato in buste da

1 Kg é di 4,30, mentre si aggira intorno ai di 5,4(er le conserve in barattolo da 550g.

Ricapitolando quindi il costo della materia prima (lumachino) inpielecirca il 55% nel prodotto

surgelato in buste da 1 Kg e per circa il 23% per le congeharattolo da 5509.
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