
Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     1 



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     2 



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     3 



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     4 

La vite ( vitis vinifera ), originaria 
dellõOriente, da noi prospera sino a 900 
metri di altezza in terreni asciutti e ben 

esposti al sole. Il frutto ¯ lõuva, costituito da 
bacche succose (acini), ricche di zucchero 

(glucosio). Lõuva, oltre ad essere usata come 
frutta da tavola, dà, pigiata, il succo, 

chiamato mosto, dal quale si ottiene il vino, 
per lõazione di un fungo (Saccharomyces 
ellipsoideus ), che trasforma il glucosio, 
contenuto nel mosto, in alcool etilico , 

sviluppando anidride carbonica .  

LA VITE  
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VITE (Vitis vinifera)  

 
 
I  

 
 

Ramo  

a Foglie  

b Cirri  

c Grappolo  

d Acini  

 
 

II  

 
 

Fiore  

a Calice  

b Stami  

c Pistillo  

d Nettario  

 
 
 

III  

 
 

Bacca 
sezionata  

a Peduncolo  

b Epicarpo  

c Mesocarpo 

d Nel centro 
lõendocarpo 

contenente i 
semi 
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Il vino è la bevanda ottenuta per fermentazione naturale del succo d'uva. 
La sua composizione chimica è assai complessa: il vino si definisce "una 

soluzione acquosa- alcoolica, costituita dallõ80- 90% di acqua , del 5- 15% 
di alcool , in cui sono disciolti acidi organici glicerina, sostanze minerali e 
sostanze coloranti ". L'arte di fare il vino ha origine assai remota è giunta 

sino a noi senza notevoli modificazioni. Le uve giunte a maturazione, 
vengono raccolte e pigiate nei tini. La pigiatura , anticamente fatta con i 
piedi è ora compiuta dalle macchine pigiatrici: si ottiene il succo d'uva o 

mosto che è una soluzione zuccherina contenente dal 15 al 25% di 
glucosio e zucchero d'uva . Il mosto viene posto in tini e lo si lascia 
fermentare . La fermentazione avviene per opera di  microrganismi 

"saccaromiceti " che si trovano sulle bucce dell'uva e che in seguito alla 
pigiatura entrano in contatto con la polpa. I fermenti scindono lo zucchero 
in alcool etilico  ed anidride carbonica . Dopo un periodo di fermentazione 
tumultuosa  che dura circa 8 giorni  e durante il quale il vino ribolle a causa 

della grande quantità di anidride carbonica prodotta, con la svinatura  il 
vino viene separato dai raspi  e dalle bucce (vinacce) è posto in altri tini, 

nei quali avviene la fermentazione lenta .  

PRODUZIONE DEL VINO  
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In questa fase avviene una ulteriore trasformazione in alcool degli 
zuccheri ancora presenti si verificano anche reazioni secondarie con 
separazione di sali e acidi organici, ecc. ecc. Dopo la fermentazione 
lenta il vino viene travasato nelle botti dove avviene la maturazione 

che dura alcuni mesi a secondo dei vini. Se durante la fermentazione si 
ha una completa trasformazione dello zucchero in alcool etilico, si 

otterrà un vino secco e asciutto; se invece nel vino resta una parte di 
zucchero non trasformato, sia perché il mosto ne conteneva una 

quantità abbondante, sia perché la fermentazione è stata arrestata,' 
si otterrà un vino dolce e pastoso. Bisogna ancora sottolineare, che 

qualunque sia la quantità di zucchero presente nel mosto, la 
trasformazione in alcool non va oltre un certo limite, circa il 16% . 
Perché oltre questa concentrazione i microrganismi si inattivano. 
Quindi un vino naturale non può contenere una quantità di alcool 

superiore al 16%.  
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La classificazione dei vini si può fare in base al colore ed allora 
si dividono in: bianchi, rosati, rossi . Oppure in base al sapore e 
si hanno i vini secchi e asciutti, amabili e dolci ; ma la 
classificazione più comune tiene conto dell'uso che suddivide i 
vini in:.  

