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TRATTAMENTI FISICI TRATTAMENTI FISICI 
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IDRO-
TERMICI

IDRICITERMICIMECCANICI

TRATTAMENTI TERMICI E IDROTRATTAMENTI TERMICI E IDRO--TERMICITERMICI

Le tecnologie che apportano energia calorica per:
- attrito meccanico
- aria calda
- aria secca                                

aumentano le perdite di principi nutritivi 
(proteine)

I processi IDRO-termici:
- vapore
- pressione con vapore e attrito meccanico

forniscono maggiori garanzie
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EFFETTI DEI TRATTAMENTI FISICI
Riduzione Degradazione 
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Trattamento

MACINAZIONEMACINAZIONE

DEF.: Riduzione con mezzi meccanici degli 
alimenti ad una granulometria desiderata 

DOVE: su semi interi (cereali, leguminose) e su 
altri componenti (residui industriali, fiocchi, 
ecc.)

PERCHE’: 
• Aumentare il valore nutritivo (aumenta la 
superficie disponibile all’attacco enzimatico) 

• Manipolazione più facile
• Miscelazione più efficace
• Miglioramento efficienza dei trattamenti di 
compressione ed estrusione
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MACINAZIONE MACINAZIONE : GRANULOMETRIA: GRANULOMETRIA

STRUMENTI: crivelli o setacci

UNITA’ DI MISURA: 
• Diametro geometrico medio dgm (mm) 
• mesh=maglie per pollice lineare, 1 pollice=25.4 mm)

ESEMPIO:   limite di polverosità di un mangime: 
meno del 5% del materiale deve attraversare il 
setaccio da 100 mesh (0.125 µm)

MACINAZIONE MACINAZIONE : GRANULOMETRIA: GRANULOMETRIA
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FIOCCATURAFIOCCATURA FASI DEL PROCESSO:
1) Accurata pulizia del cereale
2) Bagnatura  (facoltativa)
3) Condizionamento 
4) Fioccatura
5) Laminazione
6) Essiccazione
7) Raffreddamento

EFFETTI:
1) Gelatinizzazione dell’amido (modificazione 

struttura fisica dei granuli, perdita struttura 
pseudo-cristallina)

2) Destrinizzazione (produzione di destrine e 
zuccheri complessi che migliorano le 
caratteristiche di sapore e l’igroscopicità

FIOCCATURAFIOCCATURA
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FIOCCATURA: fermentazioni ruminaliFIOCCATURA: fermentazioni ruminali

FIOCCATURA: effetto sulla sensibilitFIOCCATURA: effetto sulla sensibilitàà
delldell’’amido allamido all’’azione dellazione dell’’αα--amilasiamilasi
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COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)

PELLET = alimento agglomerato o compresso 
“pellettato” (può essere “cubettato” o 
presentarsi sotto altre forme)

DOVE: mangimi composti
mangimi semplici (erba medica, polpe 
bietola, crusca…)

PERCHE’: Aumenta l’appetibilità
Facilità di manipolazione
Migliora il valore nutritivo

COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)

FASI DEL PROCESSO:

1) Macinazione
2) Condizionamento (trattamento con vapore della 

miscela (da 1 a 10 min) e eventuale aggiunta 
leganti

3) Pressatura 
filiere (determinano il diametro del pellet)
coltelli (determinano la lunghezza del pellet) 

4) Raffreddamento e essiccazione
(temperatura da 70-80°C ad ambiente)
(umidità dal 14-17% al 12%)

5) Eventuale sbriciolamento
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COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)

COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)
VANTAGGI E LIMITIVANTAGGI E LIMITI

DI ORDINE FISIOLOGICO
avicoli facilità nella prensione, 
masticazione, deglutizione

DI ORDINE SANITARIO
riduzione polveri
riduzione carica microbica (T°C)
riduzione possibilità di attacco parassiti

DI ORDINE ECONOMICO
riduzione possibilità di selezione
riduzione spreco
migliori prestazioni degli animali
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COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)
VANTAGGI E LIMITIVANTAGGI E LIMITI

DI ORDINE TECNOLOGICO
manipolazione 

riduzione volume miscela 
riduzione pericolo di demiscelazione

conservazione 
riduzione superficie di attacco
riduzione presenza dell’aria

LIMITI
aumento del costo del mangime
possibile degradazione dei composti 
termolabili (vitamine, ecc…)

CLASSIFICAZIONE DEI PELLETCLASSIFICAZIONE DEI PELLET
1) DIMENSIONI (volume, calibro, lunghezza)
2) DUREZZA (morbidi, duri)
3) FORMA (sezione)
4) PROVENIENZA (tipo di pressa)
5) DESTINAZIONE (specie e categoria animale)
6) COMPOSIZIONE
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COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)

COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)COMPRESSIONE    (PELLETTATURA)
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ESTRUSIONEESTRUSIONE
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ESTRUSIONEESTRUSIONE

ESTRUSIONEESTRUSIONE
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ESTRUSIONEESTRUSIONE


