	Insegnamento: INDUSTRIE E TECNOLOGIE ALIMENTARI DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE (Modulo 1) (cod. 66219; 2 CFU, 20 ore)
Corso di laurea: Produzioni Animali (PA)
Scuola di Agraria e Medicina Veterinaria 
Dott.ssa Federica Pasini

	OBIETTIVI FORMATIVI:

L’insegnamento si propone di fornire le conoscenze di base circa le modalità di applicazione delle principali operazioni unitarie svolte presso le industrie agro-alimentari al fine di consentirne la corretta applicazione. Un’adeguata conoscenza delle principali operazioni unitarie delle tecnologie alimentari, nonché dei principi e delle leggi che le governano, è indispensabile per meglio comprendere le problematiche relative alla trasformazione e conservazione degli alimenti. Si forniranno quindi conoscenze per ottimizzare le diverse operazioni sia dal punto di vista di massimizzazione delle rese ma soprattutto con l’obiettivo fondamentale di preservare le qualità intrinseche degli alimenti minimizzano il “danno tecnologico”.

	LEZIONI

	Temi e competenze acquisite
	Argomenti
	Contenuti specifici
	Ore

	1. Premessa
	Presentazione del corso
	Presentazione dei docenti, raccolta nominativi ed indirizzi e-mail studenti, illustrazione delle finalità dell'insegnamento e dei temi affrontati, del calendario delle lezioni, del materiale didattico, delle modalità di svolgimento dell'esame finale.
	0,5

	
	Introduzione alle Tecnologie Alimentari
	Scopi e obiettivi delle Tecnologie alimentari.
	0,5

	
	
	Classificazione delle principali operazioni unitarie.
	1,0

	2. Conoscenze di base
	Bilanci di materia ed energia
	Definizione e principi: concetto di conservazione di massa e energia.
	1,0

	
	
	Esempi di calcolo di trasporto di calore e di materia 
	1,0

	
	Operazioni preliminari
	Macinazione, setacciatura, miscelazione, emulsionamento.
	1,0

	3. Operazioni unitarie

	Operazioni di separazione
	Filtrazione e microfiltrazione. 
	1,5

	
	
	Cenni di altre tecniche di separazione di tipo meccanico (sedimentazione, flottazione, centrifugazione, spremitura/pressatura).
	0,5

	
	Tecniche di conservazione per disidratazione
	Cenni storici sulle tecniche di conservazione e il ruolo dell’acqua negli alimenti. 
	1,0

	
	
	Principi ed impianti delle tecniche di concentrazione, essiccamento (spray-drying) e liofilizzazione. Differenze tra prodotto essiccato e liofilizzato.
	2,0

	
	
	Cenni sui metodi fisico-chimici di conservazione: salagione, uso dello zucchero e affumicamento.
	0,5

	
	Tecniche di conservazione con basse temperature
	Principi ed impianti di refrigerazione, congelamento e surgelazione.
	2,0

	
	Tecniche di conservazione con alte temperature
	Tempo di morte termica dei microrganismi, sterilità commerciale e penetrazione del calore.
	0,5

	
	
	Principi e impianti di sterilizzazione: appertizzazione e confezionamento asettico.
	1,0

	
	
	Principi e impianti di pastorizzazione: LTLT, HTST e flash.
	1,0

	
	
	L’importanza delle temperature.
	0,5

	
	Tecniche di conservazione più innovative (sanitizzazione “a freddo”)
	Variazione di atmosfera: principi e impianti per atmosfere protettive, controllate e sottovuoto. Cenni su active e intelligent packaging
	1,0

	
	
	Le radiazioni ionizzanti: principi e impianti di irraggiamento degli alimenti
	1,0


ESERCITAZIONI, SEMINARI E VISITE GUIDATE:

- Verranno svolte visite guidate che verranno stabilite di anno in anno in funzione delle possibilità e degli eventi (fiere e convegni) o impianti di trasformazione ritenuti idonei, utili e coerenti con il corso, possibilmente in sinergia con i docenti degli altri moduli dell’insegnamento e di altri corsi.
- Verrà svolta una simulazione dell’esame onde familiarizzare gli studenti col test che verrà impiegato per la valutazione della preparazione.
	Insegnamento: INDUSTRIE E TECNOLOGIE ALIMENTARI DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE (Modulo 2) (cod. 66219; 3 CFU, 30 ore)
Corso di laurea: Produzioni Animali (PA)
Scuola di Agraria e Medicina Veterinaria 
Dott.ssa Maria Teresa Rodriguez Estrada

	OBIETTIVI FORMATIVI:

Al termine del corso lo studente acquisisce le conoscenze di base in merito ai processi tecnologici che interessano la conservazione e la trasformazione della carne, con approfondimenti sui cambiamenti fisico-chimici che avvengono durante i diversi processi tecnologici, in un’ottica di innovazione tecnologica e di miglioramento della sostenibilità della filiera. In particolare, lo studente:
· acquisisce conoscenze sulla carne, dal punto di vista compositivo, fisico-chimico e tecnologico;
· è in grado di valutare l'idoneità della materia prima alla trasformazione con definizione dei parametri di qualità;
· apprende le tecnologie di alcuni prodotti tipici e non, con indicazione dei parametri di processo e delle caratteristiche chimiche, fisiche e funzionali dei prodotti.