CLASSIFICAZIONE DEI VINI  

Vini da pasto;  

Vini da taglio;  

Vini da dessert e vini speciali;  

Vini spumanti.  

Vini DOC: vini a Denotazione di Origine Controllata sono 
caratterizzati dal marchio posto su ogni bottiglia o fiasco, a 
garanzia della genuinità e dell'origine del prodotto.  

Vini DOS: Denominazione di origine Semplice.  

Vini DOCG : Denotazione di Origine Controllata e Garantita.  

Vini VQPRD: Vino di Qualità Prodotto in Regione Delimitata  
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Pigiatura  

Ferment. tumultuosa  

Svinatura  

Fermentazione lenta  

Maturazione  

Vino  

Confezionamento  

Raccolta - trasporto  

Vinacce 

Anidride carbon.  Fermenti naturali  

Distribuzione  

Feccia ð Gruma  

Feccia ð Gruma  
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PRODUZIONE E 
CONSERVAZIONE 

ARTIGIANALE    
DEL VINO  
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L'alambicco è un apparecchio di distillazione 
consistente in una caldaia collegata, mediante un 

tubo, ad un serpentino di raffreddamento, al fondo 
del quale si raccoglie il distillato. La distillazione è un 

processo di separazione chimica che sfrutta la 
diversa volatilità delle sostanze. Nella produzione del 

whisky, la soluzione ottenuta dalla fermentazione 
dell'orzo viene fatta bollire per separare l'alcol, che 
evapora più velocemente, dall'acqua. I primi vapori 

liberati vengono raccolti, fatti ricondensare e 
sottoposti più volte allo stesso trattamento al 

termine del quale si ottiene una soluzione alcolica 
molto concentrata.  

ALAMBICCO  



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     12 

SEZIONE SCHEMATICA DI UN ALAMBICCO  

 1) CALDAIA     2) DUOMO     3) SERPENTINA  
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Le acquaviti sono i prodotti della distillazióne ( separazione 
di un liquido mediante l'ebollizione del liquido stesso e 
la condensazione dei vapori ) di vari bevande alcooliche 
ottenute per fermentazione dei mosti di frutta, di 
cereali ecc....  

Hanno gradazione alcolica molto elevata (tra i 40°  e i 70° ). 
Tra le principali ricordiamo:  

1. il brandy  (italiano) ed il  cognac (francese), ricavati dal      
vino. 

2. il gin, ottenuto distillando lo spirito su bacche di ginepro;  
3. la grappa, ottenuta dalle vinacce;  
4. il rum, ricavato dalla melassa di canna;  
5. il kirsch , ricavato dalle ciliegie;  
6. la vodka, ricavata dal frumento;  
7. il whisky , ottenuto da orzo ed avena.  

ACQUAVITI  
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I liquori sono bevande ad alta gradazione alcolica ottenute  
1. per distillazione, distillando alcool su droghe;  
2. per essenza, mescolando alcool ed essenze;  
3. per infusione, lasciando in infusione nell'alcoolsostanze 

aromatiche, estratti di frutta ecc....  
    I liquori hanno gradazione alcolica superiore ai 20°  e  

denominazioni commerciali date dalle singole industrie 
produttrici.  

 

   Acquaviti e liquori possono avere una utilità notevole  
quando  l'individuo abbia bisogno di un tonico. Bevuti 
abitualmente senza l'aggiunta di acqua sono sempre 
nocivi, se poi se ne abusa possono portare rapidamente 
a gravi alterazioni del sistema nervoso ed a tutte le 
dannose conseguenze  dell'alcolismo.  

