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COME CI SIAMO PREPARALTI...
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COME CI SIAMO PREPARATI
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LEGGE N. 82 DEL 20 FEBBRAIO 2006




L’ art. 16. (Denominazione degli aceti) recita:




Processo di produzione
dell’aceto di agrumi

7, ‘l ‘. - Pastorizzazione - Aggiunta di batteri
% 5 5 ‘ SUCCO - Fermentazione
N é - Arricchimento del acetica

> mosto - Maturazione

6) - Aggiunta di lieviti - Chiarificazione

<C . Fermentazione - Fillrazione

- Filtrazione Ace'l'o



Processo di produzione
dell’aceto di agrumi




Processo di produzione
dell’aceto di agrumi
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Processo di produzione
dell’aceto di agrumi




Processo di produzione
dell’aceto di agrumi




Processo di produzione
dell’aceto di agrumi




Processo di produzione
dell'aceto di agrumi




Processo di produzione
dell’aceto di agrumi




| BATTERI ACETIC] i




Acetobacter aceti

OB




Acetobacter




La Fermentazione

acetica

CH,CH,0OH + O, 2 CH,COOH + H,O




La Fermentazione

acetica




La Fermentazione

acetica




Attivita laboratoriale

v Preparazione dei terreni di coltura

v Colorazione ed osservazione dei microrganismi
Acetobacter

v Analisi degli zuccheri negli agrumi
v Preparazione di una soluzione di succo di arancia a

15°Bx e inseminazione con lieviti per la fermentazione
alcolica

v' Determinazione dell’acidita totale di un aceto

v’ Identificazione e distinzione dei batteri Acetobacter dai
Gluconobacter
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Preparazione dei terreni di coltura

Obiettivo
Preparazione di un terreno di coltura al carbonato di calcio (CaCO,) per la crescita dei batteri acetici.

Principio del metodo

Per rendere possibile la riproduzione dei batteri e indispensabile fornire loro le sostanze necessarie a promuovere lo sviluppo € la
crescita, garantendo anche I'ambiente ottimale in termini di umidita, temperatura, condizioni di areazione. Queste esigenze
vengono soddisfatte dai terreni di coltura, la cui composizione é studiata per mettere i batteri inseminati nelle migliori condizioni
di sviluppo. | terreni di coltura sono delle soluzioni solide o liquide contenenti sostanze nutritive su cui & possibile crescere colonie
batteriche. Conoscendo il metabolismo dell’organismo da isolare si puo allestire il terreno di coltura con tutti i nutrienti di cui il
microrganismo ha bisogno; per una corretta preparazione non sono da trascurare altri fattori quali il pH, l'osmolarita e la
temperatura. Un terreno viene reso solido aggiungendo agar agar. L'agar € un polisaccaride strutturale, estratto da un‘alga
rossa, che funge da agente solidificante trasformando il terreno in gelatina, e che non viene digerito dai batteri.

Sostanze
Per 500 ml: 10 g di agar, 25 ml di estratto di lievito, 10g di CaCO,, 7% di etanolo.

Procedimento

Si preleva la giusta quantita di agar e di estratto di lievito e si sciolgono in una beuta con acqua distillata. Si porta a riscaldare a
200 °C con agitazione fino a quando la soluzione non diventa limpida. Si copre la beuta con il vetrino d’'orologio per evitare
I'evaporazione e quindi disidratazione del terreno. Dopo aver “sigillato” con del cotone, della garza e dell’'alluminio la beuta, la
si inserisce in autoclave a 121 °C per 15 minuti per sterilizzare il terreno. Una volta trascorsi questi minuti, si lascia raffreddare fino
a circa 70 °C. e si aggiungere il CaCO,, precedentemente sciolto in acquaq, e I'etanolo. Quando tutti i composti saranno disciolti
in un’unica miscela, si versano sotto cappa a flusso continuo nelle capsule di Petri, si lascia raffreddare e poi si copre con gli
appositi coperchi. Quando il terreno si e solidificato, le piastre si conservano in frigorifero capovolte in pile da massimo 5 piasire.

Biotecnologie
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Colorazione ed osservazione dei microrganismi Acetobacter

Obiettivo
Visione dei batteri dell'aceto di arance al microscopio con colorazione semplice.

