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Gelato industriale: in principio fu il cornetto...

N

Il gelato rappresenta un vanto per l'ltalia: siamo i primi produttori in Europa, seguiti da Germania,
Francia e Spagna. Gli analisti di settore la definiscono una “referenza anti ciclica”, che si consuma
tutto I'anno, sebbene il picco dei consumi sia naturalmente legato ai mesi estivi. La produzione di
gelati industriali nel nostro Paese ha totalizzato nel 2017 le 213.125 tonnellate (Dati Istituto del
Gelato Italiano) per un valore complessivo di 2.063,9 milioni di euro. E se il 2017 e stato per il
settore dei gelati un anno estremamente positivo (si parla di circa 3 milioni e mezzo di coni,
coppette, ghiaccioli & co., per un totale di 3 kg procapite), nel 2018 i risultati hanno rimarcato
ancora una volta la bonta del gelato confezionato, ovvero quel gelato pensato dall'industria per
rispondere alle esigenze dei consumatori con una produzione costante di prodotti ottimi, sicuri e
con gusti vari nel corso di tute le stagioni. Infatti, secondo una recente indagine svolta da Doxa per
conto di IGI, il gelato confezionato sembra essere preferito dal campione (35%) perché ritenuto
particolarmente controllato e sicuro dal punto di vista igienico, trasparente grazie a un’etichetta
chiara (29%), prodotto con ingredienti sani e di qualita (11%) e porzionato in maniera da conoscere
esattamente i valori nutrizionali assunti (5%). “Il gelato &€ un prodotto che ha una rilevante valenza
nutrizionale perché contiene nutrienti importanti, come proteine ad alto valore biologico, proteine



del latte e dell’'uovo, carboidrati semplici, assorbiti rapidamente, e carboidrati

complessi presenti nella cialda del cono, che hanno un assorbimento piu lento — spiega
Michelangelo Giampietro, nutrizionista e Presidente dell’Istituto del Gelato Italiano — Quello
che spinge gli italiani a ‘rivolgersi’ al gelato confezionato € innanzittutto la disponibilita del prodotto,
trasversale rispetto alle stagioni. A questo si aggiunge un vantaggio inestimabile: la sicurezza del
prodotto industriale privo di possibili contaminazioni”. E c’e di piu. Nonostante la quasi totalita degli
italiani ami il gelato, sono ancora tanti i dubbi intorno a questo alimento. Secondo l'indagine I1GI —
Doxa, ad esempio, il 91% e ancora convinto che il gelato industriale contenga conservanti. Nulla di
piu sbagliato: e il freddo stesso il conservante naturale per eccellenza degli alimenti, ecco perché
nel gelato confezionato non vengono mai utilizzati conservanti. Di conseguenza, diventa
fondamentale il rigoroso rispetto della catena del freddo per mantenere le migliori qualita
organolettiche del gelato.

PARLIAMO DI PRODUZIONE
Il gelato industriale viene realizzato attraverso un processo che possiamo schematizzare in 9 fasi

nziali: misceJdz .one, omogeneizzazione, pastorizzazione, raffreddamento,

maturazione, congelamento, formatura, indurimento, confezionamento.

“Iniziamo con la miscelazione dei diversi ingredienti e la produzione di una crema liquida che viene
omogeneizzata, cosi da risultare liscia e cremosa — racconta in maniera precisa e dettagliata
Giovanna Rufo, tecnologa alimentare tra gli esperti dell’Istituto del gelato Italiano e responsabile
dell'area normativa alimentare per AIDEPI (Associazione delle Industrie del Dolce e della Pasta
Italiane) — L’'omogeneizzazione e una fase molto importante per la qualita finale del prodotto e in
modo particolare per tutte le miscele che contengono grassi. Questa fase viene realizzata con
macchine che, applicando una elevata pressione, fanno passare la miscela attraverso un orifizio di
dimensioni inferiori al micron in modo da ridurre la dimensione delle particelle di grasso. La miscela
viene quindi pastorizzata per eliminare i microrganismi patogeni eventualmente presenti. Un veloce
raffreddamento nella sezione fredda del pastorizzatore deve portare la miscela cremosa a una



temperatura di almeno 4 °C. La permanenza a questa temperatuia fagilita 'amalgamazighe |lei vari

ingredienti, dando luogo cosi alla maturazione della miscela. Gli

ingredienti sensibili al calore come estratti aromatici, coloranti, puree e yogurt, vengono aggiunti
dopo la pastorizzazione, per mantenere le loro caratteristiche qualitative. Successivamente, la
miscela gelato é trasferita dal serbatoio di stoccaggio al congelatore in cui, attraverso I'effetto
combinato di tre azioni (agitazione, immissione di aria nella miscela e raffreddamento) si realizza la
giusta consistenza del gelato. La forma sara poi data da stampi, vaschette, coni ecc, nei quali
viene traferita la miscela gelato alla quale sono aggiunti altri eventuali componenti di decoro (frutta,
granelle, cioccolato ecc..). A questo punto c’é la fase finale di indurimento in cui il gelato raggiunge
la temperatura di -23/-25 °C; in questo modo circa I'80% dell’acqua si trasforma in piccolissimi
cristalli di ghiaccio conferendo al gelato la struttura ottimale. Segue quindi il confezionamento il cui
ruolo principale e quello di contenere il prodotto, di proteggerlo, di conservarlo oltre che di
valorizzarlo. Dopo il confezionamento, il gelato viene trasferito nella cella di stoccaggio dove viene
conservato a basse temperature, solitamente almeno -18 °C”.

IL RUOLO DELL'ESERCENTE

L’esercente deve porre particolare attenzione al rispetto delle temperature di trasporto da parte dei
propri fornitori. “Durante il trasporto — continua la tecnologa alimentare — la temperatura del gelato
dovrebbe rimanere intorno ai -18 °C, ferme restando le tolleranze attualmente previste. E inoltre
importante osservare l'integrita delle confezioni e 'assenza di brina. Consiglio anche di verificare
che le procedure di scarico della merce avvengano in tempi rapidi per evitare fluttuazioni della
temperatura di conservazione. Stesso consiglio si applica anche alle fasi di vendita del gelato al
consumatore in cui il tempo di apertura del banco freezer dovra essere il piu basso possibile.
Inoltre, tutti i gelati riportano il TMC (termine minimo di conservazione) che indica la data fino alla
quale il gelato mantiene intatte le sue caratteristiche, se conservato in condizioni adeguate”.
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