LIQUORI  
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È il prodotto della fermentazione alcolica del mosto d'orzo, aromatizzato 
con luppolo, ad opera di microrganismi (saccaromiceti ). Le fasi principali 
della lavorazione sono:  
ñ la preparazione del malto:  
ñ macerazione dei chicchi d'orzo in acqua per due o tre giorni;  
ñ germinazione dei chicchi macerati in appositi germinatoi per una 
decina di giorni in modo che si sviluppino dei germogli un po' più lunghi dei 
chicchi e si ottenga così il malto verde  o orzo tallito ; in questo stadio si 
formano degli enzimi aventi la proprietà di trasformare l'amido in 
zuccheri;  
ñ essiccazione  del malto verde per ottenere il malto giallo , usato per la 
fabbricazione della birra chiara; oppure torrefazione  del malto verde 
che si trasforma in mallo torrefatto,  usato per produrre la birra scura;  
ñ macerazione del malto giallo o torrefatto;  
ñ ammostamento, consistente nel far macerare la farina di malto in 
acqua ad una temperatura intorno ai 65 ° C, in modo che l'amido 
contenuto nell'orzo, per opera degli enzimi che si sono sviluppati durante 
la germinazione, si trasformi in maltosio;  
ñ eliminazione della parte solida ; 

BIRRA 
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ñ cottura in apposite caldaie del mosto a cui viene aggiunta una decozione 
di luppolo (infiorescenza deU'Humu/us lupulus) che da alla birra l'aroma 
caratteristico e ne favorisce la conservazione;  
ñ filtrazione  e raffreddamento ; 
ñ fermentazione tumultuosa  per la durata di circa una settimana e 
successiva fermentazione lenta  (1 -3 mesi); per opera di un 
saccaromicete, il Saccharomyces cervisiae  (lievito di birra), gli zuccheri 
si trasformano in alcool e anidride carbonica;  
ñ eventuale aggiunta di anidride carbonica  e sistemazione in barilotti e 
bottiglie che vengono conservati al fresco.  
 
Le birre possono essere chiare o scure ed avere caratteristiche differenti 
secondo il tipo di malto usato, la durata della fermentazione, la quantità di 
luppolo aggiunta, ecc. La birra è limpida, effervescente, molto dissetante. 
Contiene zuccheri, proteine, vitamine, sali minerali. La percentuale d'alcool 
in essa contenuta va in genere dal 3 al 7%. Ha quindi gradazione alcolica 
inferiore a quella del vino ed è perciò meno dannosa, sempre che sia bevuta 
con una certa moderazione.  
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SCHEMA DI LAVORAZIONE 
DELLA BIRRA  
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Lavorazione della Birra  

 

A  
Produzione del 

malto  

1  Silo  contenente  orzo  

2  Vasca  di  macerazione  dellôorzo 

3  Cassa  per  la  germinazione  

4  Essiccatoi  

5  Tostatura  

6  Mulino  per  la  macinazione  del  malto  

 

 

B  
Fabbricazione 

della birra  

1  Mastello  per  la  miscela  di  malto  macinato  in  acqua  

2  Caldaia  di  miscela  e saccarificazione  

3  Filtro  del  mosto  

4  Caldaia  per  la  B ollitura  e Cottura  del  M osto  e del  L uppolo  

5  Separatore  del  luppolo  con  eliminazione  di  vinacce  

6  Refrigeratore  

7  Vasca  di  fermentazione  della  birra  

8  Serbatoi  di  deposito  e maturazione  

9  Filtro  

C  
Prodotto finito  

1  Confezionamento  

2  Trasporto  

3  Distribuzione  

4  Consumo  
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PREPARAZIONE 
DELLA BIRRA  

In queste caldaie 
di rame il malto 
viene mescolato 
con lõacqua e 
riscaldato.  
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Macerazione  

Germinazione  

Essiccazione malto verde  

Macerazione malto giallo  

Ammostamento  

Elimazione parte solida  

Cottura  

Filtrazione e raffreddamen.  

