Glossario dei processi

compatibili

ESTRATTO DA

con quanto previsto dal Disciplinare di Produzionalel formaggio GRANA PADANO DOP.

REGOLAMENTO (UE) N. 68/2013 DELLA COMMISSIONE del 16 gennaio 2013
concernente il catalogo delle materie prime per majmi
(PARTE B - Glossario dei processi)

Numero

Procedimento

Definizione

Termine di uso corrente/
denominazione

Nota

1

Separazione
aria

adSeparazione di parti minute mediaf

un flusso d’aria

ntBeparato ad aria

Aspirazione

Processo atto a rimuovere poly
particolato fine e altri frammen
sospesi di cereali da una massa
granaglie nel corso di un trasferimer
per mezzo di un flusso d'aria

edispirato

q
di

to

Scottatura

Procedimento consistente
trattamento termico di una sostar
organica mediante cottura in acqua (
vapore al fine di denaturare gli enzi
naturali, di ammorbidire i tessuti e
eliminare gli aromi grezzi, seguito (
immersione in acqua fredda p
interrompere il processo di cottura.

rietottato
za

) al

mi

di
la
er

Decolorazione

Rimozione del colore naturale

COMPATIBILE

SOLO SE DA

TRATTAMENTO
FISICO

Refrigerazione

Abbassamento della temperatumi
sotto della temperatura ambiente ma
di sopra del punto di congelamento
facilitare la conservazione.

aRefrigerato
L al
her

Spezzatura

Riduzione della dimensione delle |
minute mediante I'impiego di una o p
lame.

n&@tezzato
iu

Vagliatura

Rimozione di oggetti (contaminanti,
es. pietre/pietrisco) o di paf
vegetative di un vegetale, ad ¢
particelle libere di paglia, oppu
tegumenti oppure erbe spontanee.

aelulito/vagliato
i

2S.
e

Concentraziori8

Aumento del tenore di alcune sostat
mediante eliminazione di acqua e/o
altri componenti.

nZeoncentrato
di

Condensazione

Passaggio di una sostanza da uno
gassoso a uno stato liquido.

tatondensato

10

Cottura

Impiego di calore al fine di mutare
caratteristiche fisiche e chimiche de
materie prime per mangimi.

eCotto
lle




Numero | Procedimento Definizione Termine di uso coente/ | Nota

denominazione

11 Frantumazione | Riduzione della dimensione delle parfrrantumato,
minute impiegando un apparecchio pérantumazione
la frantumazione.

12 Cristallizzazione | Purificazione mediante formazione |dCristallizzato
cristalli solidi da una soluzione liquida.

Le impurita presenti nei liquidi non
sono di norma incorporate nella
struttura a reticolo del cristallo.

13 Decorticaziorl® | Eliminazione parziale o totaleDecorticato, parzialmente
dellinvolucro esterno (tegumento) ddecorticato
grani, semi, frutta, frutta a guscio ecg.

14 Sbramatura/ Eliminazione dei tegumenti esterni d&bramato o decorticadtd

Decorticazione chicchi, grani e semi, di norma
mediante procedimenti fisici.

15 Depectinizzazione Estrazione di pectine da una materiaepectinizzato
prima per mangimi.

16 Disseccamento | Procedimento di estrazione Disseccato
dell'umidita.

17 Sfangamento Procedimento impiegato per elimin&fangato
strati di limo dalla superficie.

18 Dezuccheraggio | Estrazione totale o parziale dei mondezuccherato, COMPATIBILE
o disaccaridi dalla melassa e da altparzialmente dezuccherat(?%?mhfgmg‘\
sostanze contenenti zucchero mediante FISICO
processi chimici o fisici.

19 Detossificazione | Distruzione di contaminanti tossici |detossificato ggtﬂgm'ggﬁ oA
riduzione della loro concentrazione. TRATTAMENTO

FISICO

20 Distillazione Frazionamento di liquidi medianteDistillato
bollitura e raccolta del vapore
condensato in un contenitore separato.

