


Con il termine
LATTE si intende

quello di mMuUcca, %
mentre per gli altrl .‘]’
tipi bisogna g
specuflcare -

I’animale da cun
provuene :

" T\



Il latte

consumato Crudo (appena

munto) perche, essendo stato
prodotto da un organismo

vivente e facilmente

esposto a

patogeni (cheprovocano
malattie)



W LATTE chesi

trova in commercio
e stato sottoposto
al processo di

RISANAMENTO
che uccide questi

germi.




La lavorazione del
LATTE comprendea

diverse fasi &=



https://www.youtube.com/watch?v=LFInzskH9U4
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viex '
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liberato dalle. lmpunta
magglo\rl




REFRIGERAZIONE
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raffreddato per |1
arrestare lo |
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TRASPORTO
REFRIGERATO
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PULITURA
CENTRIFUGA
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controllatoe AP
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mediante macchine

centrifughe




SCREMATURA
\ | rﬂ%'“‘ 2 ”

o i
Segue I’eventuale

scrematura <« -
parziale o totale, per |
togliere i grassi '




A questo punto le linee di
produzione si differenziano
in base al processo di
risanamento:

PASTORIZZAZION E STERI LIZZAZION E

ll e ‘ll

e i



https://www.youtube.com/watch?v=sOFAAoWg9pY
https://www.youtube.com/watch?v=1P7EXsFKUOc




STERILIZZAZIONE

E un processo di
risanamento molto
spinto che provoca la
totale distruzione
della flora batterica.
Viene fatto
sottoponendo il latte
a 130°/140° per
pochissimi secondi



Il LATTE sterilizzato,

detto U HT, e di

lunga
conservazione.



Bisogna preferire il
fresco

pastorizzato a quello
sterilizzato, perche e

piu hutriente.




DEGASSATU RA

Ad entrambl i tlpl dl LATTE viene
tolto I’'0Ssigeno che puo creare
alterazioni



OIVIOGEN EIZZAZIONE

L= #

| globuli di grasso sono frantumati
in piccole particelle e si disperdono
nel LATTE




Infine il viene
confezionato in

bottiglie o in
contenitori di
cartone



Classe 2°C: Valentina, Rebecca, Simone, Denis.
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Nella produzione
industriale del

BURRO, il LATTE
viene centrifugato

per separarne la
crema



La CREMA viene
poi sottoposta alla

pastorizzazione
per migliorarne la

conservazione



Segue la maturazione
mediante I’aggiunta

di fermenti,
acidificanti e
produttori d’aroma







Dopo che il grasso si e
separato sotto forma di

,, Iav to |mpas to e
< jodellato nei panetti
“messi in commercio



Classe 2°C: Valentina, Rebecca, Simone Denis



YOGURT




Lo YOGURTe
un latte |

fermentato
con anety
microrganismi -+
acidificanti




Preparazione del




SCREMATURA

Il latte e

centrifugato
per eliminare

il grasso in
eccesso




Aggiunta di
zucchero e altri
ingredienti



OMOGENEIZZAZIONE




PASTORIZZAZIONE




FORMAZIONE DELLO
YOGURT




INSEMENZAMENTO

Nel latte

vengono

ELE S, aggw!ntl |
-5 . ® batteri della

' g2 fermentazione




FERMENTAZIONE




ROTTURA DEL-COAGHLO

Per ottenere ‘é
una

struttura
OMOGENEA

»




AGGIUNTA DI FRUTTA




CONFEZIONAMENTO
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]
e il prodotto
principale
della







.

casearia comprende

La tecnologia ' ‘
le ’

necessarie alla 3

trasformazione del -
latte in formaggio.