Confezionamento  Distribuzione  

Fermentazione tumultuosa  

Fermentazione lenta  

Preparazione del malto  

Malto verde  Germinatoi  
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Lõaceto permesso dalla legge a scopo alimentare ¯ quello ottenuto 
dalla fermentazione ( mutazione della natura chimica di sostanze 
per opera di microrganismi ed enzimi ) acetica del vino a contatto 

con l'aria per opera di un microrganismo, il mycoderma aceti . 
Si hanno aceti molto diversi in relazione alla, qualità dei vini dalla cui 
fermentazione essi provengono; in commercio si trovano anche degli 
aceti aromatizzati. Lõaceto viene usato soprattutto per condire le 
insalate, ma ha numerose altre applicazioni in cucina. Se adoperato 
con moderazione non è nocivo e rende le vivande più appetitose; chi 

non lo tollera (bambini piccoli, sofferenti di disturbi epatici e 
gastroduodenali) può  sostituirlo con succo di limone. L'aceto deve 
essere venduto in bottiglie sigillate che rechino l'indicazione della 
provenienza. Per la conservazione degli alimenti, la legge ammette 

anche l'uso dell'aceto di alcool, ottenuto con la fermentazione 
acetica di soluzioni acquose ed alcool. Sono invece vietati ad uso 

alimentare gli altri aceti ad esempio quello ottenuto diluendo in acqua 
acido acetico.  

L'ACETO  
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Col metodo orleanese si ottengono aceti dall'aroma 
pregiato, ma l'acetificazione è molto lenta. Si 

adoperano botti da 220 - 330 litri  che hanno nel 
mezzale del fondo due fori, uno grande detto occhio 

attraverso cui si introduce il vino e da cui si fa 
uscire l'aceto, l'altro più piccolo detto zipolo, che ha 
funzione di lasciar uscire l'aria dalla botte quando la 
si riempie. I fusti vengono disposti orizzontalmente 

e collocati gli uni sugli altri. In ogni botte si 
introducono 150 litri di aceto , dopo una settimana 
si versano 10 litri di vino  e così via di settimana in 
settimana fino a portare il livello a pochi cm al di 

sotto dell'occhio. Dopo un paio di settimane, termine 
del processo di acetificazione, si travasano 10 litri 
di aceto da ogni fusto, che vengono nuovamente 

rimpiazzati con un analogo quantitativo di vino da 
acetificare . 

METODO ORLEANESE  
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METODO TEDESCO  

Il metodo tedesco è un sistema di 
rapida acetificazione, usato nella 

produzione industriale.  
Dalla camera di alimentazione il vino 

affluisce in un tino  riempito di 
trucioli di faggio  impregnati di 
acetobatteri , uniformemente   
distribuito da una girandola.  

Dal basso del tino affluisce una 
corrente d'aria, che favorisce 

l'acetificazione. Il vino 
parzialmente acetificato si riporta 
nella camera di alimentazione e si 

ripete il processo fino alla completa 
trasformazione del vino in aceto.  



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     24 



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     25 

Mentre gli alimenti provvedono a fornire energia e tutti i principi 
nutritivi necessari alla vita, le bevande provvedono a soddisfare la 
sensazione di sete ed a riparare le perdite idriche dell'organismo. 

L' acqua è la bevanda naturale per eccellenza e nell'organismo svolge 
un ruolo di primaria importanza, infatti ne è il principale costituente. 
Il bisogno di acqua è, per l'uomo come per tutti i viventi, più forte del 
bisogno di cibo. L'uomo adulto ingerisce 2 -3 litri di acqua al giorno, in 
parte con le bevande, in parte con i cibi, soprattutto con le verdure e 

con la frutta.  L'acqua da bere deve essere assolutamente potabile, 
deve presentarsi quindi limpida, incolore, inodore, gradevole al gusto 

e batteriologicamente pura. I sali comunemente più abbondanti 
nell'acqua sono quelli di calcio ed in minor misura quelli di magnesio. 
Quando eccedono in una certa quantità, l'acqua si definisce dura . 

Resta ugualmente buona da bere, ma cuoce male i legumi, non scioglie 
il sapone e lascia delle incrostazioni nei recipienti dove viene bollita.  

L'ACQUA E LE ALTRE BEVANDE  
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L' acqua minerale  ha un contenuto salino che supera i limiti 
previsti per le acque potabili ed è dotata di particolari proprietà 
terapeutiche. Può essere gassata o naturale a seconda che 
contenga o no anidride carbonica. In base al suo contenuto di sali 
minerali, l'acqua si suddivide in:  

L'ACQUA MINERALE  

oligominerale, è scarsamente mineralizzata, il contenuto di sali 
non è superiore a gr. 0,2/l;  

medio minerale, il contenuto di sali è variabile da 0,2 a 1 gr./l;  

minerale, il contenuto di sali è superiore a 1 gr./l.  