	LEZIONI

	Temi e competenze acquisite
	Argomenti
	Contenuti specifici
	Ore

	1. Premessa
	Presentazione del corso
	Presentazione del docente, illustrazione delle finalità dell'insegnamento e dei temi affrontati, del calendario delle lezioni, del materiale didattico, delle modalità di svolgimento dell'esame finale.
	1,0

	2. Carne e prodotti carnei

	Carne
	Composizione (macrocomponenti: proteine, lipidi, acqua), cambiamenti post-mortem, effetti sulla qualità ed aspetti salutistici. 
	3,0

	
	Alcune alterazioni chimiche della carne
	Ossidazione ed idrolisi dei lipidi e delle proteine. Ossidazione del colesterolo. Discussione di casi studio.
	4,0

	
	Prodotti carnei crudi
	Tecnologia di produzione del salame e del prosciutto crudo, (descrizione, punti critici, cambiamenti chimico-fisici, difetti, conservazione, aspetti di innovazione). Discussione di casi studio.
	5,0

	
	Prodotti carnei cotti
	Tecnologia di produzione del prosciutto cotto, della mortadella e del wurstel (descrizione, punti critici, cambiamenti chimico-fisici, difetti, conservazione, aspetti di innovazione). Discussione di casi studio.
	4,0

	
	Prodotti a base di carne
	Caso studio della cotoletta. Frittura (processo, alterazioni chimico-fisiche, qualità degli oli da frittura), tecnologia di produzione della cotoletta.
	2,5

	
	Alcuni aspetti di sostenibilità della filiera della carne
	Co-prodotti e sotto-prodotti della lavorazione degli oli/grassi (categorie), il loro utilizzo nel settore mangimistico ed i loro effetti sulla qualità delle carni avicunicole.
	2,0

	
	
	Co-prodotti e sottoprodotti dell’industria carnica: aspetti legislativi, utilizzo e valorizzazione. Alcune applicazioni (estrazione di composti bioattivi e digestione anaerobica).
	1,0

	
	Innovazione nei prodotti a base di carne
	Tendenze nella formulazione degli alimenti a base di carne.
	2,5


ESERCITAZIONI, SEMINARI E VISITE GUIDATE:

- Verranno organizzati seminari (n=1-2 di 3 ore ciascuno) con esperti che verranno indicati di anno in anno anche in funzione delle disponibilità dei relatori. Esempi di seminari: “Elementi di base dell’analisi sensoriale e la sua applicazione ai prodotti carnei" (seminario teorico-pratico, 3 ore).
- Verranno svolte visite guidate che verranno stabilite di anno in anno in funzione delle possibilità e degli eventi (fiere e convegni) o impianti di trasformazione ritenuti idonei, utili e coerenti con il modulo, possibilmente in sinergia con i docenti degli altri moduli dell’insegnamento e di altri corsi.
- Verrà svolta una simulazione dell’esame onde familiarizzare gli studenti col test che verrà impiegato per la valutazione della preparazione.

	Insegnamento: INDUSTRIE E TECNOLOGIE ALIMENTARI DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE (Modulo 3) (cod. 66219; 3 CFU, 30 ore)
Corso di laurea: Produzioni Animali (PA)
Scuola di Agraria e Medicina Veterinaria 
Prof.ssa Maria Fiorenza Caboni

	OBIETTIVI FORMATIVI:

· conoscenza, dal punto di vista compositivo, fisico-chimico e tecnologico del latte 

· valutazione dell'idoneità della materia prima alla trasformazione con definizione dei parametri di qualità;

· processi tecnologici di conservazione e trasformazione del latte, con indicazione dei parametri di processo e delle caratteristiche chimico, fisiche e funzionali dei prodotti.

· conoscenza di alcuni prodotti tipici 

	LEZIONI

	Temi e competenze acquisite
	Argomenti
	Contenuti specifici
	Ore

	1. Premessa
	Presentazione del corso
	Presentazione del docente, raccolta nominativi ed indirizzi e-mail studenti, illustrazione delle finalità dell'insegnamento e dei temi affrontati, del calendario delle lezioni, del materiale didattico, delle modalità di svolgimento dell'esame finale.
	1,0

	2. Latte 
	Composizione e caratteristiche fisiche e funzionali
	Glucidi, lipidi protidi e componenti minori.
	1,0

	
	
	Caratteristiche compositive e funzionali. 
	3,0

	
	
	Globulo di grasso: stabilità ed instabilità.
	1,0

	
	
	Micella di caseina: struttura, elementi di stabilizzazione e destabilizzazione.
	2,0

	
	Risanamento
	Pastorizzazione e sterilizzazione: tecnologia, marker di processo e di prodotto. Packaging e shelf-life.
	2,0

	3. Prodotti derivati dal latte
	Crema e burro
	Ottenimento della crema, risanamento e caratteristiche qualitative. Il processo di burrificazione discontinuo e continuo. Caratteristiche del prodotto.
	3,0

	
	Formaggio
	Definizione legale, tecniche di caseificazione (acida, presamica e mista).
Il Parmigiano Reggiano.
	4,0

	
	Esercitazione
	Caseificazione e discussione in aula.
	3,0


ESERCITAZIONI, SEMINARI E VISITE GUIDATE:
- Verranno svolte visite guidate che verranno stabilite di anno in anno in funzione delle possibilità e degli eventi (fiere e convegni) o impianti di trasformazione ritenuti idonei, utili e coerenti con il modulo, possibilmente in sinergia con i docenti degli altri moduli dell’insegnamento e di altri corsi.
- Verrà svolta una simulazione dell’esame onde familiarizzare gli studenti col test che verrà impiegato per la valutazione della preparazione.
6

