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La produzione del Grana Padano
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I consumi energetici in caseificio
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I consumi energetici in caseificio
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Lavaggi Aria compressa Acqua calda

Ausiliari alla produzione



I consumi energetici in caseificio
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I consumi energetici in caseificio

Fattori chiave

• Efficienza degli impianti (generazione e utenze)

• Gestione efficiente degli impianti

• Autogenerazione

• Ottimizzazione dei cicli produttivi

• Razionalizzazione dei flussi termici
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PEF reduction measures

First global results

• Dairies: 16

• PEF reduction measures: 20

• Savings on energy bills:
o Gas 13%
o Electric energy 4%
o Diesel fuel 10%

• Environmental savings: 5349 tCO2 (-11%)

• Economic savings: 1,09 €/t of processed
milk

7



Recuperi termici: siero
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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

• Acqua gelida

• Acqua di pozzo

Consumi elettrici e 
idrici molto 
importanti

Dissipazione di calore 
potenzialmente 

riutilizzabile



Recuperi termici: cogeneratore

Energia elettrica

Energia termica

Vapore

Acqua calda

Autoconsumo

→Vapore: facile integrazione, riutilizzo completo

→Acqua calda: spesso in gran parte il calore viene dissipato
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Recuperi termici: possibili utenze
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• Latte in ingresso alle caldaie

• Soluzioni di lavaggio (CIP)

• UTA magazzini di stagionatura

• Attivatore del latte

• Preparazione ACS

→ Utenze termicamente compatibili, ma non in fase con le fonti di recupero
→ Sistemi di accumulo

> 70% del fabbisogno 
termico del caseificio



Gestione efficiente: gruppo frigo e vasca del ghiaccio

Vasca del ghiaccio: accumulo energia frigorifera
• Sfrutta il calore latente di fusione del ghiaccio
• Garanzia di servizio (sempre 0°C)
• Gruppo frigorifero più 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

11



Efficienza degli impianti: caldaia vapore

Produzione vapore: costante alimentazione con 
acqua nuova (fredda)

• 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 l’acqua di alimentazione

→ 5-10% di risparmio di combustibile
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Per ulteriori informazioni, 
contattare: 

muschera@enersem.eu