L'acqua minerale artificiale si prepara sciogliendo in acqua una 
certa dose di sali (bicarbonato di sodio ed acido tartarico) che le 
conferiscono una particolare effervescenza. L'acqua di seltz è 

acqua potabile satura con anidride carbonica; l'acqua di soda oltre 
all'anidride carbonica, contiene bicarbonato di sodio.  
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Le bottiglie di acqua minerale sono munite di etichette sulle quali gli Istituti 
Universitari di Igiene attestano i valori e la purezza dell'acqua. Per legge è 
fissato un aggiornamento obbligatorio, almeno ogni cinque anni, delle analisi 
chimiche e batteriologiche delle acque.  

L'ACQUA MINERALE IMBOTTIGLIATA  
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Le bevande analcoliche sono preparate con 
acqua potabile o minerale naturale 

contenenti zucchero, essenze naturali, 
acido citrico, acido tartarico, ecc., sono 

quindi assolutamente prive di alcol e 
ottime dissetanti. I succhi di frutta si 

ottengono dalla frutta pienamente matura, 
quindi ricca di zucchero e di aroma, lavata, 

snocciolata e torchiata. Il liquido che si 
ottiene è sottoposto alla pastorizzazione 
che ne assicura la conservazione e quindi 

inviato al confezionamento . 

LE BEVANDE ANALCOLICHE  
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I succhi di frutta sono dissetanti, gustosi, nutritivi 
perché riflettono le proprietà della frutta da cui 
derivano: hanno cioè lo stesso valore nutritivo. Le 

bevande a base di frutta si distinguono in:  

I SUCCHI DI FRUTTA  

succhi naturali, che si ottengono dal processo di estrazione dal 
frutto con eventuale aggiunta di zucchero  

succhi concentrati, che si ottengono sottoponendo i succhi ad un 
processo di evaporazione sotto vuoto;  

succhi in polvere, che si ottengono per liofilizzazione dai succhi;  

succhi e polpa di frutta, costituiti da succo e polpa di frutta;  

nettari, costituiti da non meno del 40% della polpa del frutto, 
centrifugati con aggiunta di zucchero.  
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Cernita e lavatura in un tunnel con acqua  
nebebulizzata, allontanamento terra e germi  

Eventuale denocciolizzazione parziale  
pastorizzazione triturazione  

Frutta lavata e cernita  

Frutti triturati  

Passatrici e allontanamenti scarti  

Miscelazione e disareazione zucchero  
e vitamina C 10 ð 20% 

Succo polposo 

Succo disareato additivato  

Stabilizzazione a caldo (95 -105°C) 
e riempimento a caldo (80 -85°C) 

Succo finito pronto per la distribuzione e consumo  
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Il  cacao  è una pianta della famiglia delle sterculiacee ,  
originaria dell'America del Sud, che prospera nelle  zone 

equatoriali. Produce frutti grossi (come  delle pere), carnosi, 
contenenti grossi semi piatti immersi nella polpa. I semi vengono 

separati dalla polpa,  fatti brevemente fermentare, essiccati 
(cacao in granuli ) e poi torrefatti (la torrefazione  sviluppa 
l'aroma e rende il seme più fragile) e macinati. Il cacao viene 
messo in commercio in polvere, in tavolette, eccé. Ha un valore 
alimentare molto alto perchè ricco di grassi ( burro di cacao ), 
proteine, zuccheri con l'aggiunta di latte e zucchero  ed  acqua 

costituisce una bevanda molto nutriente e molto gradita ai 
bambini. Il cacao contiene teobromina  ad azione lievemente 

eccitante sia sotto forma di bevanda che manipolato in 
tavolette e dolciumi vari, è controindicato per i bambini affetti 

da "acetonemia " e per tutti coloro che sono sofferenti da 
disturbi digestivi ed epatici.  

