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Tough Get Going

La produzione del Grana Padano
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| consumi energetici in caseificio

Discipiinare GRANA PADANG D.0.P. 2 5 0

Art. 1
La denominazione di origine protetta GRANA PADANO si riferisce al formaggio prodotto
durante tutto lanno con latte cudo di vacca parzialmente decremato mediante
affioramento naturale, a pasta cotta, duro e a lenta maturazione, usato da tavola o da
grattugia, e che risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di 200
produzione.
Art. 2
Le caratteristiche del prodotto al momento dellimmissione al consumo sono:

Forma: dlindrica, scalzo leggermente convesso o guasi dritto, facce piane, leggermente

orlate.

diametro della forma: da 35 a 45 am;

altezza dello scalzo: da 18 a 25 cm, con variazioni per entrambi, in pill o in meno, in 150
rapporto alle condizioni teniche di produzione;

peso: da 24 a 40 kg da intendersi riferito al peso medio dellintera partita sottoposta a .
espertizzazione con una tolleranza del 2,5% della singola forma, purché le forme che ~
beneficiano della tolleranza siano parte di una intera partita la quale rientri nei parametri ~

succitati; =3

crosta: dura e lisda, con spessore di 4-8 mm;

pasta: dura, con struttura finemente granulosa, frattura radiale a scaglia e occhiatura ;

appena visibile. >z

Grasso sulla sostanza secca: minimo 32%.

Colore della costa: scuro o giallo dorato naturale; & espressamente esclusa qualsiasi 100

tintura artificiale;

colore della pasta: bianco o paglierino;
aroma: fragrante;

sapore: delicato.

Ferme restando le caratteristiche sopra ricordate, sono ammesse tolleranze relativamente
alla struttura della crosta e/o della pasta, come previsto dal successivo art. 5.

La composizione amminoacidica specifica del formaggio GRANA PADANO D.O.P. risulta

depositata presso il Consorzio per la Tutela del Formaggio GRANA PADANO e presso il 50
Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali e determinata mediante impiego

della cromatografia a scambio ionico con rilevazione fotometrica post-colonna con

ninidrina.

La composizione isotopica spedifica del formaggio GRANA PADANO D.O.P. risulta

depositata presso il Consorzio per la Tutela del Formaggio GRANA PADANO e presso il

Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali e determinata con metodiche di

spettrometria di massa su rapporti isotopici (IRMS).

La composizione del profilo minerale specifico del formaggio GRANA PADANO D.O.P.

risulta depositata presso il Consorzio per la Tutela del Formaggio GRANA PADANO e 0
presso il Ministero delle Politiche Agricole, Alil i e Forestali e con

metodiche di spettrometria di massa con sorgente al plasma accoppiata induttivamente
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Fattori chiave

* Efficienza degli impianti (generazione e utenze)
* Gestione efficiente degli impianti

* Autogenerazione

e Ottimizzazione dei cicli produttivi

* Razionalizzazione dei flussi termici
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PEF reduction measures

First global results 18%

16%

* Dairies: 16 - _

14%

e PEF reduction measures: 20 12% .

* Savings on energy bills: 10 []
o Gas 13%

o Electric energy 4%
o Diesel fuel 10% 4% H

* Environmental savings: 5349 t.,, (-11%) o LU E L |:| UL |:||:||:||:| =0

* Economic savings: 1,09 €/t of processed OWhey HR  DSteam cond. HR @ Cooling opt.
milk
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Recuperi termici: siero

Raffreddamento del siero

- In media 85% del latte in ingresso diventa siero

—> Siero caldo a 50-54°C viene raffreddato a circa 10°C
- Raffreddamento a stadi:

* Torre evaporativa Consumi elettrici e
 Acqua gelida E— idrici molto
 Acqua di pozzo importanti

Dissipazione di calore
o potenzialmente
“ R riutilizzabile ;
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Recuperi termici: cogeneratore

Energia elettrica ) Autoconsumo

Vapore
Energia termica
Acqua calda

—> Vapore: facile integrazione, riutilizzo completo

- Acqua calda: spesso in gran parte il calore viene dissipato




LIFE The Tough Get Going L]

Recuperi termici: possibili utenze

—

e Latte in ingresso alle caldaie

e Soluzioni di lavaggio (CIP)

. g : [ > 70% del fabbisogno
UTA magazzini di stagionatura E— termico del caseificio

* Attivatore del latte

* Preparazione ACS

- Utenze termicamente compatibili, ma non in fase con le fonti di recupero
- Sistemi di accumulo
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Gestione efficiente: gruppo frigo e vasca del ghiaccio

Vasca del ghiaccio: accumulo energia frigorifera

e Sfrutta il calore latente di fusione del ghiaccio
 Garanzia di servizio (sempre 0°C)

* Gruppo frigorifero piu piccolo

Gestione non banale:

Dipende dal volume produttivo, dalle condizioni
ambiente, dalla curva di rendimento del gruppo
frigorifero, dalla tariffa elettrica ...

Metodo attuale: programmazione oraria, non sempre
adatto = gestione dinamica

w
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Efficienza degli impianti: caldaia vapore

Produzione vapore: costante alimentazione con
acqua nuova (fredda)

e Recupero condense: si recuperano le
condense calde di ritorno dalle utenze e si
reintegrano in caldaia (o se ne recupera il
calore)

 Economizzatore: si sfrutta il calore dei fumi per
preriscaldare I'acqua di alimentazione

- 5-10% di risparmio di combustibile

v
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le soluzioni che gli altri non vedono

Per lterlorl informazioni,
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