Strumenti utilizzati
Anse sterili, vetrini, bacchette, vaschetta, piastra riscaldante, pinze, terreni di coltura, spruzzetia, contagocce,
microscopio, carta.

Sostanze
Eosina 1%, batteri dell'aceto di arance, acqua, alcol etilico.

Procedimento

Si preleva con un’ansa sterile una colonia batterica da una piastra Petri precedentemente seminata con l'aceto
di arance e si distribuisce lI'inoculo, su un vetrino portaoggetti precedentemente disidratato con alcol, con
movimenti circolari e delicati depositando i batteri al centro del vetrino. Si lascia asciugare il vetrino su una
piastra riscaldata aivtandosi con una pinza in legno fino a quando non evapora tutta 'acqua. Il calore fara si
che il campione si fissi sul vetrino. Una volta che il vetrino si @ asciugato si procede con la colorazione, si usera
I'Eosina (colorante citoplasmatico) per una colorazione semplice. Con un contagocce si preleva I'Eosina e si
versano 3-4 gocce sul vetrino, se il colorante & troppo intenso con l'aiuto di una spruzzetta fornita di puntale si
versa dellacqua facendo cadere l'eccesso di colorante e acqua. Dopo aver terminato la colorazione, si
riascivuga il vetrino e si passa all'osservazione al microscopio studiando e identificando i batteri presenti.

|l o g e

otecno



SCHEDE DI LABORATORIO

°Brix Temperatura Potenziale
alcolico

Arancia 8,9 °Bx 23,4°C 4,9 %V

Bergamotto 8,7 °Bx 23,5°C 4,8 %V I




Preparazione di una soluzione di succo di arancia a 1
inseminazione con lieviti per la fermentazione alcoli

Durezza totale 2,55 °F - pH 6,28) - Soluzione di lievito starter (classe Saccharomycetes - genere Hanseniaspora
- bergamotto.

Procedimento
Il succo concentrato di arancia (59,6 gradi Brix) viene pastorizzato a 95 °C per 5§ minuti e raffreddato veloceme
succo concentrato in acqua minerale ottenendo una soluzione in % m/m del 18,78%. Si aggiunge, nel succo diluitc

soluzione viene inseminata con la soluzione di lievito starter (ceppo Hanseniaspora).

',Espressione dei risultati
Soluzione ottenuta:

“quantita di zuccheri: 15 °Bx
“| peso specifico: 1,061 g/ml



Determinazione dell’acidita totale di un aceto

I'acidita totale di un aceto di mele e di un aceto di vino bianco.

el metodo
inito aceto il liquido acido che e ottenuto grazie all'azione dei batteri Gram negativi,
acter, che in presenza di aria e acqua ossidano I'etanolo contenuto nel vino, nella birra, nel s
mi ecc. L'aceto si produce framite I'aggiunta iniziale della madre dell’aceto, un ammasso gele
olore violaceo dove si annida I’Acetobacter aceti. '
- Secondo la legge 82 del febbraio 2006 I'aceto deve possedere una acidita totale, espressa in acid
~ (CH,COOH), compresa tra 5 e 12 grammi per 100 ml. L'acido acetico & uno dei piu semplici acidi
/ esso e un acido debole per via della sua limitata capacita a dissociarsi in soluzioni acquose. L'acid
un aceto si determina titolando I'aceto con una soluzione di idrossido di sodio (NaOH) 0,1 M fino ¢
debolmente rosa dell’indicatore fenolftaleina.

| Sostanze
cqua distillata, NaOH 0,1 M, aceto di mele e aceto di vino bianco, fenolftaleina.