21 Essiccazione Disidratazione mediante procedimdsssiccato/disidratato
artificiali o naturali. (naturalmente o

artificialmente)

22 Insilamento Stoccaggio di materie prime pérsilato ig't-)ﬂ i SE%N
mangimi in un snlp_ e_venf[ualmen'te' con INSILAMENTO
l'aggiunta di additivi o in condizioni AMMESSI COME

i CONSERVANTI
ana_e_rqb|che|_, _ eventualmente  gon COMPATIBILI
additivi per l'insilamento.

23 Evaporazione Riduzione del tenore d'acqua. Eeépo

24 Espansione Procedimento termico durante il quBkgpanso o soffiato
il tenore d'acqua interno al prodotto,
trattato con vapore in modo repentino,
causa l'esplosione del prodotto.

25 Estrazione per | Eliminazione di olio/grasso mediantd=xpeller/panello €

pressione

pressione.

oli/grassi




Numero

Procedimento

Definizione

Termine/denominazioe
di uso corrente

Nota

26

Estrazione

Eliminazione, mediante solve
organico, di grassi/oli da alcuni materi
oppure, mediante solvente acquoso,
zucchero o altri componenti idrosolubi

nisstratto/farina e grassi/ol
alinelasse/polpa e zuccher

dialtri componenti
iidrosolubili

(@)

27

Estrusione

Procedimento termico durante il gua
tenore d'acqua interno al prodot
trattato con vapore in modo repentir
causa l'esplosione del prodotto
conferisce a esso una forma specif
tramite il passaggio attraverso
orifizio.

l&Estruso
to,
10,
e
ica
N

29

Filtrazione

Separazione di un miscuglio di niate
liquidi e solidi mediante il passaggio d
liquido attraverso un materiale o u
membrana porosi.

r Filtrato
el
na

30

Fioccatura

Laminazione di materiale trattato
caldo umido.

céiipccato

31

Molitura a secco

Riduzione della dimensione edglarti
minute di grani secchi per agevolare
separazione in frazioni di compone
(soprattutto farina, crusca
cruschello/farinaccio).

Farina, crusca,
farinaccid®, cruschello
nti

e

32

Frazionamento

Separazione di frammenti di nm&
prime per mangimi
setacciatura e/o trattamento con flu
d'aria che porta via pezzi leggeri
guscio.

mediante

dfrazionato

5SO
di

33

Frammentazione

Processo atto a ridurre matene per
mangimi in frammenti.

Frammentato

35

Gelificazione

Procedimento atto alla formaziodie
gel, un materiale solido simile al
gelatina che puo variare da morbidg
fragile a duro e resistente, di norr
tramite l'impiego di agenti gelificanti.

Gelificato
a

e
na

COMPATIBILE
SOLO SE DA
TRATTAMENTO
FISICO

36

Granulazione

Trattamento di materie prime
mangimi al fine di ottenere un
dimensione e una consistenza specifi
delle parti minute.

p8ranulato
a
che

37

Macinazione

Riduzione della dimensione delle p
minute di materie prime per mang
solide mediante un procedimento a s¢
0 a umido.

Macinato o farina

38

Riscaldamento

Trattamenti  termici  effettuati

condizioni specifiche.

ifrattato termicamente




Numero

Procedimento

Definizione

Termine/denominazioe
di uso corrente

Nota

39

Idrogenazione

Processo catalitico volto a seguridrogenato, parzialmente

doppi legami degli
grassi, effettuato ad alta temperat
sotto pressione con idrogeno, al fine

ottenere trigliceridi/acidi grassi in parte

0 completamente saturati, o finalizzat

ottenere polioli per riduzione dei gruppi
gruppi

carbonili dei carboidrati di

idrossili.

oli/grassi/acidiidrogenato

ura
di

D a

40

Idrolisi

Riduzione della dimensione molecoladdrolizzato
mediante appropriato trattamento con

acqua, calore/pressione, enzimi

acidi/alcali.

o

NON COMPATIBILE
SE DA
TRATTAMENTO
CON
“ACIDI/ALCALI”

41

Liquefazione

Passaggio da uno stato solido sogas liquefatti

a uno liquido.

