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Prefazione

Dopo il volume Ingegneria dell’industria alimentare, pubblicato nel 2013 e 
rapidamente esaurito, l’autore propone il nuovo testo Ingegneria dell’industria 
agroalimentare in due volumi. 

Nel volume I, stampato nel settembre 2017, sono stati affrontati temi quali: 
la reologia dei prodotti alimentari, il trasporto dei fluidi alimentari, l’estrazione 
per pressione, la decantazione, la centrifugazione, la flottazione, la filtrazione, 
la microfiltrazione, l’ultrafiltrazione, la nanofiltrazione, l’osmosi inversa, la 
trasmissione del calore, la pastorizzazione, la sterilizzazione e la concentrazione 
per evaporazione. Essi sono stati raggruppati in 9 capitoli, ripresi dai primi 
nove del precedente volume unico, ma con alcuni interventi di aggiornamento e 
completamento.

Questo secondo volume ha invece visto il totale rifacimento dei capitoli che, 
nel volume unico del 2013, erano dal decimo in poi. Necessità scaturita sia per 
uniformarli all’approccio didattico scelto già per la stesura dei primi 9 capitoli 
del volume I, sia per aggiornarli e arricchirli. 

I temi qui trattati sono: la termodinamica dell’aria umida in rapporto ai prodotti 
alimentari, l’essiccazione, la refrigerazione, il congelamento e surgelazione, la 
cristallizzazione, l’estrazione con solvente e la distillazione.

In continuità con l’approccio adottato nel primo volume, anche questi 
argomenti vengono proposti in un contesto applicativo senza però perdere di 
vista il giusto rigore della descrizione fisica e matematica, sia del funzionamento 
delle macchine e degli impianti, che della loro interazione con il prodotto in 
trasformazione.

A questo proposito, gli argomenti corrispondono a operazioni unitarie che 
vengono svolte da una macchina o da un impianto. Il tecnologo, dopo aver 
studiato il prodotto alimentare in termini di “ricetta industriale”, deve assemblare 
le operazioni nella sequenza più opportuna per realizzare il processo produttivo. 
Quindi, il tecnologo alimentare, quale progettista del processo, ha bisogno di 
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una conoscenza delle macchine e degli impianti che vada oltre la descrizione 
elementare del loro funzionamento. Di qui la proposta di modellazioni 
matematiche alla portata del percorso formativo della sua figura professionale, 
in grado di consentirgli un’indagine quantitativa dei fenomeni intercorrenti fra il 
prodotto e la macchina o l’impianto. 

Tuttavia il volume, come peraltro il primo, è anche corredato da 
approfondimenti, relativi a criteri di dimensionamento e a dati sui prodotti, di 
pratica utilità ai progettisti delle macchine e degli impianti, cioè ai tecnici e agli 
ingegneri.

Nella certezza che anche in questo nuovo testo non mancheranno sviste ed 
errori, sarò grato a coloro che si spenderanno nel segnalarli. Infine un duplice 
doveroso ringraziamento: alla tecnologa alimentare Federica Tono, per la fattiva 
collaborazione e i preziosi suggerimenti; alla Casa Editrice per il meritorio 
impegno nel lavoro di impaginazione, stampa e diffusione di questo secondo 
volume.

Padova, marzo 2018
 L’Autore
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