I SCHEDE DI LABORATORIO

volume medio moli grammi per acidita
titolante [ml] ml grammi di CH;COOH per 100 mi

Aceto di mele 9,17 9.17.104 5.5.102¢g 55¢9

Aceto di vino bianco 10,35 1,03.103 6.2.102g 629
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Identificazione e distinzione dei batteri
Acetobacter dai Gluconobacter

Principio del metodo

L’Acefobacter e Gluconobacter sono dei batteri aerobi quindi con un metabolismo esclusivamente respiratorio.
Acetobacter e Gluconobacter sono i generi associati all'uva e al vino e sono le specie piu frequenti in ambito
enologico. Enframbi i generi hanno la capacita di ossidare I'etanolo in acido acetico, ma in Acefobacter, a
differenza di quanto avviene in Gluconobacter, I'ossidazione degli acidi organici acetico e lattico prosegue fino
all’oitenimento di anidride carbonica e acqua. Nei mosti e nelle uve viene isolato principalmente
Gluconobacter perché predilige substrati con zuccheri ed e sensibile all’etanolo, mentre nei vini o nei mosti in
fermentazione viene prevalentemente isolato Acetobacter. Nei vini questi microrganismi sono considerati
contaminanti perché I'elevata concentrazione di acido acetico che producono comporta gravi alterazioni
rendendo sgradevole il vino, difetto noto come acidita voldtile.

Sostanze
Si devono preparare piasire contenenti il seguente terreno di coltura agarizzato:
Estratto di lievito 25 g/I
CaCO03 10 g/I
Etanolo 7 %
Agar 10 g/l .

Biotecnologie



SCHEDE DI LABORATORIO

Acetobacter | Gluconobacter

colonia batterica

2-3 giorni di alone di chiarificazione
incubazione

5-6 giorni di
incubazione

alone di precipitazione




AREA DI INTE RVENTO (fonte Uff. Beni Confiscati Comune di Reggio Calabria)

L'area si trova nella

zona nord della Citta
di Reggio Calabria in
Contrada Tiruni,
occupa una superficie
complessiva di circa
17.500 mqg di cui circa

2.000 mg sono coperti







INTERVENTO ARCHITETTONICO
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MODALITA OPERATIVE E_

1) Pavimentazioni € Rivestimenti
2) Risanamento Murature
3) Progetto tetto ventilato in legno

4) Ristrutturazione e riqualificazione specialistica dedli
spazi

5) Modellazione 3D

6) Racconto dell’esperienza e promozione




NORMATIVE DI RIFERIMENTO

requisiti strutturali ed adempimenti

% produzione industriale nel settore alimentare (HACCP,
NOM:IN®)

¥ laboratori di analisi alimentare (Regolamento CE
852/2004)

gestione fraffico pesante (in particolare L. 81/2008)

Uffici e relazioni con il pubblico - vendita prodotti
confezionati (in particolare L. 81/2008)

* normativa amianto (D. Lgs del 13 gennaio 2003 n. 34,
Decreto 29 luglio 2004, n. 248, D. M. del 3 Agosto 2005, D.

Lgs 25 luglio 2006, n. 257)




| RILIEVO E MATERIALI - RIVESTIMENTI

Movimentazione:
- area inferna
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| RILIEVO E MAT/E/RIALI : MURATURE
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RILIEVO E MATEFFIALI - COPERTURE
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PRODUZIONE
Foresteria
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APPROVVIGIONAMENTO
ESTIOCCAGGIO

IPROGETTAZlONE - RESTITUZIONI 3D

DISTRIBUZIONE

DEGUSTAZIONE

UFFICI E
DEGUSTAZIONE
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Aspetti Logistici
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Obiettivi
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Stato attuale dell'immobile
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Magazzino




Il Packaging




Il Packaging

Caratteristiche

Capacita 250 ml

Peso 240 gr
Altezza 211.8 mm

Diametro 46.8 mm




Il Packaging




Tracciabilita

Produttore Agricolo Trasformazione prodotfo

Distribuzione Magazzino




Tracciabilita

Tracciabilita’

Rintracciabilita’




Tracciabilita
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Tracciabilita




Logistica dei trasporti

| |

Ordine delle Orgamzzazmne

Disposizione ed del processo di
organizzazione spedizione

del Magazzino

materie prime




Logistica dei trasporti
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Logistica dei trasporti




Logistica dei trasporti

Tigste

AR

%

25 b MIlanoRe,  veronalVenezla

,Q A Croazia
O i {

Croazia

Bosnia ed
__ Erzegovina

et et Tirage

Mar Tirreno : ‘
Sl 4
Reggio Calabria RC(e) o
Marsala “Taomina
- '
& L sicila
S - Tunisi ey,

RV
Fattstem 20, NG Canale