42

Macerazione

Riduzione della dimensione di matekacerato

prime per mangimi mediante l'impiego

di mezzi meccanici, spesso in prese
di acqua o altri liquidi.

NZa

43

Maltaggio

Procedimento che consente I'avvioad
germinazione finalizzata ad attivare

eMaltato
gli

enzimi naturalmente presenti in grado di

scomporre l'amido in
fermentabili e le
amminoacidi e peptidi.

proteine i

carboidrati

N

44

Scioglimento

Passaggio da uno stato solido a
stato liquido mediante limpiego
calore.

Buiolto

| &5

45

Micronizzazione

Processo atto a ridurre il diam
medio delle parti minute di una mate
prima solida alla scala micrometrica.

e Micronizzato
ria

46

Parboiling

Processo di immersione in ac
combinato a un trattamento termico
modo che [Il'amido si
completamente,  seguito
procedimento di essiccazione.

da

gelatinizz

q@arboiled
in

LN

47

Pastorizzazione

Trattamento termico a
critica per un determinato periodo
tempo  volto
microorganismi dannosi seguito da
raffreddamento rapido.

all'eliminazione  di

tempexatbBastorizzato

di

un

48

Pelatura

Rimozione della buccia da frutta

ortaggi.

Relato

49

Pellettatura

Compressione mediante passaggi
una trafila.

oPdllet, pellettato

50

Lavorazione del
riso

Eliminazione (quasi) totale o parzialdavorato

della crusca e del germe dal ri
semigreggio.

SO




Numero

Procedimento

Definizione

di uso corrente

Termine/denominazione

Nota

50

Lavorazione del
riso

Eliminazione (quasi) totale o parzialdavorato

della crusca e del ri

semigreggio.

germe dal

SO

51

Pregelatinizzazione

Modifica dell'amido per
notevolmente il suo potere
rigonfiamento in acqua fredda.

migliorare Pregelatinizzat®

di

52

Pressatuf3

Eliminazione mediante
fisico di liquidi quali grassi, oli, acqua
succo da solidi.

trattamentdxpeller/panello (per i

omateriali contenenti oli),

ecc.)

fettucce di barbabietole
pressate (per le

polpa, residuo (per frutt

barbabietole da zuccherag)

jay)

53

Raffinazione

Eliminazione totale o parziale
impurita o componenti
mediante trattamento chimicof/fisico.

dtaffinato, parzialmente

indesideratraffinato

COMPASTIBILE
SOLO SE
TRATTAMENTO
FISICO

DA

54

Torrefazione

Riscaldamento di materie prime
mangimi allo stato secco per migliorar
la digeribilita, intensificarne il colore e
ridurre i fattori antinutritivi naturali.

pEorrefatto
ne
0

55

Laminazione/
schiacciamento

Riduzione della dimensione delle parschiacciato

minute ottenuta mediante il passaggiq

di

materie prime per mangimi, ad es. grani,

tra due rulli.

56

Protezione dalla
degradazione
ruminale

Processo che, mediante

trattamenRyotetti dalla

fisico con I'utilizzo di calore, pressionedegradazione ruminale

vapore e di una combinazione di t
fattori e/o mediante ad es. I'azione
aldeidi, ligninsulfonati,

i nutrienti
rumine.