Vediamo i

per
trasformare il latte
in “delizioso”
formaggio



Il latte e

« wtrasportato al
. Ap# caselficio con




Nel
il latte e
sottoposto a
una serie di
per
valutarne la



-

Il latte & ega?:sato per
ellmmare odori e gas
-~ estranei -



In attesa di

lavorarlo, il

|atte viene
conservato In



\v r A guesto
N\ - punto inizia la




Sul latte intero o
scremato si fa
agire un
fermento,

, che si
ricava dallo
stomaco dei

vitelli o agnelli da
latte



Il caglio provoca la
[ della

m‘ma massa
granulosa, la



La
CAGLIATA
viene
spezzettata
" e separata
dal siero




La dei

formaggi freschi
si fa
direttamente
sulla




I formaggl molll
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Se la
spezzata viene cotta
secondo il tipo di
cottura avremo
formaggi a pasta

O pasta



Si procede poi
alla

delle forme che
aumenta la

del formaggio e
lo rende piu
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CLASSIFICAZIONE DEI
FORMAGGI



La classificazione dei
formaggi puo essere fatta
in diversi modi secondo:




il Lipo dilatie




la stagionatura




Il contenuto In




la consistenza della pasta




VALED'AOSTA
» FONTINA D'AOSTA
» FROMADZO

PEMONTE
» CASTELMAGNO DOP >
1 FORMAGED 0 BRA D0
» GORGONZOLA 00
» NURAZZANO 307
: » RASCHERA DOP
» ROSIOA DIROCCAVERAND 00
<= (v( v

SARDEGNA
» FIORE SARDO DOP
» PECORING ROMANO DOP

formagg

TRENTINO ALTO ADIGE

1» PUZZONE DI MOENA DOP

1 SPRESSA DELLE GIDICARIE DOP
» STELVIO o STRSER 007

J FRIUL VENEZIA GULIA
LOMRARDIA » MONTASIOD0P
» BTT000P

'» FORMAGGELLA ELLUNESE 00P

» FORNAIDEMUT DELLALTA VALLE BRAMBANADOP

» GORGONZOLA DOLCE 0P

» NOSTRANO VALTRONPLA D0P

» PROVOLONE VALPADANA 00P VeuTo

» QUARTIROLO LOWBARDO DOP » ASUGaboP

» SALVA (REMASCO 00° » (ASATELA TREVIGANA00H

» STRAGHTUNT 0P

» TAEGGOQ0E -
» mmlmmrﬂ&m‘ \

EMILIA ROMAGNA-

» GRANA PADANO 00

» PARMIGANO REGGANO DO

» SQUACQUERONE B RONAGNA DOP

TOSCANA
» PECORINO TOSCANO DOP

@

» FORMAGGIO Df FOSSA ¥ SOGLIANG Do

(1]
» PECORINO B PIONISCO 0P
» PECORINO ROMANO DOP

v
wINTZZARELLA B BUFALA
(CAMPANA DOP

CAMPANA

» PROVOLONE DEL MONACD DOP

» MOZZARELLA DI BUFALA CANPANA DOP'
» CACOCAVALLD SLANO DOP
» CANESTRATO PUGLIESE DOP

BASILICATA
1 (AOCAVALLO SILANO D0
# PECORNO DI FLIANO 00P

» Caciocavallo siano DOP




Classe 2c Valentina, Rebeccca, Denis, Simone



CONSERVAZIONE




LATTE FR

Conservare a

4°C nella SUA
confezione

Il latte fresco

SCADE dopo 4

giorni dalla data
del
confezionamento




LATTE UH

Mettere in
frigorifero
SOLO DOPO
. I’apertura - ‘
&L I’apertura
DURA 3/4

giorni



FORMAGGI FRESCHI

Conservare
nella parte
PIU FREDDA , ,
del frigorifero, |
in contenitoriZt e
chius| g

op¢

5, :

. -‘ ra

DURA
giorni




FORMA GGU A PASTA DURA

“In basé MBRo di
formaggl DURA
i’ 1/2 settlma

PANNO UMIDO T ™., €
o nella CARTA e
OLEATA



/ AFFUM ICAT IR/
A F"REDD

: \




Sl espone un
alimento che ha gia
subito

il calore al fumo
prodotto dalla
combustione lenta di

segatura.




RAZIONE




E il metodo impiegato per la
conservazione del LATTE

CONDENSATO.

Si fa evaporare una certa

quantita d’acqua del prodotto
in modo da impedirelo 7~
sviluppo della vitadei °

MICRORGANISMI.
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