IL CACAO  



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     34 

Separazione dei semi dalla polpa  

Fermentazione  

Essiccamento  

Torrefazione  

Cacao  

Macinazione  

Confezionamento  

Raccolta dei frutti  

Distribuzione  
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Il cacao si ricava dai semi dell'omonima pianta, raccolti e 
fermentati per esaltarne l'aroma. I maggiori Paesi 

produttori di questo prelibato ingrediente dall'alto valore 
nutritivo ( 20% di proteine, 40% di carboidrati e 40% di 

grassi ) sono Ghana, Nigeria e Brasile.  



Prof. Cuzzola Antonino  Alimenti                                     36 

I semi del cacao, detti anche fave di cacao, si ricavano dal frutto 
carnoso della pianta omonima (Teobroma cacao ),  che cresce quasi 

esclusivamente nell'Africa occidentale. Da essi si ricavano la 
polvere di cacao e il burro omonimo, ingredienti fondamentali nella 

produzione del cioccolato.  

BACCELLO DI CACAO  
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FRUTTO 
DEL 

CACAO 
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La Nigeria è uno dei maggiori produttori di cacao. Dopo la raccolta i frutti 
vengono fatti fermentare per alcuni giorni in una poltiglia molle e 

appiccicosa: il calore della fermentazione impedisce la germinazione dei 
semi e determina la tipica colorazione marrone e il sapore caratteristico 

del cioccolato. I semi vengono quindi messi a essiccare al sole prima di 

essere trattati ed esportati.  

ESSICCAZIONE DEI SEMI DI CACAO ð NIGERIA -  
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Il caffè  è  considerata una bevanda nervina ,  preparata con 
sostanze di origine vegetale contenenti degli alcaloidi  (caffeina, 
teobromina, ecc...)  aventi azione  stimolante sul sistema nervoso.  
I grani del caffè sono contenuti nel frutto della pianta del caffè 
appartenente alla famiglia delle rubiacee , originaria della Etiopia 
e  diffusa in molte regioni tropicali dell'America del Sud e 
dell'Africa.  
Il frutto del caffè  è rossastro, ha la forma di una ciliegia e 
contiene due semi verdognoli con una faccia convessa ed una 
piana attraversata da un solco.  Ecco  le principali operazioni per 
la preparazione del caffè:  
raccolta dei frutti ; eliminazione della polpa  dopo essiccazione 
del frutto  all' aria  oppure dopo la sua fermentazione  in ambiente 
umido. Si ottiene il caffè pergamino ; decorticazione  dei semi per 
ottenere il caffè crudo ; operazioni varie di cernita , spietratura  e 
levigatura ; 

IL CAFFEõ 
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torrefazione o tostatura , che ha lo scopo di far acquisire al 
caffè l'aroma tipico ed ha inoltre l'effetto di aumentare la 
solubilità delle  sostanze in esso contenute. Consiste nel portare 
il caffè crudo ad una temperatura di circa 200 ° - 220 ° C così da 
produrre delle mutazioni  chimiche ( parziale carbonizzazione 
della cellulosa e  caramellizzazione  degli zuccheri con 
conseguente acquisto da parte del caffè di lucentezza ed 
aroma) perdita di acqua e di caffeina, diminuzione di peso ed 
aumento di volume; macinazione, cioè riduzione del caffè in 
polvere; questa operazione  è  sovente eseguita in casa perché il 
caffè appena macinato mantiene tutto il suo aroma. La bevanda 
si ottiene con l'infusione in acqua a temperatura elevata  ( ma 
inferiore a quella di ebollizione ) del caffè macinato; la caffeina 
contenuta nel caffè ha sul sistema nervoso un'azione  eccitante. 
Il caffè ha un effetto tonificante e, se bevuto con moderazione, 
pu¸ quindi essere assai utile. Eõ sconsigliato a coloro che 
patiscono insonnia, di irrequietezza o di  seri disturbi digestivi. 
Se " decaffeinato ", cioè privato della caffeina, perde i 
difetti, ma anche i pregi del caffè normale.  
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