Materie prime per mangimi protetti dal
degradazione ruminale da alde
possono contenere fino allo 0,12 %
aldeidi liberi.

dalla degradazione n

idrossido d
sodio o acidi organici (come acido
propionico o tannico) mira a protegge

abjrazie all'azione di
dinserire quanto
ipertinente]

re
el

la
di
di

COMPATIBILI
SOLO SE DA
TRATTAMENTI
FISICI DI RUMINO-
PROTEZIONE

57

Setacciatura/
Vagliatura

Separazione delle parti minute di dive
dimensioni  ottenuta  mediante
passaggio di materie prime per mangi
che vengono scosse o0 versate, attrav
uno o piu crivelli.

rsBetacciato, vagliato
il
mi,

erso

58

Scrematura

Separazione dello strato supe
galleggiante di un liquido, ad es.
materie grasse del latte, tramite me
meccanici.

riB@emato
le
7Zi

59

Affettamento

Taglio di materie prime per mangimi
pezzi piatti.

Affettato




Numero Procedimento Definizione Terml_ne/denommazmne Nota
di uso corrente

60 Immersione/ Inumidimento e ammorbidimento dimmerso

Macerazione materie prime per mangimi, di norma
semi, al fine di ridurre il tempo di
cottura, contribuire alla rimozione del
rivestimento esterno, facilitare
I'assorbimento dell'acqua per attivare
il processo di germinazione o ridurre|la
concentrazione di fattori antinutritivi
naturalmente presenti.

61 Essiccazione a | Riduzione del tenore di umidita di urEssiccato a spray
spray liquido mediante la nebulizzazione o|la

polverizzazione di una materia prima
per mangimi al fine di aumentare |il
rapporto tra superficie e massa
attraverso cui viene soffiata aria calda.

62 Trattamento con | Processo che impiega  vapoaré&rattato con vapore

vapore pressurizzato per riscaldare e cuocere
al fine di aumentare la digeribilita.

63 Tostatura Trattamento termico mediante caloréostato

secco di norma applicato ai semi
oleosi, ad es. al fine di ridurre |o
rimuovere i fattori antinutrizionali
naturalmente presenti

64 Ultrafiltrazione Filtrazione di liquidi attraverso unaUltrafiltrato

membrana permeabile impiegata solo
per molecole di piccole dimensioni.

65 Degerminazione | Processo di eliminazione parziale| ®egerminato

totale di germi da grani di cereali
tritati.

66 Micronizzazione | Processo termico che usa il calomglicronizzato

a raggi infrarossi | infrarosso per la cottura e la tostatural’infrarosso
di cereali, semi, radici o tuberi o dei
loro coprodotti, generalmente seguijto
da fioccatura.

67 Frazionamento di Processo chimico di idrolisi deiFrazionato COMPATIBILE
oli/grassi grassi/oli. La reazione dei grassi/oli ?Ig,lb_\?T,sﬁ\f/I[E)ﬁTO
idrogenati e non | con lacqua, ottenuta ad alte FISICO

temperature e pressioni, consente
I'ottenimento di acidi grassi greggi

nella fase idrofobica e acque dolci
(glicerolo greggio) nella fase idrofilia.

(1) Nella versione tedesca «Konzentrieren», puéressostituito a seconda dei casi da «Eindickeglxqual caso il termine d’'uso corrente sara

pertanto «eingedickt».

(2) Il termine «decorticazione» pud essere sostitai seconda dei casi da «sbramatura» o da «shuesianel qual caso il termine d'uso

corrente sara «sbramato» o «sbucciato».

(3) Nel caso del riso, questo processo viene damtmicdecorticatura» e il termine d’'uso correntexalecorticatox.

(4) Nella versione francese si pu0 utilizzare laatainazione «issues».

(5) Nella versione tedesca si puo usare il terrdineso corrente «aufgeschlossen» e la denominaziQuellwasser» (in riferimento all’amido).

Nella versione danese si puo usare il termine dicasrente «Kvaeldning» e la denominazione «Kvael@etsiferimento all’amido).

(6) Nella versione francese «Pressage» a secondasi@uo essere sostituito da «Extraction mécaayig



